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Resumo: A alimentacdo saudavel é fator determinante pacuadidade de vida do ser humano.
Apesar de se preocuparem com este fato, muitasgesem sempre se interessam pela sanitizacdo
adequada dos alimentos, principalmente aquelesratipuem feiras livres. O objetivo do presente
trabalho foi observar a acdo microbiol6gica nacalffactuca sativa L.) e na acelgaBgta vulgaris)
antes e ap0s a sanitizacdo, assim como suas catizde fisico-quimicas. Foram realizadas as
seguintes operagoes: lavagem, selecdo, cortejzagéid (200 mg/L de cloro ativo), enxague (100
mg/L de cloro ativo), centrifugacdo e embalagenaparobtencdo de alface americana, acelga e a
mistura dessas duas hortalicas para formar umdasala

Foram realizadas analises microbiolégicas de eragéer de coliformes totais e termotolerantes,
contagem total de bactérias aerGbicas mesofilagsneagem total de bolores e leveduras. E como
parametros fisico- quimicos foram avaliados acial titulavel, pH. A sanitizacdo influenciou
parcialmente nas caracteristicas microbiologicadiadas de uma forma positiva, pois em certos
grupos foi possivel observar a diminui¢do de at€lds logaritmosAssim como também acidez total
titulavel e no pH.

Palavras—chaveprocessamento minimo, salada mista, segurancaraime

1. INTRODUCAO

O mercado de produtos horticolas frescos tem dest@ maneira significativa, destacando-se
0 segmento de produtos lavados, descascados, @mdadatiados, embalados cru e armazenados sob
refrigeragéo, conhecidos como minimamente process&ERBARI et al., 2001).

Nos ultimos anos, os consumidores buscam o consdgnfiutas frescas e seus produtos, como
forma de obter uma dieta saudavel com alto valdritivo, excelente qualidade sensorial, pouco
processado, e estando ainda prontos para o cof&IARDOSO et al, 2010) .

A alface (actuca sativa) € a hortalica folnosa mais comercializada noiBrsendo considerada
uma cultura horticola de grande consumo. Devidos@o baixo valor caldrico qualifica-se para
diversas dietas, o que favorece grandemente oossuimo de uma maneira geral, constituindo-se em
componente imprescindivel das saladas dos brasilE®ANTANA et al., 2006).

Segundo Pereat al. (2008) os produtos minimamente processados matid@nsao: “mix” de
salada (20%), cenoura (16%), brocolis (15%), al{adés) e couve (12%), com 77% das vendas, além
de produtos como couve flor (9%), rucula (5%), necal (4%), abobora (2%) e espinafre (2%).
Observa-se entdo, que a salada mista ou mix deasa&kem ganhando espaco no mercado, por
apresentar vantagens como: a qualidade visualr satdtricional, devido a diversificacdo de coras o
cortes diferenciados e variedades de hortalicas.

O processamento minimo contribui para agregar \@kstes produtos e reduzir a mao de obra
de seu preparo em restaurantes, hotéis ou lan&soedi lixo em areas metropolitanas (OHLSSON,
1994; WATADA et al., 1996).Quando preparados emunco local, o volume de lixo acumulado
pode ser facilmente canalizado para outros fingoca fabricagéo de ragdo animal.

Os produtos minimamente processados sdo mais y&iredd que os in natura (BRACKETT,
1987). A injuria que ocorre nos tecidos, em fungdonanipulacéo e cortes, pode diminuir a qualidade
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e o tempo de vida util do produto, por acelerar amgds degradativas durante a senescéncia (WILEY,
1994; MARTIN-DIANA et al., 2007).

Além disso, 0 manuseio favorece a contaminag¢aongioro-organismos, e a liberacdo de
exsudato celular disponibiliza nutrientes para &id@de microbiana. Portanto, a seguranca
microbiol6gica de produtos minimamente processadesisa ser garantida em adicdo a manutencao
da qualidade sensorial e nutricional (MARTIN-DIAMNAal., 2007)

Além da qualidade sensorial, a qualidade microbiobd e a seguranca das hortalicas frescas
minimamente processadas precisam ser garantidé® elependentes da microbiota presente na
matéria-prima, da contaminacdo em cada etapa doegso e das condicbes de manutencdo do
produto, que podem permitir o crescimento microbi& manuseio improprio e 0os equipamentos ndo
sanitizados contribuem para o aumento da populdedmicrorganismos nas hortalicas, aumentando
o0s riscos de patdgenos e deterioradores nessag@s@¢8OLIN, 1977).

O presente trabalho foi desenvolvido com o objetieoavaliar a importancia da sanitizacéo
sobre a alface americanhatuca sativa L.) e a acelgaBeta vulgaris, var. cycla) minimamente
processadas.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material Vegetal

As hortalicas utilizadas para o desenvolvimentoselesabalho (alface americana e acelga)
foram obtidas no CEASA-SE e transportadas para mra#édrio de Microbiologia de Alimentos
(LMAV/IFS) e mantido em temperatura de 5°C até oiandlo processamento minimo.

2.2  Amostras Trabalhadas

Neste trabalho foram analisadas 6 amostras segaeadl® grupos: amostras ndo- sanitizadas
(Controle) e sanitizadas. O grupo das amostrass#utizadas foram formadas por trés amostras: Al
(alface), A2 (acelga) e A3 (50% de alface e 50%ackdga). O grupo das amostras sanitizadas foi
denominado de: Bl (Alface), B2 (Acelga) e B3 (50&0 afface e 50% de acelga). Em cada saco
hermético foi pesado 25 gramas das amostras.

2.3  Processamento minimo

O processamento minimo consistiu das etapas dedselpré-lavagem, corte, sanitizacao,
enxague, centrifugagdo e empacotamento (FIGURApYsAo resfriamento rapido, foi realizada a
limpeza das hortalicas em &gua corrente. Na selegj@itaram-se 0s produtos aparentemente
danificados e entdo, deu-se sequéncia ao processante cada hortalica individualmente,
respeitando a seguinte ordem: alface americanelgeac

O corte inicial de cada folha foi no sentido londihal e em seguida feito o corte transversal. A
sanitizacdo e o enxague, foram feitos utilizandolse ativo préprio para higienizacdo de hortaljca
em concentracdes de 200 e 50 mig kespectivamente. A hortalica foi submersa na ¢gmlu
sanitizante por um periodo de 10 minutos.

E em seguida as amostras foram acondicionadasaens fierméticos até iniciar as analises
microbiologicas e fisico-quimicas.
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Figural: Fluxograma das etapas do processamentmain

2.4  Andlises Realizadas
2.4.1 Analises Fisico- Quimicas

Os parametros fisico-quimicos das hortalicas fodasenvolvidos em triplicata seguindo as
metodologias do Instituto Adolpho Lutz (2005).
. Acidez Total Titulavel

A acidez do produto foi determinada por titulacgondNaOH 0,1 N até pH 8,1 em 50 ml de
solucéo obtida pela homogeneizagéo de 5,0g da ere&stagua destilada com resultados expressos
em % de 4cido citrico por 100g .

. pH

O pH foi determinado em pHmetro digital da marcal®@® devidamente calibrado com
solucdo tampédo de pH 4,0 e 7,0, em 50 ml de sologfida pela homogeneizacao e filtragem de 5 g
da amostra em 4gua destilada.

2.4.2 Analises Microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram feitas em trigiic seguindo a metodologia descrita em
American Public Health Association (APHA, 2001).

Vinte e cinco gramas da amostra foram adicionadas285 mL de caldo lactosado e
homogeneizadas. Em seguida foram preparadas diliigiecimais seriadas até®1@m caldo
lactosado.
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As amostras foram submetidas as seguintes anaia®bioldgicas: contagem total de
microrganismos aerobios mesofilos, enumeragdo tforooes totais e termotolerantes, bolores e
leveduras.

. Bactérias Aerdbicas Mesofilas

A contagem total de microrganismos mesoffllisealizada pela técnica de Pour Plate, ou seja,
foi semeado 1 ml do inoculo em placa de petri éstén seguida foi adicionada &gar padréo para
contagem (PCA), homogeneizado e esperado solidfaia ser incubadas a 35 °C durante 48 h.

. Contagem de Bolores e Leveduras

A contagem de bolores e leveduras foi semeado 0,Has diluicbes em placas de petri
previamente preparadas com agar batata dextrosk)(lRiito o espalhamento do inoculo com a alga
de drigalski e incubadas a 25 °C durante 3-5 dias.

. Enumeracao de Coliformes Termotolerantes

A cada diluicéo foi adicionado 1 ml do inoculo ealdo lactosado e incubado a 35 °C durante
48 h. Depois da incubacao foi separados os tubsitvus e feito a transferéncia do inoculo para o
tubo com Caldo Ec com o auxilio da alga. Forambacios a 45 °C durante 24 h e feito a selecdo dos
tubos positivos para leitura. O resultado é expreas Numero Mais Provavel (NMP.g-1).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados das andlisesbiologicas obtidos neste trabalho para
Contagem de bactérias aerdbicas mesofilos.

TABELA 1: Resultado obtido para bactérias aerémasofilas

Amostras Bactérias aerobias mesdéfilas (UFC/g)
Al Incontavel
A2 Incontavel
A3 Incontavel
B1 1,68 x 14
B2 2,04 x 16
B3 1,21 x 14

E possivel afirmar que com a sanitizagdo foi pessfiminuir consideravelmente a populacéo
de bactérias mesofilas tanto na alface americabpgBa Acelga (B2) como também na salada mista
(B3) composta por essas hortaligas.

Segundo Paula (2003), das 30 amostras de alfacesstdmranteself-service de Niterdi, 16
apresentavam acima de’10FC/g para o grupo mesoéfilos. O elevado grau deaceinacdo por
mesofilos aerdbios evidenciados, embora ndo pessassociado como risco a saude do consumidor,
uma vez que nao foram identificadas as espécidisaigue tais alimentos ndo suportariam um tempo
de armazenamento longo podendo acarretar prejo@@@dmico.

A sanitizacdo com um agente sanitizante prépri@ @dimentos ndo foi suficiente para a
eliminacgéo total das bactérias aerObias mesofdasamostras, embora tenha resultado numa redugéo
consideravel em relacdo as amosinasatura.
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De acordo com Franco e Landgraf (2006), a presdegaes microrganismos em contagens
elevadas é indicativa de matéria-prima contamimmadprocedimentos insatisfatérios de higienizagéo.
Entretanto, a legislacéo brasileira ndo define alanmaximo para estes micro-organismos.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das andlisexbiol6gicas obtidos neste trabalho para
Contagem total de bolores e leveduras.

TABELA 2: Resultados obtidos para Bolores e levadur

Amostra Bolores e Leveduras (UFC/g)
Al 9,7 x 16
A2 Incontavel
A3 2,31x 16
Bl 1,38 x 16
B2 1,31 x 16
B3 0

A importancia da sanitizacdo é confirmada em t@daamostras principalmente na acelga (A2;

B2) que in natura apresentou-se incontavel e agésitizagédo esse valor diminuiu consideravelmente
para 1,31x10

Santos (2010) encontrou, em sua amostra de altaoeigcional comercializada no municipio
de Botucatu-sp, o valor de 8,4X1id natura, valor este que se apresenta bem superior aodiue f
analisado na amostra A1 em torno de 5 ciclos lbgaes. Essa diferenca pode ser explicada através da
diferenca de solo e agua que foi utilizada naagép da hortalica.

Na Tabela 3 e 4 encontram-se os resultados dasemalicrobiolégicas obtidos neste trabalho
para Enumeracéo de Coliformes Totais e Termotdiesan

TABELA 3: Resultados de Coliformes Totais encontisad

Amostra Coliformes Totais (NMP/qg)
Al 1,1x10
A2 1,5x1C
A3 2x10'
B1 4,6x1G
B2 4,3x103
B3 1,5x10

A determinacdo do NMP de coliformes totais e teolepantes mostraram que nas amostras que
ndo foram sanitizadas (Al, A2, A3) praticamenteatods amostras apresentam um alto nivel de
contaminacdo. Apesar da legislacdo ndo possuir adnap para coliformes totais em alface, as
andlises foram efetuadas para um conhecimento mhenalidesses microrganismos, ou seja, saber a
respeito da qualidade da alface que chega ao cosh@mum
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TABELA 4: Resultado encontrado para Coliformes Tatoterantes

Amostra Coliformes Termotolerantes (NMP/qg)
Al 2,4x16
A2 <3,0
A3 7.4
B1 2,3x10
B2 <3,0
B3 <3,0

Quando se considera os indicadores microbianos ioretos (Coliformes &lmonella) na,
apenas a amostra Al(para Coliformes) esta no limébeimo estabelecido pela a ANVISA, as demais
estdo abaixo desse valor, permitindo assim a apéiovaara consumo (Brasil, 2001).

A deteccdo de coliformes termotoletantes acima inhite toleravel, além da presenca de
parasitas patogénicos ao homem, indica que adibast@studadas encontravam-se inadequadas para
0 consumo. Guimardest al. (2003) encontraram, para amostras de alfaces, coletadas em
supermercados, contagem média global de colifofewss igual a 3,2 x 2NMP/mL. Em estudo,
Paulaet al. (2003) encontraram 16 amostras contaminadas obifarmes fecais em um montante de
30 amostras de alfaces e 16 mesdfilos acima d&JET/g.

Os resultados das andlises fisico-quimicos enawdrao na Alface americana e na Acelga
estdo representados a seguir, nas Tabelas 6 e 7.

TABELA 6: Resultados do parametro pH

Amostra pH
Al 6,20
A2 6,25
Bl 6,41
B2 6,28

Souza (2010) observou que a acelga apresentando dalpH de aproximadamente 6,35
mesmo apos 15 dias de armazenamento. O valor eadonpor Freire, ndo difere muito do valor
obtido para a acelga nédo - sanitizada e sanitizRdae pH é ideal para o desenvolvimento de digerso
grupos de microrganismo. Aumentos de pH tém sithiados para varios produtos inteiros ou que
foram submetidos ao processamento minimo. (IZUVHIgt1996; CARNELOSSI, 2000; SIGRIST,
2002).
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TABELA 7: Resultado da Acidez Titulavel expressa&aido citrico/100g

Acidez Titulavel Acido citrico/ 100g
Al 0,03
A2 0,05
B1 0,05
B2 0,05

Para o teor de acido critico encontrados na aeelgéace sanitizados para 0s ndo sanitizados
nao existe grandes diferencas. Esses teores podeda modificados a partir de alguns dias de
armazenamento, pois diversos fatores, como re§piragicrorganismos e etc. alteram essas
concentra¢des para mais ou para menos.

6. CONCLUSOES

Observou-se no presente estudo que as hortaligapagsaram pelo processo de sanitizacao
apresentaram reducdo na taxa de contaminantes ® @ueazenamento conjunto (em forma de
salada) nédo afetou este parametro.

Conclui-se desta forma que, o sanitizante inflleeraé forma satisfatéria na reducdo da
microbiota e as também nas caracteristicas fisidmiqas tanto da acelga quanto da alface, sendo
mais intenso nesta primeira.
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