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SEGURANCA MICROBIOLOGICA EM FRUTAS E HORTALICAS -
‘MINIMAMENTE PROCESSADAS

Ebenézer de Oliveira Silva, Maria do Socorro Rocha Bastos,
Ricardo Elesbao Alves, Nilda de Fatima Ferreira Soares, Rolf Puschmann

Embrapa Agromdustna Troplcal Rua Dra. Sara Mesquita, 2270, Bairro Planalto Pici, Fortaleza,
.‘ CE CEP 6051] 110, Brazil. bene@cnpat.embrapa.br.

A qualidade microbiolégica de alimentos (frutas e
hortaligas) minimamente processados esta diretamente
relacionada com a presenga tanto de microrganismos
deterioradores, que irdo contribuir com as alteragdes
indesejdveis das caracteristicas sensoriais do produto, tais
como cor, odor, textura e aparéncia como, também, de
m:crorgamsmos patogénicos em conccntragon?fprejudlcmls
a saide. Assim, a seguran¢a microbioldgica diz respeito a
auséncia de toxinas microbianas e de microrganismos
patogénicos causadores de infecgdo alimentar.

Os microrganismos patogénicos diretamente associados
a frutas e hortaligas minimamente processadas sdo: Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Shigella, Salmonella,
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens,
Staphylococcus aureus, Campilobacter, Vibrio Species,
Virus e parasitas.

Enquanto os métodos convencionais de conservagao de
alimentos aumentam a vida util do produto, por meio de
tratamentos drésticos, tais como cozimento, congelamento e
outros, o processamento minimo, principalmente pela sua
etapa de corte, torna o produto mais perecivel. Considerando
que a proposta de mercado do processamento minimo € o
fornecimento de alimentos convenientes, mas com as
mesmas caracteristicas (atributos) do produto fresco, torna-
se necessério a adogdo de miltiplas situagdes ou processos
brandos que promovam um estresse sub-letal nos
microrganismos sem alteragdo substancial nas
caracteristicas sensoriais do produto, sendo essa nova
concepgdo em conservagio de alimentos denominada de
tecnologia de barreiras ou obstaculos (Vanetti, 2004).

No processamento minimo, os obstdculos para
eliminagio de microrganismos e, ou, controles do
crescimento microbiano sdo poucos ¢ incluem,
principalmente, a qualidade da matéria prima, a lavagem, o
Uso de sanitizantes, embalagens em atmosfera modificada e
refrigeracio (Vancm, 2004).

A seguir serfio apresentados alguns dados de pesquisa
relacmnados com a utiliza¢do dessas barreiras na seguranca
Microbiologica de hortaligas (couve e repolho) e frutas
(abacaxi e meldo) minimamente processadas, sendo que para
a primeira barreira (lavagem) serdo apresentados dados do
meldo cantaloupe. Por questdes, meramente, didaticas, os
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resultados serdo apresentados por cultura e ndo por
barreira ou obsticulo, ou seja, serdo apresentados os
resultados com couve e repolho, seguidos dos resultados
com abacaxi e meldo, incluindo-se nesse ultimo alguns
resultados obtidos com a sanitizagdo da matéria-prima.

Couve

Caracterizagdo da flora contaminante da couve
minimamente processada

Observou-se que todos os grupos de microrganismos
estudados, aerébios mesofilos, anaerébios, psicrotroficos,
bactérias produtoras de 4cido, coliformes e fungos
filamentosos ¢ leveduras cresceram na couve minimamente
processada armazenada sob as temperaturas de 1, 5 e 10°C.
Os aerébios mesofilos e os psicrotréficos foram os que
apresentaram maior desenvolvimento, atingindo populagdes
de células da ordem de 108 e 109 apés 20 dias de
armazenamento. A temperatura de 10°C favoreceu o
crescimento dos microrganismos, e nessa temperatura o
produto estava completamente deteriorado apés 15 dias de
acondicionamento o que impossibilitou a tiltima analise. Nas
temperaturas de 1 e 5°C, o crescimento microbiano foi mais
lento e o produto conservou-se por um tempo maior (Figura

1).

Determinagdo da seqiiéncia de processamen-

to minimo

O processo de sanificagdo adotado permiteu a redugdo de
s:gmﬁcatwa (P<0.05) de 1.2 a 2.0 ciclos logaritmos no
numero de bactérias aerébias mesofilas de couve, do pH da
solug@o sanificante, em aproximadamente, uma unidade e na
diminuigdo de 52 a 55% da concentragdo de cloro ativo
(Quadro 1). Os tratamentos onde a couve foi sanificada antes
do fatiamento foram os que apresentaram maior
aceitabilidade, pelos provadores e os conceitos situaram-se
entre os valores 6 e 7 da escala heddnica, referentes,
respectivamente, aos termos “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente” (Quadro 1). De acordo com os resultados
apresentados, foi definida a seqiiéncia de processamento
minimo a ser adotada que incluiu: sanificagdo, fatiamento e
enxague.
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Tempo armazenamento, nio diferiu significativamente (P<0.05) da

populag@o inicial (Figura 2). Entretanto, a estocagem a 5°C
resultou em um aumento em torno de 2.8 ciclos logaritmicos
apds 20 dias de estocagem e de, aproximadamente, 4.6 ciclos

Comportamento de diferentes grupos de microrganismos em fungio da
temperatura de estocagem a 10 graus

— logaritmicos, apés 15 dias de estocagem a 10°C (Figura 2). A

i —psi microbiota psicrotréfica, de aproximadamente 3 x 10°
3 Anaerdbios UFC.g", apresentou comportamento muito semelhante a
9 —MRS aerébia meséfila em todas as condigdes de estocagem
E — Fungos (Figura 2). Esse resultado nos leva a sugerir que grande parte
8 da microbiota aerébia contaminante da couve pode ser
§ R constituida de psicrotréficos. A contagem inicial de fungos,
Terpod 5 dias N basicamente constituida por leveduras, foi de,
. aproximadamente, 3 x 10° UFC g e variou,

significativamente, nas amostras de couve minimamente
processada durante o periodo de estocagem, a 1, 5 e 10°C
com aumento de, no méximo, dois ciclos logaritmicos.
Coliformes fecais ndo foram detectados em nenhuma das

amostras analisadas e desta forma, o produto atendeu a
legislagdo vigente,

Controle
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Avalia¢io do tempo de sanitiza¢iio

O tempo de 10 minutos de contato da couve fatiada com o
sanitizante clorado orgéanico ¢ o clorado organico + 1% de
dcido lactico promoveram uma redugdo de até dois (2) ciclos
logaritimicos no nimero de bactérias meséfilas aerobias em
relagdo ao controle (Figura 3). Ndo houve diferenca
significativa entre os sanitizantes avaliados e o aumento do
tempo de sanitizagéo para até 30 minutos nio resultou em
variagdes significativas na microbiota contaminante da
couve fatiada (Figura 3).
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Figura 3. Efelto do (empo de sanificasho sobre a reducioda
microbiota aerébia Mes6fila: ;-5 5 e
Avalia¢iio da efetividade de sanitizantes
A imersdo das folhas de couve nas solugdes sanitizantes
avaliadas resultou em uma redugdo de até 1.8 ciclos
logaritmicos no nimero de bactérias aerobias mesofilas em

relagdo ao controle (Figura 4). O écido peracético reduziu

MR

significativamente (P<0.05) a populagdo de mesdfilos

aer6bios em -torno de 1.8 ciclos logaritmicos, enquanto a
populacdo de L. monocytogenes apresentou uma redugdoem
torno de 0.9 ciclo logaritmico (Figura 4). Esta diferenca de
um ciclo logaritmico pode ser atribuida a uma menor
susceptibilidade de L. monocytogenes a0 4cido peracético,
ou mesmo devido a maior adesdo das células de L.
monocytogenes na couve fatiada. Embora a solugdo de
peroxido de hidrogénio tenha promovido a redugéo da
populagio de mesofilos aerébios em 1.5 ciclos logaritmicos,
esta redugdo nio foi estatisticamente diferente do obtidocom
icido peracético (Figura 4). A solugdo de prata coloidal
reduziu o nimero de meséfilos aerobios e L. monocytogenes
em torno de 0.7 e 0.3 ciclo logaritmico, respectivamente,
apresentando, portanto menor efetividade que os demais
sanitizantes avaliados (Figura4).
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Crescimento de listeria monocytogenes em

couve minimamente processada

O crescimento de L. monocylogenes em couve
minimamente processada foi acompanhado no produto
estocado a 5, 10 e 15°C, na presenga ou ndo da bactéria
lactica selecionada. A populagio de L. monocytogenes
aumentou em 2.7 ciclos logaritmicos a 5°C e 2.8 ciclos
logaritmicos a 10°C e couve minimamente processada
armazenada sob atmosfera modificada passiva, ap6s 20 dias
de estocagem (Figura 5A ¢ B). Em condigdo de abuso de
temperatura, a 15°C, o aumento verificado foi de 4.6 ciclos
logaritmicos, apds oito dias de estocagem (Figura 5C). Estes
resultados reforgam o risco do crescimento desse patogeno
psicrotréfico em alimentos minimamente processados e
mantidos por periodos prolongados a temperaturas baixas,
ou durante periodos de tempo menor, mas em temperaturas
abusivas. Durante o periodo de armazenamento a 5 € 10°C,
houve um aumento expressivo da populagdo de L.
monocytogenes na couve minimamente processada apos 0
décimo dia, alcangando 106 e 108 UF Cg', respectivamente
(Figura 5A e B). No armazenamento da couve a 15°C, uma
populagdo de 108 UFCg' foi alcangada no oitavo dia de

. estocagem (Figura 5C). L. monocytogenes cresceu a 5 10e

15°C em couve minimamente processada inoculada com o
isolado CCA3 (Figura 5). Verificouse que houve uma
redugdo significativa (P<0.05) do valor da velocidade
especifica de crescimento (u) de L. monocytogenes no
produto inoculado com o isolado CCA3 armazenado a 15°C
(Quadro 2). Essa redugo sugere uma atividade inibitéria da
cultura lictica. Observou-se também que, até o quarto dia, as
caracteristicas visuais tipicas do produto foram mantidas.
Este resultado permite sugerir que, em condigdes de abuso de
temperatura, a presenca de uma cultura lactica pode se
constituir em uma barreira adicional para o crescimento de L.
monocytogenes e, provavelmente, de outras bactérias
indesejaveis. Os resultados sugerem que"’i:ontaminantes
com potencial antilistéricos isolados de hortaligas podem
agir como biocontrole para aumentar a seguranca dos
produtos minimamente processados.
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Repolho

8 o
A sanitizagdo de repolhos inteiros resultou na redugdo de | o
até 1.8 ciclos logaritmicos na populagdo de microrganismos Py
aerobios. mesofilos. No entanto, ndo foram detectadas 4 3
diferencas significativas (P>0.05) entre as trés solugdes 3;
avaliadas, que consistiram de hipoclorito de sodio a 200 - %ﬂz}
mgL", Sumaveg a 0.66% ¢ 4cido acético a 1% (Figura 6). As . : , ; i

contagens iniciais de aer6bios ‘mesofilos e psicrotroficos
foram de aproximadamente 10°UFCg’' e ndo variaram,
significativamente (P>0.05), no decorrer do tempo de
armazenamento, nas trés embalagens utilizadas (Figuras Te
8). As contagens iniciais de microrganismos anaerébios
foram de aproximadamente 10°UFCg' (Figura 9) e,
possivelmente, n3o alteraram com 0 tempo, nas temperaturas
de 1 e 5°C, em razdo da manutencdo de concentragdes
relativamente altas de O, no interior das embalagens, durante ‘

o armazenamento.
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Abacaxi

Efcito da vanilina sobre a microbiota de abacaxi minimamente processado
Rcsullados promissores tém sido obtidos com a utilizagdo de vanilina visando inibigao de mofo
sistemas de dgar baseados em frutas. Avaliou-se o efeito da vanili
leveduras em abacaxi 'Pérola’ minimamente processado. Néo foi constata

cortes, assim como em nenhum dos tratamentos (Figura 9).

Oliveira-Silva y Col. 2006

s e leveduras em purés de frutas €

na sobre a populagdo de bactérias aerbbias mesofilas e de fungos e

da a presenga de coliformes totais e fecais em nenhum dos
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Constatou-se maior contaminagdo inicial, causada por
bactérias, no corte tipo trapézio, ao passo que as fatias
apresentaram maior contaminagdo inicial por bolores e
leveduras. A utilizagdo de vanilina 5000 mg.L" resultou em
menores populagdes de bactérias aerobias mesofilas em
ambos os tipos de corte. Tal concentragio também
apresentou melhores resultados sobre a populagdo de bolores
e leveduras em fatias, enquanto que os frutos cortados em
forma de trapézio apresentaram populagdes de bolores €
leveduras muito semelhantes, independentemente do
tratamento a que foram submetidos.

\ Apesar da vanilina apresentar maior efeito sobre as
bactérias, a sua utilizagdo ndo é recomendada como agente
antimicrobiano_em abacaxi 'Pérola' minimamente
processado, uma vez que as elevadas concentragdes
requeridas para o controle da populagdo de bactérias
aerdbias mesofilas e de bolores e leveduras podem alterar
;'gumas caracteristicas do fruto, tais como aparéncia e
avor.
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Efeito de hipoclorito de sédio (NaOCI) sobre a
microbiota de abacaxi 'Pérola’ minimamente

processado

Determinou-se a concentragio 6tima de NaOCl para
desinfecgdo e sanitizagio de abacaxis 'Pérola’ minimamente
processados. Nao foi constatada a presenca de coliformes
totais e fecais em nenhum dos tratamentos. Verificou-se, no
1° dia de avaliagdio, que a populagdo de bactérias aerobias
mesofilas foi maior nos frutos submetidos ao tratamento de
desinfecgdo e sanitizagdo com NaOCl 100 mgL'e0mgL’,
respectivamente, ao passo que os frutos submetidos a
desinfecgdo da casca com concentragdes maiores de NaOCl
apresentaram contagem semelhante de bactérias. A partir do
7° dia de avaliagio as maiores contagens de bactérias
aer6bias meséfilas foram obtidas nos frutos ndo sanitizados,
ou seja, dqueles submetidos ao tratamento deNaOCl Omg.L",
independente da concentragdo de NaOCl utilizada na
desinfecgdo da casca (Figura 10).
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Verificou-se que a sanitizagdo da polpaé fundamental no
processamento minimo de abacaxi, sendo que o tratamento
de desinfeccdo da casca com NaQCl 200 mglL-1 e
sanitizagdo da polpa com NaOCI 20 mg.L-1 proporciona

menor contagem de fungose leveduras.

Melao

Microbiota do meldo cantaloupe 'hy-mark' submetido a

sanitizantes associados oundoa surfactante
Considerando que a superficie do meldo Cantaloupe
favorece a adesdo de microrganismos, devido & sua
caracteristica rendilhada e a presenca de ceras naturais
promovendo um alto grau de hidrofobicidade, o objetivo
deste estudo foi avaliar a eficiéncia de combinagdes de
solugdes sanitizantes (cloramina orgdnica ¢ dcido
peracético) com e sem surfactante (Tween 80) naremogéo de
mesdfilos aerobios, coliformes e Salmonella enteritidis, este

Gltimo inoculado.

Efeito das solugdes sanitizantes de 1000
mgL' de cloramina orgdnica com ¢ sem
surfactante na remogdo da Salmonella
enteritidis (ATCC 13076)

Tratamento de eliminagdo da flora endégena do meldo
Cantaloupe. Para avaliagdo da eficiéncia das solugdes de
cloramina organica a 1000 mg. L' com e sem surfactante na
remogdo de Salmonella enteritidis, foi realizada uma
descontaminagéo inicial da superficie do meldo com solugio
de 4lcool a 70% seguido de radiagdo ultravioleta durante 10
minutos, visando a redug@o da flora endégena da superficie.
A contagem de mesofilos aerobios totais foi analisada em
meldes controle (lavagem com 4gua corrente) € meldes
tratados com alcool 70%. A redugdo dos microrganismos dos
meldes tratados em relagdo a0 controle foi de 3 ciclos log,
variou de 7.4 a 4.2 log UFC/g. A importancia da
descontaminagdo inicial é reduzir a flora competidora,

uando for realizada a inoculagdo de Salmonella enteritidis

(ATCC 13706), entretanto a redugdo alcangada ndo eliminou
totalmente a flora endogena. Em relagdo as barreiras
utilizadas neste trabalho, desinfegdo da fruta com alcool
70% e radiagio UV, pode-se afirmar que as mesmas sdo

a microbiana superficial de

recomendadas para reduzir a carg d
produtos alimenticios € outras, entretanto estes métodos nao

garantem esterilizagdo. Rotem y col. (1985) re!ata que a
exposigdo de esporos da superficies de folhas, diretamente
na UV, tiveram sua longevidade reduzida. O élcool 70% €

um agente bactericida e pode ser uma alternativa para

oo educio da floraendogena da superficie de frutas.

OUIIILGL G ivie=ysY =
Aredugio da flora competitiva foi alcangada, atraves dos
ados, e estes parecem ter

tratamentos combinados aqui utiliz
favorecido o mecanismo de adesdo do microrganismo. Este

mecanismo de adesdo ainda ndo ¢ bem esclarecido, porém
vérios trabalhos relatam que no momento em que a flora
competitiva ¢ eliminada, 0 numero de sites microbianos na
superficie aumenta, favorecendo a adesdo. A utiliza¢do dos
tratamentos combinados para este tipo de descontaminagdo,
depende de fatores como carga inicial da superficie, tipo
potencial de microrganismo presente € tempo de aplicagéo.

Efeito dos tratamentos sanitizantes de 1000
mg.L" de cloramina orginica com e sem
surfactante na remocdo da Salmonella
enteritidis

O inéculo inicial de Salmonella enteritidis (ATCC
13076) foi de 7.0 log UFC/g. A Figura 12 mostra que as
adesdes microbianas no meldo imerso em gua, contendo o
inéculo, por 10 minutos ¢ avaliada apés 1 hora sob
temperatura de 25°C € 24 horas sob 5°C foram de 3.0 log e 3.5
log UFC/g, respectivamente. Frutos tratados com 1000
mg.L" de cloro residual total preparado a partir de cloramina
orginica com surfactante nos tempos 1 e 24 horas
apresentaram redugdes de 1.35 (2.56 log UFC/g)e1.37(2.44
log UFC/g) ciclos log, respectivamente. Para 0s mesmos
tempos € concentragdo do sanitizante sem adigao de
surfactante, os frutos apresentaram redugdes de 0.45 (1.66
log UFC/g) € 0.72 (1.79 log UFC/g) ciclos log na populagdo
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do microrganismo. Constata-se pelos resultados que a poliestireno (PS) expandido envolvido com filme PVC e
adicao do Tween 80 aumentou consideravelmente a 3) Caixas de Polietileno tereftalato (PET), com sachés de
eficiéncia da solugdo clorada sobre a Salmonella enteritidis fibras de celulose no fundo da embalagem, envolvidas com
oderida 4 superficie do meldo Cantaloupe. Isto ocorreu PVC (Figura 13). Os MMP foram acondicionados nestas

devido a0 fato de que o surfactante reduziu a tensdo embalagens e armazenados em camara a 5°C por 12 d‘“:tg
avaliados nos dias 0,4, 8, 12 dias de armazenamento qua

superficial da solugdo sanitizante, favorecendo a
molhabilidade da superficie do meldo, permitindo o melhor asuaqualidade microbiologica.

contato entre 0 agente quimico e 0 microrganismo.
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cada 10000 em suspensdo. Em
de contato da frutacom

bilidade da ocorréncia
desdo deste microrganismo. Do que $¢

Os resultados mostram, ain
enteritidis é capaz de aderir as sup
Neste experimento, €m ape
de 1 microrganismo para
condigdes de campo, €m que 0 tempo
o solo é muito maior, ha grande possi
de um maior niveldea
observa nos resultados 2
meldo Cantaloupe, que 5¢ 28p

lcangados € que 3 superficie do
resenta de forma rendilhada, é
E um fator que favorece 2 adesdo de microrganismos,
dificultando assim a agdo dos sanitizantes. Neste sentido,
microrganismos patogénicos como Salmonella tém sido um
problema constante. Aljado aos tratamentos de sanitizagao,
sugere-se no €aso de melio Cantaloupe, que seja importante
utilizar outras técnicas, tais como 2 radiagdo ionizante. Os

trabalhos com a utilizagdo i

dessa técnica ja foram iniciados,

no entanto, os dados ainda sao muito incipientes. def

Qualidade e seguranga de melido cantaloupe Co'xtgi't:1;'";:‘::""?;?"6"{” T
'hy-mark' minimamente processado e i Faea os ndo foi significativa (P>0.05)
s : para nenhuma fontes de variagdo testadas € a média da
mazenado em diferentes embalagens populagdo, para os tratamentos, foi de 3.62 log UFC/g
Embora a anlise de varidncia tenha apresentado efeito ndo

minimamente processados

Geralmente frutos e vegetais
lasticas ou recipientes

si0 embalados em sacolas p
envolvidos com filmes, os quais criam uma atmosfera
modificada com o produto. Foram usados trés sistemas de

significativo (P.>{_].05) para o desenvolvimento de mesofilos,
osM MdP'dacondllcmnados na embalagens de bandejas com PS
expandido ¢ PVC a
gmbala_gen_s em atmosfera modificada passiva: 1) Bandejas aproximadamente ﬂres{zgto‘{];g/a Py lmc{al .
e poliestiereno expandido envolvidos com filmes de praticamente inallc,rada até o 8°dia iti:gh:g:)aco(t::: t::r:lou
ordem de 5 log UFC/gno 12°dia. R

Poli(cloreto de vinila) (PVC) perfurado; 2) Bandejasde
— Simpbsio Ibero-Americano de Vegetais Frescos Cortodos, San Pedro, SP Brazil, Abril 2006 m
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Nos produtos acondicionados em caixas PET com PVC
csta contagem iniciou com 1.79 log UFC/g e no 12° dia esta
contagem atingiu 4.59 log UFC/g, De acordo com a IFPA
(2001), variagdes na populagio de mesofilos sio comuns em
produtos minimamente processados e ndo devem ser
correlacionados pela aderéncia as boas praticas de
fabricagdio. Neste estudo observou-se que os primeiros sinais
de deterioragéo nos produtos acondicionados em algumas
embalagens de PS expandido com PVC ocorreu a partir do
10°dia. As contagens elevadas da populagdo de meséfilos
encontradas neste trabalho sugerem que frutas minimamente
processadas quando expostas em temperaturas abusivas, que
podem ocorrer nas gondolas de supermercados, feiras livres
¢ outros locais de comercializagdo, podem reduzir em até
50% da sua vida de prateleira.

Contagem de psicrotréficos aerébios

A contagem de psicrotroficos foi significativa para
embalagem e tempo (P<0.05). Assim, estudou-se o efeito do
tempo de armazenamento através da andlise de regresséo. O
comportamento do logaritmo do nimero de sobreviventes de
psicrotroficos e as equagdes ajustadas estdo apresentados na
Figura 14.
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e alcangou 2.8 log UFC/g durante 12 dias de armazenamento
4 5°C, no MMP acondicionado em embalagens PET- PVC.
Enquanto os produtos acondicionados em bandejas de PS
expandido - PVC a contagem inicial foi de 1.3 log UFCl/g,
aumentando para 4.6 log UFC/g no final do armazenamento
(Figura 15). De acordo com a IFPA (2001), dentre a flora
deteriorante caracteristica de frutos e vegetais minimamente
processados, Pseudomonas sp. destaca-se como
microrganismos psicrotroficos mais comuns encontrados
nestes produtos. Estes microrganismos sdo aerobios e
crescem & temperatura de refrigeragéo.

O resultado encontrado neste estudo em que a populagdo
de psicrotroficos foi menor na embalagem EE:F,'podc ser
atribuido 4 permeabilidade da mesma a oxigenio, que ¢é
menor que a da embalagem de bandejas dc_PS com filme
PVC. Embora neste estudo ndo tenha sido medido a
concentragdo de CO,, supdem-se que a concentragdo deste
gds possa ter sido maior na embalagem PET e que levou a
uma menor populagdo de psicrotréficos.

Contagem de fungos filamentosos e leveduras b
A contagem de fungos filamentosos € de !eveduras fo!
significativa (P<0.05) com o‘tempo. Assim, este don
analisado por meio de regressao. o comportamento do
logaritmo do nimero de sobreviventes de funggs
filamentosos ¢ leveduras e a equagdo ajustada estdo

apresentados naFigura 15.
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de PS expandido / PVC e Caixa
de PET/PVC

A contagem de fungos filamentosos e de leveduras nos
MMP acondicionado na caixa PET apresentou uma
contagem inicial de 1.3 log UFC/g, chegando a 3.4 log
UFC/g no final do armazenamento. Enquanto os produtos
acondicionado em bandejas de PS expandido com PVC a
contagem inicial foi de 2.6 log UFC/g e a final foi de 4.8 log
UFC/g . Estes resultados podem ser discutidos em fungdo da
acidez, ja que estes microrganismos crescem bem em meio
4cido, em que se observou aumento do percentual de acido
citrico no final do armazenamento, principalmente para os
produtos acondicionados em bandejas de PS expandido com
PVC. Neste periodo, ndo foi observado visualmente nenhum
sinal de deterioragéo nem presenga de fungos na superficie
dos produtos em nenhuma das embalagens. Nas embalagens
de PS expandido com PVC perfurado, os meldes
minimamente processados apresentaram crescimento de
fungos na superficie ja nos primeiros quatro dias.

m I Simpésio Ibero-Americano de Vegetais Frescos Cortados, San Pedro, SP Brazil, Abril 2006
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A adequagdo da melhor embalagem e da atmosfera para
meldes Cantaloupe minimamente processado deve ser

Pclos resultados alcangados, confirma-se novamente que
o tipo de embalagem/ filme com suas caracteristicas de
pcrmeab!lidadc exercem efeitos diferentes no
desenvolvimento de microrganismos. No caso de fungos
filamentosos, os mesmos séo aerébicos ¢ requerem potencial
de 0_x1:reducio positivo (presenga de O,) para a sua
multiplicagdo. Assim, para os produtos acondicionados em
bandejas de PS expandido com PVC, que possuem uma
pe.nneabili‘dade maior ao oxigénio, a populagdo destes
microrganismos foi mais elevada principalmente no final dos
12 dias de armazenamento.

Andlise de Salmonella sp. e Coliformes
‘A auséncia de Salmonella sp. em 25 g do produto e de
coliformes fecais <100 UFC/g foi confirmada nos dois
tratamentos.
A presenca de Salmonella sp. em meldo minimamente
processado geralmente é carreado do fruto intacto. Neste
.sentido, deve-se observar a 4rea de cultivo da fruta e 0s
fatores pré e pos-colheita. Castillo y col. (2004) realizou em
um estudo de contaminag&o de Salmonella na produgéo de
Cantaloupe em 6 fazendas dos Estados Unidos e 3 fazendas
do México. Os autores constataram que das 1735 amostras
coletadas de Cantaloupe, 4gua e locais de embalagens nas
fazendas do Sul do Texas e México, 31 amostras (1.8%)
apresentaram positivas para Salmonella. Esta informagédo
ressalta a importancia do processo de sanitizagéo dos frutos
antes do processamento, pois meldes Cantaloupe apresentam
caracteristicas como pH (6-6.5) e aw (>0.85), que favorecem
o desenvolvimento de bactérias, principalmente de
patogénicos.
Em relagdo a auséncia de coliformes, pode-se constatar
que as condigdes higiénicas durante a produgdo contribuiram

para este resultado, adicionada da possibilidade desta
..... lacio ter sido inibida por outras barreiras.
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