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RESUMO

Mesmo com a crescente demanda por hortalicas minimamente processados, a sua
conservagao apresenta limitantes, pois envolve células vegetais danificadas que
apresentam atividade respiratéria elevada, a injuria que ocorre nos tecidos, em fungao
da manipulacao e cortes, pode diminuir a qualidade e o tempo de vida util do produto,
por acelerar mudangas degradativas durante a senescéncia. Este trabalho teve como
objetivo apresentar a cooperativa Sustengar o melhor processamento minimo para a
couve, com todos os padrdes exigidos pelas Boas Praticas de Fabricacdo. Foram
feitos 2 experimentos, de couve minimamente processada, o diferencial dos
experimentos foi o sanitizante, seguindo todas as etapas do processamento, da pré-
lavagem, a embalagem, em seguida armazenadas para serem feitas analises
microbiolégicas. O primeiro experimento houve contaminagcdo de coliformes
termotolerantes a 45° C, acima da legislagao vigente, o segundo experimento atendia
a legislacao vigente. Concluindo a importancia das Boas Praticas de Fabricagdo nas

etapas do processo, resultando na qualidade microbiolégica, e na shelf-life do produto.

Palavras-chave: Fresh-Cut. Controle de Qualidade. Contaminagao microbiana.
Hortaligas. Legislagdo. Processamento Minimo.



ABSTRACT

Even with the growing demand for minimally processed vegetables, their conservation
has limitations, as it involves damaged plant cells that have high respiratory activity,
the injury that occurs in tissues, due to handling and cutting, can reduce quality and
life span product, by accelerating degradative changes during senescence. This work
aimed to present the Sustengar cooperative with the best minimum processing for kale,
with all the standards required by Good Manufacturing Practices. Two experiments
were carried out, with minimally processed cabbage, the difference between the
experiments was the sanitizer, following all the processing steps, from pre-washing to
packaging, then stored for microbiological analysis. The first experiment had
contamination of thermotolerant coliforms at 45°C, above the current legislation, the
second experiment complied with the current legislation. Concluding the importance of
Good Manufacturing Practices in the process steps, resulting in the microbiological
quality and shelf-life of the product.

Keywords: Fresh-Cut. Quality control. Microbial contamination. Vegetables.
Legislation. Minimal Processing.
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1 INTRODUGAO

Nos ultimos anos tem aumentado a producado e a procura por produtos
minimamente processados, especialmente em razdo da mudanga e estilo de vida das
pessoas que buscam por produtos frescos e saudaveis, além do tempo disponivel
para o preparo das refeigdes- (NASCIMENTO et al 2014)

A couve manteiga (Brassica oleracea) € uma hortalica folhosa de grande

importancia na tradigdo culinaria brasileira e que representa alto valor nutricional,
sendo rica em ferro, calcio, vitamina A, e acido ascorbico, (FRANCO, 2002; SOUZA
REZENDE, 2003).

E ainda uma excelente fonte de carotenoides apresentando, entre as hortaligas,
maiores concentragcdes de luteina e beta caroteno, reduzindo riscos de cancer no
pulmdo e de doencgas oftalmoldgicas crénicas como cataratas (LESFSRUD et al.,
2007).

Sao muito praticos, podem reduzir o tempo de preparo e atender as
necessidades da vida moderna. Desde que sejam processados corretamente, esses
alimentos podem manter as qualidades nutricionais e sensoriais. O tratamento minimo
inclui cuidados pos-colheita, qualidade da matéria-prima, fluxograma de tratamento,
aspectos fisioldgicos, bioquimicos e microbioldgicos, embalagem com ou sem
atmosfera modificada, armazenamento e distribuicdo final e comercializagcéo
(PEREIRA DE SOUSA, 2012).

Do ponto de vista técnico, sua definicdo pode ser entendida como qualquer
fruta ou hortali¢cas, que foi fisicamente alterada, mas ainda esta viva e em um estado
fresco. Ou seja, sao produtos que passaram por etapas de transformacao fisica, como
corte, retificagdo, trituracdo ou torneamento. Cada etapa deve ser monitorada
cuidadosamente para obter produtos de alta qualidade e manter a uniformidade de
producdo. Boas praticas de fabricagao, controle rigoroso dessas etapas e fatores de
protecao e, o mais importante, a aparéncia do produto garantem o sucesso do produto.

Mesmo com a crescente demanda por hortalicas minimamente processados, a
sua conservagao apresenta limitantes, pois envolve células vegetais danificadas que
apresentam atividade respiratéria elevada, a injuria que ocorre nos tecidos, em fungao
da manipulagéao e cortes, pode diminuir a qualidade e o tempo de vida util do produto,
por acelerar mudancas degradativas durante a senescéncia (MARTIN-DIANA et al.,



2007). Fatores que interferem na sua qualidade, é a presenga de microrganismos
deteriorantes, fazendo com que o alimento passe por um processo de alteracao
sensorial e tenha redugao na vida de prateleira (VANETTI, 2004). Para que se possa
garantir a qualidade no processamento, sdo usados como referéncias alguns fatores
de medidas de controle ligados a seguranca. Essa seguranga é questionada pelo fato
de que ha incidéncias de microrganismos, sendo eles deteriorantes ou patogénicos, o
que pode comprometer a qualidade do alimento e trazer riscos a saude do consumidor
(BANERJEE et al., 2016)

Bactérias invasivas como a Salmonella contaminam os vegetais menos
processados produzidos e comercializados em todas regides. E coliformes a 45 ° C,
um indicador de contaminagdo, podem surgir problemas ao determinar quem € o
responsavel pela contaminagdo de um determinado produto. Como a garantia da
qualidade e segurancga de tais produtos depende do comportamento dos agentes de
toda a cadeia produtiva, pesquisas mais aprofundadas sao necessarias para
minimizar as principais preocupag¢des dos produtos e o0s maiores riscos de
contaminagao (MARTO, 2018).

Oficialmente aberta em dezembro de 2013, a Sustengar — Associagao familiar
dos produtores de Garga/SP, € um galpdo, ao lado da incubadora de empresas A
Sustengar recebe hortalicas e legumes dos agricultores associados, que possuem a
mesma ideia de agregar valor a matéria-prima cultivada, com isso melhorando a renda
das familias que dependem deste oficio.

Portanto o objetivo deste trabalho foi implantar na empresa Sustengar o
processamento minimo para couve, com todos os padrboes exigidos pelas Boas
Praticas de Fabricacédo, sendo comprovadas através de analises microbioldgicas no

produto durante oito dias de armazenamento feito sob refrigeracao.

2 MATERIAL E METODOS

No primeiro experimento feito em novembro de 2019, no espago equipado para
producao de hortalicas minimamente processadas na associagdo Sustengar, foram
fornecidas pelos associados, magos de couve in natura, a qual foram sanitizadas com
cloro ativo comercial por 10 minutos em agua entre 0 a 5° C, submersa com
concentragéo de 100 a 150 mg de cloro ativo, apds essa lavagem com o cloro, foi para

outro recipiente, com agua potavel, para retirar o excesso de cloro.



Em seguida foi para a centrifuga, para retirar o excesso de agua presente na
couve, e a proxima etapa foi para o equipamento de corte, fatiando as couves em
espessura determinada.

A etapa seguinte foi embalar a couve fatiada em embalagens de poliestireno
expandido selado por filme PVC (200g) e em sacos de polietileno com micro furos,
sendo armazenado 5 embalagens de cada sob refrigeracdo em geladeira, para serem
feitas analises microbioldgicas.

Apos duas semanas foi feito outro experimento, na associagdo Sustengar,
porém antes de sanitizar a couve in natura, foi feita a sanitizagcdo do local do
processamento, com cloro, e em seguida a pré-lavagem da couve in natura em agua
corrente potavel. A couve foi sanitizada com Hidroesteril, produto especifico para
hortifratis, em concentracdo de 50 mg para 5 litros de agua, por 15 minutos,
temperatura entre 0 a 5 °C. Apds este processo, foi para outro recipiente, com agua
potavel, para retirar o excesso do cloro.

Em seguida foi para a centrifuga para retirar o excesso de agua presente na
couve, e a proxima etapa foi para o equipamento de corte, fatiando as couves em
espessura determinada.

Também foram armazenadas 5 embalagens de poliestireno expandido selado
por filme PVC (200g) e em sacos de polietiieno com micro furos, de cada sob
refrigeragcdo em geladeira, para serem feitas analises microbioldgicas.

As analises foram realizadas na Fatec/Marilia/Sp no Laboratério de
Microbiologia, pelo método FDA, e foram realizadas analises microbiolégicas para
determinacdo de presenca de salmonela sp, coliformes totais, coliformes

termotolerante a 45°C/g.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As analises microbiolédgicas realizadas na primeira etapa de teste, ndo foram
de acordo com a legislacdo, com o padrao estabelecido pela Resolugado RDC n° 12

da ANVISA de 02 de janeiro de 2001, que estabelece o maximo 1,01UFC/g coliformes



Contagem de

Coliformes Coliformes Salmonella mesofilos Escherichia
Amostras
totais termotolerantes a 45° C/g sp heterotréficos  coli
(35°C/48h)
Couve
) Presente 1,5x104 Ausente Ausente Presente
saquinho
Couve
] Presente 2,5x10® UFC/g Ausente Ausente Presente
bandeja

termotolerantes e auséncia de Salmonella em 25g da amostra, os resultados das

analises microbioldgicas, estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela1:_ Resultado das analises microbioldgicas da couve minimamente processada tratadas com
cloro ativo, em dezembro de 2019.

Fonte: Dados dos Autores, 2021

Os resultados das analises deram positivo para coliformes totais e
termotolerantes, acima do permitido 45° C, estes resultados indicam falha no
processamento nas Boas Praticas de Fabricagdo durante a manipulagéo da couve ou

no uso de equipamentos em mas condigdes higiénicas.

Tabela2: Resultado das andlises microbioldgicas da couve minimamente processada do segundo
experimento ,tratadas com hidroesteril, em dezembro de 2019..

Contagem de

Coliformes Coliformes Salmonella  mesoéfilos Escherichia
Amostras
totais termotolerantes a 45° C/g sp heterotréficos coli
(35°C/48h)
Couve
) Presente Ausente Ausente Ausente Ausente
saquinho
Couve
) Presente Ausente Ausente Ausente Ausente
bandeja

Fonte: Dados dos Autores,2021



Os resultados microbioldgicos da segunda analise, atende a legislagéo vigente,
de acordo com a Resolugdo RDC n° 12 da ANVISA de 02 de janeiro de 2001, que
especifica, maximo 1,0x 102 UFC/g para coliformes termotolerantes, e auséncia em
25g de Salmonella sp, ou seja, a sanitizacgao foi realizada de forma eficiente.

De acordo com as analises, ndo houve contaminagcdo por Salmonella,
considerado um patogénico relacionado a infec¢ao alimentar, sendo um risco a saude
do consumidor, entretanto, no primeiro experimento foi observado contaminagao de
coliformes termotolerantes, acima do permito 45° C, em trabalhos realizados em
couve minimamente processada em que houve a presenga destes microrganismos,
apontam falhas higiénico-sanitaria, agua contaminada, ou sanitizante inadequado.

A aplicagao de BPF (Boas Praticas de Fabricacao), € essencial para garantir a
qualidade do produto final, e as analises microbioldgicas tem a importancia de verificar
a eficacia dos processos sanitizacao e desinfeccgao.

O armazenamento da couve minimamente processada em condi¢cdes
adequadas de temperatura € essencial para a manutengao da qualidade final do
produto. Recomenda-se que a couve seja processada, armazenada e comercializada
sob baixas temperaturas, em torno de 5°C (PUSCHMANN, 2002; SCHLIMME e
ROONEY, 1994).

4 CONCLUSAO

Este estudo demonstrou que a qualidade microbioldgica das amostras de couve
minimamente processada interfere diretamente no seu tempo de conservagao em
armazenamento e na seguranga do alimento para o consumidor.

A importancia do sanitizante adequado para desinfeccdo das hortalicas, a
implantacédo correta das Boas Praticas de Fabricagao, e criagdo de uma legislagao
especifica para minimamente processado, devido ao crescente consumo pela busca
de alimento fresco, saudavel e pratico. Portanto os produtores que adotarem medidas
que assegurem um alimento minimamente processado com qualidade microbioldgica,

havera maior possibilidade de conquistar mais consumidores.
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