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RESUMO: O processamento minimo de frutas e hortalicas € um conceito recente de comercializacdo, tendo
surgido da necessidade de consumo de alimentos de forma rapida, facilitando seu preparo. Devido a
qualidade, praticidade e conveniéncia que esses produtos oferecem ao consumidor, tém obtido grande
procura no mercado. Objetivou-se neste trabalho realizar a contagem de coliformes totais e termotolerantes
da cenoura minimamente processada durante sua vida de prateleira em diferentes tipos de cortes e
embalagens. As cenouras nos cortes rodela, ralada e cubo foram armazenadas em bandejas de poliestireno
expandido (PSE), revestidas com filme flexivel de policloreto de vinila (PVC) e embalagens de polietileno
de baixa densidade (PEBD), sob vacuo. Foram armazenadas a + 4°C por 21 dias e submetidas analises
microbioldgicas de contagem de coliformes totais e termotolerantes nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias de
armazenamento. Verificou-se que o tratamento CB apresentou maior contagem de coliformes totais e
termotolerantes que os demais tratamentos ao longo de 21 dias de armazenamento, apresentando 4,6 x 102
NMP.%* acima do permitido pela legislagdo. As cenouras minimamente processadas, na maioria dos tipos
de cortes e embalagens apresentaram durante os 21 dias de armazenamento em temperatura de refrigeragdo

contagens de coliformes totais e termotolerantes dentro dos padr&es higiénico- sanitarios.
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INTRODUCAO

Frutas e hortalicas  minimamente
processadas apresentam metabolismo  mais
elevado que as inteiras, devido aos danos
mecanicos causados pelas operacOes de corte e
descascamento. A injaria causada pelo corte
promove aumento na producdo de etileno e na
atividade respiratéria, favorecendo assim a rapida
deterioracdo do vegetal e propiciam Otimas
condicbes para 0  desenvolvimento  de
microrganismos (WILEY, 1994).

O tipo e a espécie, assim como o nivel
microbiano  nos  produtos  minimamente
processados variam de acordo com a fruta ou
hortalica, as praticas de cultivo, as condicBes
higiénicas durante 0 manuseio e processamento, a
temperatura de armazenamento, entre outros
fatores (ARTES et al., 2007). Danos mecanicos
também eliminam a camada de protecdo
(cuticula) do vegetal, provocando a perda de
umidade e a contaminagcdo microbiologica
(OLIVEIRA, 2006).

Objetivou-se neste trabalho realizar a
contagem de coliformes totais e termotolerantes
da cenoura minimamente processada durante sua
vida de prateleira em diferentes tipos de cortes e
embalagens.

MATERIAL E METODOS

As cenouras da cv. Brasilia foram
cultivadas e colhidas no IF Goiano - Campus
Morrinhos e, posteriormente encaminhadas para o
processamento minimo. Foram selecionadas
visualmente para padronizacao de cor e tamanho e
posteriormente encaminhadas para enxague em
dgua tratada para a remocdo dos exsudados
celulares e sanitizacdo em solugdo com solugédo
de hipoclorito de sédio 2,5%. Apoés a sanitizacao,
as cenouras passaram para a etapa de corte
(ralada, rodela e cubo) em multiprocessador
(Wallita, Brasil), drenagem do liquido e em
seguida foram acondicionadas em dois tipos de
embalagens, em porcOes de 50g: bandejas de
poliestireno expandido (PSE), revestidas com
filme flexivel de policloreto de vinila (PVC) e
embalagens de polietileno de baixa densidade
(PEBD), sob vécuo (R. Baido, Brasil) seguindo as
Boas Préaticas de Fabricacdo. As amostras de
cenoura em 3 diferentes tipos de cortes e 2 tipos
de embalagens foram avaliadas segundo
delineamento  inteiramente  casualizado e
armazenadas por 21 dias em temperatura de
refrigeracdo (= 4°C). Para a contagem de
coliformes totais e coliformes termotolerantes
foram pesados 25 + 0,2 g da amostra e
adicionados 225 mL de solugéo salina peptonada
0,1% (H,Op), homogeneizados por 60 segundos
em homogeneizador tipo stomacher e foram



efetuadas as demais diluicBes necessarias com
determinacdo do NUmero Mais Provéavel (NMP/g
ou mL) segundo APHA, 2001.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo resultados expressos na Tabela
1, pode-se observar que os tratamentos ndo
apresentaram contaminacao inicial de
armazenamento. O tratamento CB apresentou
maior contagem de coliformes totais e
termotolerantes que os demais tratamentos ao
longo de 21 dias de armazenamento. Os produtos
minimamente processados oferecem condicdes
favoraveis para o crescimento microbiano, devido
a liberagdo de nutrientes, causados pelo
fatiamento e descascamento (VERSELETTI et al.
2010).

Tabela 1- Contagem de coliformes totais e
termotolerantes, das cenouras minimamente
processadas em diferentes tipos de corte
durante armazenamento a 4°C.

0 7 14 21

Contagem de Coliformes Totais
BAW! - 43=x10 29=x10 3.6
CV3 - 11x10 21=x10 1.5x10
ROVF - 21=x10 9.2 -
RAB* - 92 15x10 23=x10
CB- - 21=x10% 12x10% 46=x10°
ROBS - - 3.6 75x10

Contagem de Coliformes Termotolerantes

RAWVY - 24=x10 83x10 3.6
Cv3 - 46x10 21=x10 1.5x10
ROV® - 93=x10 23x10 -
EAB* - 43x10 15x10 23=x10
CB’ - 11x10r 21=x100 46=x10?

ROBf - - 3.6 75x10

*Valores expressos em NMP.g™ de produto. *CB= cenoura em cubo,
filme PVC e bandeja PSE, 2CV= cenoura em cubo, sacos PEBD &
vécuo, ®RB= cenoura rodela, filme PVC e bandeja PSE, ROV=
cenoura rodela, sacos PEBD a vacuo, “RAB= cenoura ralada, filme
PVC e bandeja PSE, 'RAV= cenoura ralada, sacos PEBD & vécuo.

Os tratamentos RAV, CV, ROV
apresentaram contagem dentro dos padrdes
durante os 21 dias de armazenamento, enfatizando
que a embalagem a vacuo conseguiu inibir a
presenca desses microrganismaos.

SMANIQTO et al. (2009) encontrou que
em vegetais minimamente processados (93,3%) se
mostraram em acordo com 0 padrdo
microbiol6gico estabelecido pela RDC n°. 12, que
estabelece 0 méximo de 10° NMP.g' para
coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001).
Segundo Silva et al. 2007, as determinagdes de
coliformes totais e coliformes termotolerantes
indicam se as etapas do processo foram realizadas
em boas condicBes higiénico-sanitarias, pois ha
varias preocupacdes relativas aos microrganismos
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em produtos prontos para consumo ou
minimamente processados, pois geralmente sdo
consumidos crus.

CONCLUSAO

As cenouras minimamente processadas, na
maioria dos tipos de cortes e embalagens
apresentaram  durante os 21 dias de
armazenamento em temperatura de refrigeracdo
contagens de coliformes totais e termotolerantes
dentro dos padrdes higiénico- sanitarios exigidos
por legislagéo.
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