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RESUMO

Considera-se uma fruta minimamente processada aquela que passou por etapas como:
lavagem, retirada da casca, corte e embalagem, no entanto, é necessario que suas
caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionais e sensoriais sejam mantidas. Este trabalho
objetivou analisar microbiologicamente o maracuja minimamente processado comercializado
na grande Natal/RN. Foram analisadas nove amostras no total, das quais foram submetidas a
quantificacdo de coliformes a 45°C e Salmonella sp. Ndo foi identificada a presenca de
nenhum destes microrganismos na fruta analisada, isso mostra que as boas préticas de
fabricacdo foram aplicadas de maneira correta e que o produto estava de acordo com 0s
padrdes legais vigentes.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF PASSION FUIT MINIMALLY PROCESSED
COMMERCIALIZED IN THE BIG NATAL/RN

ABSTRACT

It is considered a minimally processed fruit that which passed through steps such as washing, removal
of the shell, cutting and packaging, however, it is necessary that their physical, chemical, nutritional
and sensorial characteristics must be maintained. This study aimed to analyze the microbiologically
minimally processed passion fruit commercialized in the big Natal/RN. Nine samples were analyzed in
total, which were subjected to the quantification of coliforms to 45°C and salmonella sp. It was not
identified the presence of any of these microorganisms in the analyzed fruit, it shows that good
manufacturing practices have been applied correctly and the product was in accordance with the

applicable legal standards.
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1 INTRODUCAO

O maracuja (Passiflora edulis Sims) é um fruto comestivel de sabor &cido e muito
aromético (ROGER, 2006). O Brasil é o primeiro produtor mundial de maracuja, e a sua
cultivo esta em grande expansdo, tanto na producdo da fruta para o consumo “in natura”,
como para a producéo de suco (EMBRAPA, 2011).

A polpa do maracuja é gelatinosa e de aroma agradavel e em sua composi¢do possui
0s seguintes nutrientes: acucares (13%), proteinas (2,2%), ferro (1,65%), além de outros
minerais, vitamina C (30 g em 100g da polpa) e fibras do tipo soltvel. A sua ingestéo traz
beneficios para anemia por falta de ferro, pois possui grande teor de ferro e junto com a
vitamina C ird facilitar a absorcdo desse mineral; na constipacdo exerce uma suave agdo
laxante e protetora das paredes do intestino e por fim, age como calmante nos estados de
nervosismo e ansiedade (ROGER, 2006).

Atualmente, a utilizacdo do tempo de forma eficaz e a necessidade de buscar uma
alimentacdo saudavel tornaram-se aliados, e essas sdo as justificativas para explicar o
aumento no consumo de frutas e vegetais, dentre eles, os denominados minimamente
processados. No Brasil esses tipos de produtos comegcaram a ser comercializados a partir da
década de 1990 (GERMANO, 2011).

Sdo chamados produtos minimamente processados as verduras, frutas e legumes
encontrados no comércio varejista, previamente lavados, cortados e embalados prontos para o
consumo (GERMANO, 2011), no entanto, necessitam de procedimentos que visem a garantia
da qualidade e a seguranca para que as suas caracteristicas nutricionais e sensoriais sejam
mantidas e ndo apresentem riscos a satde do consumidor (BASTOS, 2006).

A finalidade dos alimentos minimamente processados & proporcionar ao consumidor
um produto com maior tempo de vida Util e que seja semelhante ao “in natura” e a0 mesmo
tempo, garantir um alimento seguro mantendo a qualidade nutritiva e sensorial (OLIVEIRA,
2006).

Lima et al. (2005) relata, que o processo minimo é dividido em etapas e tem a
finalidade de eliminar o que geralmente ndo se consome dos alimentos, como as cascas, talos
e sementes. No entanto, as caracteristicas de um produto fresco e a garantia da qualidade
sanitaria devem ser mantidas.

A microbiologia de frutos minimamente processados depende do tipo de fruto e de
varios outros fatores fatores , como: pH, atividade de &gua, nutrientes, sua procedéncia,

etapas de processamento (lavagem, sanitizacdo, descascamento, corte, embalagem,



temperatura de armazenamento) e condi¢fes higiénico-sanitarias do manipulador, dos
equipamentos e utensilios, bem como do ambiente (PINHEIRO et al., 2005).

A contaminacdo desses alimentos pode ocorrer em diversas etapas, sendo
primeiramente no solo, em seguida na manipulacdo. A manipulacdo favorece a contaminacdo
cruzada, que acontece por meio dos manipuladores dos alimentos ou dos equipamentos
utilizados em seu processamento. Os danos fisicos causados pelo processamento do alimento,
como o corte, retirada das cascas ou por injuria, produz a liberacdo de nutriente e enzimas que
contribuem para a atividade enzimatica e a proliferacdo microbiana, prejudicando a aparéncia
e acelerando a deterioragdo (FANTUZZI, 2004).

Os coliformes sdo microrganismos que indicam condi¢fes sanitarias inadequadas. A
presenca dessa bactéria ndo prova que, necessariamente houve contaminacdo fecal, pois é
encontrada na grande maioria no ambiente. A contaminacdo por coliformes fecais s6 €
confirmada com a presenca de Escherichia coli, que esta presente no intestino do homem
(TORTORA, 2000).

A Salmonella sp € da familia Enterobacteriaceae, praticamente todos os membros
deste género sdo potencialmente patogénicos. Habita comumente no trato intestinal de varios
animais, principalmente em galinhas e bovinos, porém em condicfes sanitarias inadequadas
podem contaminar os alimentos. A febre tifoide é a doenca mais grave causada por membros
da Salmonella sp., e a menos grave é uma gastroenterite chamada de salmonelose, sendo uma
das causas mais comum de contaminacdo de origem alimentar (TORTORA, 2000).

Considerando o aumento de produtos frescos de origem vegetal minimamente
processados prontos para 0 consumo e 0s riscos de infeccdo causados por alimentos
contaminados principalmente por microrganismos, comprometendo assim, a salde da
populacdo, torna-se necessario um maior controle de qualidade desse produto. Para tanto, o
presente trabalho tem como objetivo realizar andlise microbioldégica do maracuja

minimamente processado comercializado na grande Natal/RN.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo laboratorial experimental. As amostras foram coletadas
em trés redes de supermercados distintos, localizados em bairros diferentes, situados na
grande Natal/RN. Em cada visita aos locais, coletou-se uma amostra do maracuja
minimamente processado, sendo trés visitas, totalizando-se nove amostras, sendo mantidas

sob refrigeracdo e transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo. As andlises



aconteceram no laboratorio de microbiologia de alimentos do Centro Universitario do Grande
do Norte — UNIRN, no periodo de 27/04/2016 a 25/05/2016.

De cada amostra foram pesados assepticamente 25g do produto em balanca de
precisdo da marca Shimadzu (BL 3200H) e transferidos para um erlenmeyer contendo 225
mL de AHOP (dgua peptonada estéril) e em seguida homogeneizados, a fim de obter a
diluicdo inicial (10™), a partir desta preparou-se diluicdes seriadas até 10° (NEUSELY, et
al.,2007).

Para andlise da presenca de coliformes a 45°C nas amostras, foi utilizada a
metodologia NMP (Numero Mais Provavel). A partir das diluicdes (10™, 102 e 10°®), foram
pipetadas aliquotas de 1mL das respectivas diluices para uma série de 3 (trés) tubos
contendo 10mL de CLS (Caldo Lauril Sulfatose) para a prova presuntiva, contendo tubo de
Durham invertido, ap6s homogeneizados os tubos foram incubados a 35°C por 48 horas em
estufa bacterioldgica. Apds o periodo de incubacdo os tubos de CLS positivo (com formagéo
de gas) foram replicadas uma alcada da cultura para um tubo com Caldo EC e deixado em
banho-maria a 44,5°C por 24 horas para a confirmacdo da presenca de coliformes a 45°C
(NEUSELY et al., 2007).

Na pesquisa de Salmonella sp. a amostra de 25g do produto contida no Caldo
Lactosado, foi incubado em estufa bacterioldgica a 35°C por 24 horas. Ap6s periodo de
incubacdo foi retirada uma aliquota de 1mL com pipeta estéril para o tubo com TT
(Tetrathionate Broth Base) contendo 0,1mL do Verde Brilhante e 0,2mL de solucéo de iodo e
1mL para o tubo de SC ( Selenite Cystine Broth) e incubados a 35° por 24 horas. Apés 24
horas foi retirada uma al¢ada do tubo TT e semeado na placa de VB (Brilliant Green Agar
Base) e SS ( Salmonella- Shigella Agar), feito o mesmo procedimento com o tubo de SC. As
placas foram colocadas na estufa a 35°C por 24 horas. Apés esse periodo foi retirada coldnias
caracteristicas de salmonellas com agulha de semeadura e inoculado no TSI ( Triple Sugar
Iron Agar) e no LIA (Lysine Iron Agar) e incubado por mais 24 horas na estufa a 35°C
(NEUSELY et al., 2007).

A analise e interpretacdo dos dados foram feitos de acordo como os parametros
preconizados pela Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude
(Brasil, 2001), que estabelece os padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos, nédo
existindo padrdes especificos para os frutos minimamente processados. Estes podem ser

enquadrados no grupo de alimentos designados como: “frutas frescas, in natura, preparadas



(descascadas ou selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para o
consumo direto”, cuja tolerdncia maxima para amostra indicativa é de 5 x 102 NMP/g-1 de

coliformes a 45° C e auséncia de Salmonella sp em 25g.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das nove amostras analisadas do maracuja minimamente processado, todas estavam
em condicdes higiénico-sanitéarias de acordo com os padrbes preconizados na RDC n° 12, de
janeiro de 2001, da ANVISA (BRASIL, 2001) que estabelece para a contagem de coliformes
a 45°C o limite de 5 x 102 NMP/g para “frutas frescas, in natura, preparadas (descascadas ou
selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigerada ou congeladas”, para o consumo direto,
sendo essa a categoria que séo inseridos esse tipo de alimento.

Esse resultado satisfatorio em relacéo a presenca de coliformes a 45°C nas amostras,
pode significar que as boas praticas de sanitizacdo e higiene durante o processamento do
alimento, bem como, a concentracdo do sanitizante e o tempo de contato com a superficie
contribuiram para a eficiéncia no processo de limpeza (LALLI; BOGANHA;DUARTE,
2014), tendo em vista que, a presenca de coliformes a 45° indica que o alimento entrou em
contato com fezes, ja que a Escherichia coli tem como habitat o intestino do homem e animais
de sangue quente, por isso os coliformes fecais quando detectados, sdo indicadores de
condic@es higiénico-sanitarias inadequadas no processamento (ROMANICHEN et al., 2010).

Os resultados encontrados, também podem ser atribuidos ao fato do maracuja possuir
um baixo pH, ou seja, 0 meio acido inibe o crescimento microbiano ( FRANCO;
LANDGRAF, 2005). O Ministério da Agricultura e do Abastecimento, através Instrucdo
Normativa N° 01, de 7 de janeiro de 2000 preconiza o pH desse fruto de 2,7 — 3,8. Raimundo
et al (2009), em um estudo da avaliacdo fisica e quimica da polpa do maracuja congelada
comercializada na regido de Bauru/SP, encontrou valores do pH que variaram de 2,67 a 3,77.

Lalli, Boganha e Duarte (2014), ao analisarem a qualidade microbiol6gica do melao,
abacaxi e melancia também n&o detectaram a presenca destes microorganismos. Resultados
semelhantes foram encontrados em estudo realizado por Pereira et al. (2003) na cidade de
Campinas/SP, em que as amostras analisadas de goiabas minimamente processadas (MP),
mostram que a contagem de coliformes foi inferior a 10 NPM/g, indicando que esta de acordo
com os padrOes estabelecidos pela ANVISA, com o mesmo resultado foi encontrado por
Arruda et al (2011) em amostras de laranja pera MP na cidade de Bragantia/SP e por Trigo et
al (2012).



Resultados positivos quanto & contaminagdo de alimentos por este patdgeno foram
mostrados por Pinheiro et al. (2005) em uma pesquisa realizada na cidade de Fortaleza/CE,
em que das 100 amostras de frutos (goiaba, meldo, mamao, manga e abacaxi) minimamente
processados, 28 apresentaram a presenca de coliformes com valores superiores a
5,0x10°NMP/g, sendo 0 meldo o de maior incidéncia quanto a presenca desse microrganismo
e 0 menor no abacaxi, isto pode ser justificado devido ao pH acido deste fruto. Palu et al.
(2002), ao analisarem 15 amostras de frutas prontas para o consumo direto, encontraram em
uma amostra de meldo e outra de mamédo contaminacdo por coliformes fecais. Quatro
amostras de frutas minimamente processadas (maméao, melancia, meldo e abacaxi) impréprias
para consumo foram encontradas por Lins et al. (2005) na regido do Cariri-CE, pois
apresentaram contagem de >2,4x10° NMP/g para coliformes.

Os produtos minimamente processados estdo sujeitos a todo tipo de contaminacéo,
pois, apos a retirada da casca, que funciona como uma barreira, é facilitada a penetragdo por
microrganismos. Outro fator que relevante é o resfriamento do fruto antes do corte, que evita
a exsudacdo, e logo, limita o desenvolvimento bacteriano. No processamento minimo de
frutos, a aplicacdo de boas praticas de manipulacdo e do controle de temperatura séo
relevantes para diminuir a contaminacao e controlar o crescimento microbiano (PINHEIRO et
al., 2005).

Os resultados favoraveis quanto a presenca de Salmonella sp. no presente trabalho,
também foram encontrados por Pinto et al. (2014), que mostraram resultados negativos para a
analise de Salmonella sp em frutas MP comercializadas em Lavras (MG), assim como Coelho
et al. (2015) em estudo realizado com morangos minimamente processados.

Jé& a presenca de Salmonela sp. foi encontrada em uma pesquisa feita por Pinheiro et al
(2005), nas amostras de maméo (50%), abacaxi (25%), goiaba (15%), manga (10%) e meléo
(25%). Romanichen et al. (2010) também encontraram em sete amostras, das 22 que foram
analisadas a presenca de Salmonella sp., mostrando esta em desacordo com a RDC n° 12 de 2
de janeiro de 2001 que preconiza a auséncia desse microrganismo em 25g de frutas de frescas
“in natura” preparadas, 1SS0 indica que, em alguma etapa do processamento dos frutos houve
contaminag&o por esse patdgeno.

Pinheiro et al. (2005) relata que, nos supermercado onde as frutas minimamente
processadas sdo produzidas e embaladas, é indispensavel que a qualidade da &gua, a estrutura
fisica do local onde os frutos serdo processados, 0 armazenamento das embalagens, a
higienizacdo dos equipamentos, utensilios e manipuladores, estejam dentro dos padrdes de

seguranca e qualidade microbioldgica.



Apesar dos resultados do presente estudo ndo indicarem contaminacdo por coliformes
a 45° e Salmonella sp., existem varios trabalhos com resultados positivos, mostrando assim,
que a implantacdo das boas praticas de manipulagédo € indispensavel, tendo em vista que a
procura por esse tipo de produto por parte da populacdo tem aumentado a cada vez mais,

devido a sua praticidade.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O resultado negativo para a contaminagdo de coliformes a 45° e Salmonella sp, nas
amostras analisadas, mostrou que as Boas Praticas de Fabricacdo foram empregadas de
maneira correta, bem como, o processo de sanitizacdo em que as amostras foram submetidas
estdo dentro dos padrOes da legislacdo legal vigente, proporcionando assim, um produto
saudavel e seguro ao consumidor.

Diante de vaérios trabalhos comprovando resultados contrarios ao encontrado nesse
estudo, se faz necessario a conscientizacdo dos manipuladores quanto a importancia da
utilizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo nos produtos minimamente processados, tornando

possivel um alimento livre de microrganismos.
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