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O mercado interno de frutas minimamente processadas (MP) tem aumentado, devido a
praticidade que é oferecida ao consumidor. Porém, faz-se necessario o controle da qualidade
sanitéria das etapas de processamento e as condi¢des microbiologicas do produto fresco na hora
do processo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a presenca de fungos filamentosos em péssegos
minimamente processados. As frutas das cultivares Granada e Marfim foram submetidas ao
processamento preliminar [(lavagem e higienizagdo por meio da imersdo em agua resfriada (5 - 8
°C) com 200 ppm de cloro ativo por 10 min); camara fria por 24 h a 1 °C; descascamento e corte,
drenagem e secagem] e aos seguintes tratamentos coadjuvantes: (T1) testemunha (dgua
destilada); (T2) L-cisteina 0,5%; (T3) acido ascérbico 0,5%; (T4) L-cisteina 0,5% + 1% C,Cl,; (T5)
acido ascorbico 0,5% + 1% C,Cl,. Apds, acondicionaram-se em bandejas de poliestireno com
revestimento de filme PVC, armazenadas por 0, 15, 30 e 45 dias no caso da cv. Granada e 0, 10,
20 e 30 dias no caso da cv. Marfim a 1 °C + 90% UR e logo submetidas ao teste de vida de
prateleira (Shelf life) em duas épocas 0 e 6 dias a 4 °C. Foi utilizado, para o plaqueamento em
meio de cultura Agar Batata Dextrose, em quintuplicata, o Spiral Plater System. Na cv. Granada,
60% das amostras analisadas apresentaram contaminacgdo, verificando-se baixa incidéncia de
fungos no zero dia de armazenamento (ODA). Na cv. Marfim detectou-se 95% de amostras
contaminadas, sendo significativa a presenca de fungos em 100% das amostras analisadas no
ODA, explicando a maior incidéncia dos agentes faingicos em todos os tratamentos, tempos de
armazenamento e épocas de Shelf life. As frutas recém cortadas apresentam um indice de
umidade mais elevado, maior quantidade de nutrientes simples e maior superficie de contato,
condi¢cbes propicias para a deterioracdo por fungos, fazendo-se necessario a melhoria no
processo de péssegos MP nas etapas de lavagem, higienizacdo, drenagem e secagem.
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