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Introducéo

O consumo de frutas e verduras minimamente processadas (MP) tem crescido,
principalmente pela facilidade de comprar e consumir produtos prontos para consumo, isto
€, selecionados, lavados, higienizados e embalados. Porém, a reducéo da vida util advinda
de alteragBes microbiologicas € um fator limitante (PINHEIRO et al., 2005).

A qualidade microbiolégica dos alimentos minimamente processados esta relacionada a
presenca de microrganismos deteriorantes que irdo influenciar nas alteracdes sensoriais do
produto durante sua vida util, contudo, a maior preocupacdo esti relacionada a sua
seguranca (VANETTI, 2004).

O uso dos revestimentos comestiveis tem sido empregado para manter a qualidade e
estender a vida (til de alguns produtos MP, por exercer acdo antimicrobiana (THOMPSON,
2003).

Diante do exposto faz-se importante o estudo da utilizagdo de revestimentos comestiveis
sobre a qualidade microbiolégica dos MPs, fator que entre outros, define a vida Gtil de frutas
processadas. Assim, este estudo teve como objetivo avaliar a presenga de microrganismos
deteriorantes e patogénicos em carambolas MP e acompanhar os efeitos do revestimento

comestivel a base de alginato de sddio e quitosana.

Material e Métodos

As carambolas, adquiridas na Central de Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro
(CEASA/RJ) em margo de 2010, foram selecionadas, se excluiram as frutas com injarias ou
imperfeicdes e escolhidas as que se apresentavam no estagio 3 de maturacéo (50 a 75% da
casca amarelada), lavadas e sanitizada com solucdo clorada de 150 ppm de cloro ativo por

15 minutos. Para o processamento minimo as extremidades foram removidas, a fruta



cortada com = 1 cm de espessura e estas fatias mergulhadas em solugéo clorada de 5 ppm
a 5°C; apos escorrimento do excesso de liquido, foram imersas durante um minuto em
solucdo filmogénica, drenadas em peneiras, acondicionadas em bandejas rigidas de
polietileno tereftalato com aproximadamente 100g de peso liquido; identificadas e
armazenadas em camara tipo B.O.D. a 9°C+1°C por até seis dias. No grupo controle, as
amostras foram imersas em agua destilada em substituicdo a solucéo filmogénica.

No dia anterior ao processamento foram preparadas as solugbes de revestimentos
comestiveis a base de quitosana (0,75% de quitosana, 0,75% acido citrico e 0,25% acido
ascorbico) e alginato de sédio (0,5% alginato de sddio, 0,1% lactato de célcio), sendo
armazenadas a temperatura de 6°C e aquecidas a temperatura de 20°C para sua aplicacao.
Para a avaliacdo microbiologica foi realizada contagem padrdo de aerébios psicrotroficos
(UFC.g™%), fungos filamentosos e leveduras (UFC.g™), Salmonella sp. (auséncia em 25g) e
coliformes a 45 (NMP.g™), segundo metodologia descrita por Compedium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (2001). As contagens foram realizadas nos tempos 0 e

6 dias, com excecdo da analise de Salmonella sp. realizada no primeiro dia.

Resultados e Discussao

Para a discussdo dos resultados tomou-se como base a Resolucdo RDC N'12, de 2 de
janeiro de 2001, do Ministério da Saude, que estabelece os padrdes microbiol6gicos
sanitarios para alimentos. Como ndo existem padrbes especificos para os frutos
minimamente processados, inserimos no grupo de alimentos designados como: “frutas
frescas, in natura, preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas), sanificadas,
refrigeradas ou congeladas, para consumo direto"”, que apresenta tolerancia maxima (Tabela
1) somente para coliformes a 45°C e Salmonella sp. Quanto a bolores e leveduras, a
legislacdo atual ndo estabelece nenhum tipo de exigéncia (BRASIL, 2001).

Como relatado por Caruso e Camargo (1984), alimentos com contagens microbianas acima
de 10° UFC.g" podem ser impréprios para o consumo humano, devido & perda de valor
nutricional, alteragbes sensoriais, riscos de deterioracéo e toxinfecgbes. Assim, mesmo ndo
sendo fator de empecilho pela legislacdo, a presenga desses microrganismos nessas
concentracdes sdo determinantes para a baixa qualidade no alimento.

De acordo com a “International Commission on Microbiological Specifications for Foods —
ICMSF” (1978), a presenca de coliformes em alimentos indica manipulacdo inadequada
durante o processamento, uso de equipamentos em mas condi¢des sanitarias ou ainda
utilizacdo de matéria-prima contaminada.

Apesar dos resultados (Tabela 1) se encontrarem dentro das normas brasileiras

estabelecidas pela ANVISA, a presenca de coliformes a 45°C no tratamento de alginato de



sédio pode ter ocorrido pela contaminacdo através desse filme, justificando o resultado
divergente dos demais tratamentos, quitosana e controle, que passaram pelas mesmas
etapas do processamento minimo. Acredita-se, com isso, que a presenca de coliformes néo
esteja relacionada a falta de boas praticas no processamento minimo ou mesmo Mas
condi¢des higiénicas do local e utensilios utilizados.

Tabela 1. Contagem total de bolores e leveduras, microrganismos psicrotréficos, coliformes

a 45°C e Salmonella sp. em carambola minimamente processada armazenada a 9°C

Andlises

Tempo

. ~ l . .

(dias) Legislacéo Controle Alginato Quitosana

Coliformes a 45° C 0 <3 16 <3
2

(NMP/qg) 6 <5x10 <3 2.1x10° <3
Contagem de Fungos 0 8,0x10? 3,5x10? <1,0x10*
Filamentosose
Leveduras (UFCI/g) 6 1,1x10* 3,9x10° 6,1x10°
Contagem Padrdo em 0 1,0x10° 3,5x10? 6,0x10?
Placas de Aer6bios
Psicrotroficos (UFC/g) 6 >2,5x10° >2,5x10° >2,5x10°
Salmonella sp. (auséncia 0 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

em 25q)

'Resolucéio RDC 12 de 02/01/2001 - ANVISA

A contagem de fungos e leveduras no final do experimento, quando comparados o0s
tratamentos com o grupo controle, ndo evidenciou beneficios com a aplicacdo dos
revestimentos. A quitosana, reconhecida pela sua caracteristica de controlar o crescimento
de microrganismos deteriorantes e patogénicos, apresentou acao antifingica em morangos
frescos (PARK et al., 2005), resultado diferente do encontrado neste trabalho. Pode ter sido
utiizada no nosso estudo uma baixa concentracdo, sendo recomenda concentracdes
superiores a 0,5% para beneficios contra fungos e leveduras.

Quanto as analises para contagem padrdo de aerdbios psicrotréficos nota-se o crescente
aumento entre o dia do processamento e 0 sexto dia de armazenamento, ndo sendo
observando qualquer barreira que pudesse frear seu crescimento em qualquer dos
tratamentos. Possivelmente, pelos valores alcancados serem superiores ou préximos a 10°
UFC.g*, a qualidade sensorial do produto pode ter sofridos danos consideraveis e relevante,
levando a estimar que a vida Gtil do produto seja inferior ao sexto dia de armazenamento.

A auséncia de Salmonella sp. no primeiro dia de analise, mostra que se encontram em
conformidade com a legislagdo vigente. Além disso, a propria condicdo fisiolégica da

carambola contribuir para o ndo desenvolvimento desse patdgeno, pois segundo Nguyen-



The & Carlin (1994) o pH acido desse fruto, aliado a uma estocagem sob refrigeragéo,

restringe o seu desenvolvimento.

Conclusdes

A utilizacdo de filme comestivel, nas concentracbes utilizadas, de alginato de sédio e
quitosana nédo foi suficiente para evitar o crescimento dos microrganismos pesquisados.
Cuidados na preparacdo dos revestimentos sdo de grande importancia, uma vez que
mostrou ser uma possivel fonte de contaminacdo. As elevadas contagens de bolores e
leveduras e bactérias aerdbias psicrotéficas encontradas indicam que a vida Util do produto
€ inferior ao sexto dia de armazenamento, porém analises sensoriais e fisico-quimicas séo
necessarias.
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