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As boas prdticas sdo essenciais no processamento
minimo de vegetais pois estes ndo passam por
tratamento térmico, sendo a tecnologia de barreiras

uma ferramenta importante para conservacao.

INTRODUCAO

0 consumo diario de frutas e hortalicas é fundamental para o bom funcionamento do organismo

e na prevencdo de doencas por serem fontes de fibras, vitaminas, minerais e antioxidantes, protegendo
as células contra danos oxidativos e inibindo a sintese de substancias inflamatoérias, além de terem baixa
densidade energética. Nesse contexto, é crescente a demanda por produtos minimamente processados,
que aliam a praticidade e a saudabilidade as tendéncias alimentares, possibilitando o maior
aproveitamento desses vegetais, reduzindo suas perdas e desperdicios (Gomes, 2005).

Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (Brasil, 2014), alimentos minimamente
processados sao aqueles in natura, que passaram por alteragdes minimas na indudstria como, pré-
selecdo, classificacdo, lavagem, corte, sanitizacdo, enxdgue, centrifugacdo, embalagem e
armazenamento refrigerado. Eles ndo passam por nenhum tipo de tratamento térmico e devem
apresentar boa consisténcia, frescor e coloracdo aceitavel. A Figura 1 apresenta o fluxograma de
producdo dos vegetais minimamente processados.

Por serem produtos prontos para o consumo, a contaminacao e a multiplicagdo microbiana em
hortalicas minimamente processadas sdo preocupantes. Tal contaminag¢do pode ocorrer antes mesmo
destes serem recebidos nas agroindustrias para serem processados, sendo os cuidados pré e pos-
colheita indispensaveis (Pilon, 2017). A 4gua utilizada na irrigagdo também deve ser tratada e de origem

conhecida, para que ela ndo seja um agente de contamina¢do. Durante seu processamento, estes sao

muito manipulados e falhas nesta etapa também podem interferir na qualidade final do produto. Assim,
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o cuidado na adog¢do de praticas higiénicas adequadas durante o processamento minimo e

armazenamento refrigerado é de suma importancia para se obter um produto seguro.

Figura 1. Fluxograma de producao dos vegetais minimamente processados.
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Fonte: os autores.

DESENVOLVIMENTO

Na etapa da colheita, a microbiota superficial dos vegetais é composta, principalmente, por

microrganismos saproéfitas Gram negativos, mas também podem ser encontrados alguns patogénicos
(Vanetti, 2007). Durante o processamento minimo, as etapas de corte e fatiamento causam lesdes nas
células vegetais e promovem a liberacdo de exudado celular, rico em nutrientes, que favorece a
sobrevivéncia e a multiplicagdo destes microrganismos, que os utilizam para a sua nutrigao.

Estes produtos devem ser mantidos em temperaturas abaixo de 10 °C durante seu
armazenamento e comercializacdo, ficando susceptiveis a multiplicagcdo de psicrotréficos patogénicos
e deterioradores, contaminantes microbianos muito comuns em minimamente processados, capazes de
multiplicarem em temperatura de refrigeracdo (entre 0 e 7 2C), independente da sua temperatura 6tima
de crescimento.

A microbiota encontrada em vegetais minimamente processados pode ser constituida por

microrganismos patogénicos mesofilicos como Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Escherichia coli
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enterohemorragica (EHEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), Shigella spp., Campylobacter spp. e Bacillus
cereus e por microrganismos patogénicos psicrotréficos como Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica e Aeromonas hydrophila, que podem ocasionar casos e surtos de doengas de origem
alimentar. Além disso, bactérias deterioradoras psicrotréficas como espécies dos géneros
Pseudomonas, Xanthomonas, Enterobacter, Chromobacterium, Flavobacterium, além de algumas
bactérias laticas podem se multiplicar nestes alimentos causando alteragdes sensoriais indesejaveis.
Parasitas como Giardia lamblia, Cyclospora cayetanensis e Cryptostoridium parvum s3ao também
importantes contaminantes destes alimentos por causarem infec¢dao alimentar. Virus como os da
hepatite A e Norwalk também podem ser veiculados nesses vegetais (Vanetti, 2007).

O processo de sanitizacdo ndo garante a eliminacao total dos microrganismos ou assegura o
produto contra as reinfec¢des, assim, a ado¢do das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e de Manipulagdo
durante o processamento, sdo essenciais (Lepper et al., 2012).

Para melhoria na cadeia produtiva desses vegetais, a associacdo de técnicas tradicionais de
conservacgao juntamente com outras tecnologias pode contribuir para um produto final seguro, atrativo
e nutritivo. O uso de atmosfera modificada nas embalagens ajuda a diminuir a respirac¢ao do produto e
as taxas metabdlicas, inibindo o crescimento microbiano, além de constituirem uma barreira contra a
contaminacdo, protegendo o alimento (Pilon, 2017). Tecnologias de barreiras como a reducao do pH
por meio da adicao de acidulantes, a adicdo de compostos antimicrobianos, como a nisina,
revestimentos e coberturas comestiveis, entre outros, também podem ser uma 6tima ferramenta de

garantia de qualidade.

CONSIDERACOES FINAIS

As agroindustrias devem garantir a oferta de produtos seguros para o consumidor e os cuidados
devem iniciar com as etapas de plantio, cultivo e colheita dos vegetais e se estender para todas as etapas
do processamento minimo na agroindustria que deve adotar as BPF para impedir a contaminac¢ao dos

vegetais por microrganismos patogénicos e deterioradores.
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