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1. REVISAO LITERARIA

1.1 Frutas Minimamente Processadas

Diante do ritmo cada vez mais acelerado da vida moderna, ao longo dos anos é
possivel constatar a crescente demanda por alimentos convenientes, o que gera uma
preferéncia por aqueles higienizados, cortados e embalados. Esse cendrio tem impulsionado a
notoriedade dos alimentos minimamente processados, que passam por etapas simples de
preparo visando assegurar praticidade e qualidade ao consumidor. Nesse sentido, observa-se
que a escassez de tempo leva muitos individuos a escolherem opgdes que combinem
praticidade e valor nutricional, excepcionalmente produtos que oferecam alta qualidade e
seguranga alimentar, preferencialmente que favorecam o bem-estar (LOVATTO ET
AL.,2020).

A partir dessas consideragdes ¢ notavel que o aumento do consumo de frutas
minimamente processadas esta diretamente relacionado a adaptagdes no estilo de vida da
populagdo que prioriza a praticidade sem comprometer a qualidade da alimentagdo, esta rotina
corrida propicia para que muitos consumidores optem por frutas previamente higienizadas,
cortadas, livres de cascas, talos e sementes, fatores que proporcionam uma maior facilidade na
hora da ingestdo do alimento. Somado a isso, devido ao movimento ascendente de
preocupacdo com a saude e estilo de vida saudavel, divulgado principalmente em redes
sociais, impactou claramente na demanda por essas opgdes, que preservam suas caracteristicas
nutricionais e sensoriais sem a adicdo de conservantes. Dessa forma, comerciantes
expandiram a oferta desse universo, ampliando a disponibilidade dessas frutas que passam por
este processo minimo, que consiste em submeté-las a algumas modificacdes fisicas, passando
por procedimentos de de sanitizacdo, descascamento, fatiamento e corte, tendo em vista
preservar a qualidade, o maximo das composi¢des nutricionais € sensoriais, tais como aroma,
sabor, odor, cor e frescor. No entanto, caso as boas praticas de higiene e manipula¢do nado
sejam seguidas de forma adequada, os produtos podem apresentar contaminagao por diversos
microrganismos causadores de doencas alimentares (MELO, SILVA, ALVES, 2021).

Sob essa perspectiva, evidencia-se que este tipo de processamento ¢ capaz de
comprometer o fruto, visto que pode provocar uma quebra de enzimas e substratos, o que leva
a uma intensificagdo das atividades enzimaticas gerando uma oxidacdo, que resulta em

desenvolvimento de sabores e odores indesejaveis. Adicionalmente, este processo minimo



reduz a vida 1til das mesmas devido ao manuseio e cortes realizados (SANCHES et al.,

2017).

1.2 Principais Bactérias Que Contaminam As Frutas

As frutas minimamente processadas tem sido cada vez mais comercializadas pela
conveniéncia que oferecem, ao sofrerem mudangas fisicas nesse processamento, tornam-se
ainda mais suscetiveis a contamina¢do por inimeros microrganismos, abrangendo bactérias
patogénicas que apresentam riscos a saude publica (ZAMPROGNA; WERLANG; TERNUS,
2019).

Dessa forma, dentre as principais bactérias que contaminam essas frutas destacam-se
Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Shigella
spp, visto que as mesmas normalmente estdo associadas a surtos de doencas causadas por
alimentos contaminados, isto acontece sobretudo por descuidos na manipulacio ou
armazenamento (BRUNO et al., 2005).

Por conseguinte, a existéncia de Sal/monella spp., em frutas minimamente processadas
¢ uma questdo demasiadamente preocupante. Além do mais, a contaminagao por esta bactéria
pode decorrer de diversos fatores, desde a falha de higiene no manuseio, contaminagdo
cruzada na manipulacdo, uso de dgua impropria para consumo, até mesmo incorreto
armazenamento (SANTOS et al., 2020).

Ademais, um estudo realizado em Sinop (MT) demonstrou que 31,25% das amostras
analisadas apresentaram contaminacao por Salmonella spp., dado que saladas de frutas
apresentaram elevada incidéncia do patégeno em comparagdo com as frutas cortadas
individualmente, supostamente devido ao maior tempo de manipulagdo e mistura de
ingredientes (SOUZA et al., 2020).

Diante do exposto, ¢ importante ressaltar que ingestao de alimentos contaminados com
Salmonella spp. pode causar salmonelose, uma infec¢do alimentar que pode variar de
sintomas leves a graves (BRASIL, 2010).

Portanto a presencga de Escherichia coli, especialmente as cepas enteropatogénicas, ¢
outro fator alarmante. Ainda que normalmente a mesma faga parte da microbiota intestinal de
humanos, sua presenca no alimento significa um fracasso nas praticas de higiene durante o
processamento, visto que indica uma contaminagdo fecal. A titulo de exemplificagcdo, em um

estudo recente realizado na regido norte do Mato Grosso, ao ser realizado uma analise



microbioldgica de 16 amostras, foram encontradas presenca de coliformes totais em todas,
com niveis superiores a 1.100 NMP/g. Sendo que uma das amostras demonstrou resultado
positivo para existéncia de Escherichia coli ( BORGES et al., 2023).

Adicionalmente, o Staphylococcus aureus € mais um consideravel patogeno que pode
marcar presenga nas frutas que passam por processamento minimo, uma vez que O
manipulador do alimento realiza o manuseio inadequado. Este patdégeno ¢ conhecido por
produzir enterotoxinas termoestaveis, que causam intoxicagdes alimentares. Por exemplo, em
uma pesquisa realizada em Santa Catarina, que avaliou a qualidade microbioldgica de frutas e
hortalicas minimamente processadas, apresentou resultados que apontaram que 21% das
amostras analisadas estavam contaminadas com S. aureus, em produtos como berinjela,
abacaxi e mamao, evidenciando praticas de higiene errénea durante o processamento e
manipulagdo (ZAMPROGNA; WERLANG; TERNUS, 2019).

Outrossim, a Listeria monocytogenes ¢ uma bactéria que pode crescer em uma ampla
faixa de temperaturas, inclusive as mais baixas, ou seja, ¢ um patégeno alarmante para os
minimamente processados que sdo armazenados sob refrigeragdao. Bem como, a contaminagao
pode ocorrer desde o solo, dgua e especialmente em utensilios utilizados durante o preparo,
visto que a mesma apresenta capacidade de formar um biofilme resistente a muitos
procedimentos de limpeza. Ademais, para uma porcao significativa de individuos pode
provocar apenas uma infec¢do assintomadtica, porém pode se tornar um grande problema para
determinados grupos de risco, tal como para gestantes, idosos e imunocomprometidos, dado
que esta bactéria tem capacidade de atravessar barreiras fisioldgicas, como a intestinal, a
hematoencefalica e placentaria (SILVA; OLIVEIRA; SANTOS, 2020).

Da mesma forma, a Shigella spp ¢ mais um dos patdogenos que acometem frutas
minimamente processadas, apesar de possuir dificuldade de crescer em baixas temperaturas, a
mesma exibe a habilidade de sobreviver por um bom intervalo de tempo estando sob essa
condicdo. Portanto, ¢ uma bactéria responsavel por causar shigelose, que ¢ caracterizada por
diarreias intensas, febre e fortes colicas abdominais. Além disso, diferente das demais
bactérias citadas acima, esta dispde de uma dose infecciosa extremamente baixa, sendo que

cerca de 100 células sdo capazes de causar infeccdo (SOUZA; LIMA; PEREIRA, 2021).

1.3  Importancia Da Contagem De Mesdfilos Totais Em Frutas Minimamente

Processadas



As frutas minimamente processadas, também chamadas de frutas frescas cortadas ou
prontas para consumo, tém ganhado popularidade devido a praticidade e ao aumento da
demanda por alimentos mais saudaveis. Contudo, o processamento minimo, rompe barreiras
naturais de protecdo, tornando os frutos mais suscetiveis a contaminagdo microbiana
(OLIVEIRA et al., 2011).

Nesse cenario, a contagem de mesoéfilos totais configura-se como um parametro
microbiologico fundamental para avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria desses alimentos.
Os mesofilos sao microrganismos que se desenvolvem melhor em temperaturas moderadas,
entre 20 °C e 45 °C, condigdes frequentemente encontradas durante o transporte e
armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Entre os mesofilos, encontram-se diversas bactérias, tanto deteriorantes quanto
patogénicas, como espécies dos géneros Bacillus, Listeria, Pseudomonas, Lactobacillus,
Enterobacter, Escherichia e Staphylococcus (JAY, 2005). Embora nem todos esses
microrganismos causem doencgas, sua presenca em grandes quantidades pode indicar falhas
nas boas préticas de fabricagdo, comprometendo a seguranga do alimento.

Além da contagem de mesofilos, ¢ fundamental também a analise de coliformes, que
servem como indicadores de contaminacdo fecal e, consequentemente, de risco a saude
publica (SILVA et al., 2010). A presen¢a de coliformes totais que sdo um grupo amplo de
bactérias gram-negativas, em forma de bastonete, que fermentam lactose com producdo de
gas a 35-37 °C, incluem géneros como Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter,
em frutas minimamente processadas pode resultar da utilizacdo de 4dgua contaminada na
higieniza¢ao, manipulagdo inadequada ou ma conservagao.

A elevada contagem de mesofilos ou a detec¢ao de coliformes pode indicar praticas
incorretas de higiene pessoal dos manipuladores, higienizacao deficiente de equipamentos e
utensilios ou condi¢des inadequadas de armazenamento (SILVA JUNIOR et al., 2017). Assim,
esses parametros microbioldgicos sdo indispensaveis para monitorar a qualidade sanitéria e
garantir a oferta de alimentos seguros aos consumidores.

Portanto, a contagem de mesoéfilos totais e a analise de coliformes ndo apenas avaliam
a eficicia das boas praticas de fabricacdo, como também asseguram a comercializacdo de

frutas seguras e de alta qualidade para o consumidor final.

1.4 Principais Frutas Contaminadas Por Bactérias



Convém destacar que as frutas minimamente processadas, como mamao, meldo,
melancia, manga e uva sdo as mais contaminadas por crescimento de microrganismos
indesejados. Mediante a isso, a inumeras razdes para essas serem as principais frutas que
sofrem uma maior proliferacdo de bactérias, uma delas ¢ a composi¢ao nutricional, frutas que
possuem alto teor de dgua e agucares, acompanhado de um pH mais neutro ou levemente
acido assim como meldo e o mamao tornam-se mais propicias, adicionado a isso aquelas que
detém de cascas rugosas e/ou sulcadas dificultam o processo de limpeza podendo reter
microrganismos. No entanto, outro fator contribuinte ¢ a formacao de biofilmes bacterianos,
que sao comunidades de bactérias agregadas nos utensilios ou superficies usadas no
processamento, responsaveis por grande parte da contaminacdo cruzada, ademais o
descascamento e corte ofertam uma exposi¢do maior da polpa do fruto, facilitando o
crescimento microbioldgico. (SILVA; ALMEIDA, 2021).

Em sintese, frutas como o morango € a uva que comumente sdao plantadas
proximamente ao solo, sofrem riscos de serem contaminadas através da agua, fezes de
animais e particulas de terra, fontes corriqueiras de Escherichia coli e Shigella spp. Dessa
maneira, temperatura e armazenamento também sao fatores determinantes, visto que bactérias
como a Listeria monocytogenes, conseguem crescer mesmo em temperaturas de refrigeragao,
enquanto o tempo prolongado entre o processamento € o consumo pode permitir a

multiplicagdo bacteriana, principalmente se as condigdes de armazenamento forem

inadequadas (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020).

1.5 Validade Das Frutas Minimamente Processadas

O prazo de validade das frutas minimamente processadas € consideravelmente
reduzido, dado que passam por etapas que expdem a polpa e rompem as camadas naturais de
protecdo (como a casca), aligeirando o processo de deterioracdo e aumentando o crescimento
microbioldgico. Dentre os principais fatores que afetam a validade estd o tipo de fruta,
aquelas que tém uma maior quantidade de 4dgua em sua composicao, tendem a sofrer o
processo de deterioragdo mais rapidamente, cerca de 3 a 4 dias, alias a temperatura ideal de
armazenamento (por volta de 0 a 5 °C) ¢ uma importante etapa, pois limita notavelmente a
multiplicagdo de microrganismos, visto que superiores a isso, mesmo que por um curto

periodo, torna o produto susceptivel a contaminagdo, além do mais a manutencdo da



temperatura desde o preparo até o fruto ser consumido, ¢ essencial para evitar a ruptura das
condi¢des ideias, ao passo que oscilagdes térmicas podem levar a condensag¢do dentro da
embalagem, provendo umidade criando um ambiente favoravel aos microrganismos
(FERREIRA; SANTOS, 2019).

Assim como, a higiene no processamento ¢ uma condic¢do decisiva, uma vez que corte
com instrumento mal asseado reduz a vida 1til da fruta, ainda que o tipo de embalagem
também influéncia na validade, aquelas que sdo a vacuo tendem aumentar a data de
vencimento, & medida que diminui a disponibilidade de oxigénio, inibindo o crescimento de
bactérias aerobias, contribuindo para a conservacao do alimento (SOUZA; LIMA, 2020).

Diante do exposto, a adogdo de boas praticas de manuseio ¢ armazenamento sdo
fundamentais para reduzir riscos sanitarios e garantir a seguranca alimentar (PEREIRA,

2023).

1.6 Impactos Da Contaminac¢io De Frutas Minimamente Processadas Na Saude

Publica

E importante destacar que a contamina¢do de frutas minimamente processadas traz
consequéncias diretas a saude publica e a economia, uma vez que esses alimentos sdo
consumidos crus, levando a surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) que afetam
especialmente grupos vulneraveis, como criangas, idosos, gestantes e imunocomprometidos.
Portanto, surtos de DTAs podem resultar em sobrecarga do sistema de saude, afastamento de
trabalhadores e at¢é mesmo hospitalizagdes, o que gera custos ao sistema publico e privado.
Segundo dados relatados pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS), cerca de 600 milhdes
de pessoas anualmente sdo acometidas por doengas transmitidas por alimentos, sendo
classificada como uma morbidade mundial (BRASIL, 2025).

Diante do exposto, a ingestdo de frutas contaminadas pode gerar diferentes
enfermidades, como a Shigelose causada pela Shigella spp., que pode levar a quadros de
disenteria bacteriana, acompanhada de diarreia sanguinolenta, febre alta e fortes dores
abdominais, a Salmonelose doenca provocada pelo Salmonella, além de apresentar sintomas
semelhantes, causa episodios intensos de vomito, que contribuem para uma desidratagdo mais
rapida, e em casos mais graves, ambas podem evoluir para infec¢des sistémicas (SILVA,
2021).

Desse modo, cepas de Escherichia coli patogénica mais simples, apresentam



comumente sintomas gastrointestinais, apenas 5% dos casos evoluem para uma infec¢cdo mais
grave, que compromete os rins, necessitando de um tratamento vigoroso, ja cepas mais
especificas, podem levar a complicacdes mais graves (BRASIL, 2020).

Outrossim, a listeriose ¢ originada da bactéria Listeria monocytogenes, que causa uma
infeccdo alimentar séria, principalmente em gestantes que resultar no aborto espontaneo e
individuos imunossuprimidos, que a doenga pode evoluir rapidamente para uma sepse ou
meningite, apresentando uma alta taxa de mortalidade (BRASIL, 2010).

Em suma, ¢ fundamental que os consumidores estejam cientes da importancia de
higienizar adequadamente as frutas antes do consumo, mesmo quando se trata de produtos
minimamente processados, e de armazena-las em temperaturas adequadas para minimizar o

risco de proliferacdo de patogenos.

1.7 Métodos Para Prevencio Da Contaminacido Microbiolégica Em Frutas

Minimamente Processadas

O processamento minimo de frutas, apesar de agregar valor ao produto, aumenta
significativamente o risco de contaminagdo microbiologica, uma vez que procedimentos
expdem os tecidos internos dos frutos, tornando-os mais vulneraveis ao crescimento de
microrganismos (FONSECA; SILVA; OLIVEIRA, 2011). Portanto, o uso de métodos eficazes
para controle microbioldgico ¢ essencial para garantir a qualidade e a seguranga desses
alimentos.

Um dos primeiros passos fundamentais ¢ a sele¢do rigorosa da matéria-prima. Frutas
destinadas ao processamento devem apresentar boas condi¢des sanitérias, isentas de danos
mecanicos ou sinais de deterioragdo, uma vez que lesdes facilitam a entrada e a multiplicacao
de patdogenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A higienizagdo adequada ¢ um dos métodos mais criticos na reducdo da carga
microbiana. Esse processo geralmente envolve a lavagem das frutas com agua potavel
associada ou ndo ao uso de sanitizantes, como hipoclorito de sodio, acido peracético ou outros
compostos aprovados para uso em alimentos (SANTOS et al., 2016). A concentragdo do
sanitizante ¢ o tempo de contato sdo varidveis importantes que devem ser controladas para

garantir a eficacia da desinfec¢do sem comprometer as caracteristicas sensoriais dos produtos.

Outro método eficaz é o uso de atmosfera modificada na embalagem, onde a



composicao de gases no interior da embalagem ¢ alterada para retardar o crescimento
microbiano e prolongar a vida 1util do produto (OLIVEIRA et al., 2015). A reducao do
oxigénio ¢ o aumento do didoxido de carbono inibem o desenvolvimento de muitos
microrganismos aerobios.

O controle de temperatura durante o armazenamento e transporte também ¢
indispensavel. Frutas minimamente processadas devem ser mantidas sob refrigeracio
constante (temperaturas entre 0 °C ¢ 5 °C), uma vez que o crescimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos € favorecido em temperaturas mais elevadas (BRASIL, 2001).

Além disso, a adocdo de boas praticas de fabricacdo (BPF) e a implementacdo de
sistemas de controle como o0 APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) sdo
estratégias essenciais para prevenir a contaminacdo em todas as etapas do processamento.
Essas praticas incluem a capacitacio dos manipuladores, a higienizacdo correta de
equipamentos € ambientes, € 0 monitoramento continuo das condi¢des de producao (SILVA
JUNIOR et al., 2017).

Em conjunto, a aplicagdo adequada e integrada dessas estratégias ¢ fundamental para
minimizar os riscos de contaminagdo microbioldgica e assegurar a oferta de frutas

minimamente processadas seguras para 0 consumo.
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de frutas
minimamente processadas comercializadas em dois mercados do municipio de Campina da
Lagoa — Parana, com foco na verifica¢ao das condi¢des higiénico-sanitarias durante o preparo
e armazenamento. Para tanto, foram coletadas oito amostras, entre frutas frescas (mamao e
meldo) e saladas de frutas compostas por mamao, meldo, morango e kiwi, as quais foram
analisadas quanto a contagem de bactérias mesofilas aerobias totais e coliformes fecais. As
metodologias utilizadas seguiram os padroes da APHA (2015) e de Silva et al. (2017), com o
uso dos meios Compact Dry TC e Compact Dry CF, respectivamente. Os resultados
mostraram que todas as amostras apresentaram contagens de coliformes fecais acima do
limite permitido pela RDC n°® 12/2001 da ANVISA (5x10? UFC/g), variando de 8,0x10* a
3,2x10* UFC/g. As amostras de meldo ¢ mamio apresentaram os maiores indices de
contaminagdo, atingindo 2,5x10* e 3,2x10* UFC/g, respectivamente, o que sugere falhas de
higienizacdo e manipulacdo. A elevada umidade e o pH quase neutro dessas frutas favorecem
a multiplicagdo bacteriana, indicando contaminacao fecal e possivel falta de controle nas
etapas de processamento. As saladas de frutas, embora tenham apresentado valores inferiores
(de 8,0x10% a 9,0x10° UFC/g), também estavam fora dos padrdes microbiologicos aceitaveis,
indicando contaminagdo fecal e deficiéncias higiénico-sanitarias durante o processamento.
Em contrapartida, as contagens de mesoéfilos totais variaram entre 2,7x10? (salada de frutas) e
3,3x10* UFC/g (mamao), permanecendo dentro dos limites aceitaveis segundo a legislacdo
francesa (10° UFC/g), usada como referéncia na auséncia de norma brasileira especifica.
Ainda assim, a presenga de coliformes evidéncias que a carga microbiana total nao ¢
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suficiente para garantir seguranga microbioldgica. Conclui-se que as frutas analisadas
apresentaram parcial desconformidade com os padrdes brasileiros e franceses, reforcando a
necessidade de boas praticas de manipulagdo, capacitacio de manipuladores e normas
nacionais especificas para frutas minimamente processadas, visando assegurar a seguranca
alimentar da populagdo.

Palavras-chave: Frutas; Processamento de Alimentos; Contaminagdao Microbiana;
Coliformes; Seguranca dos Alimentos.

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the microbiological quality of minimally processed fruits
sold in two markets in the city of Campina da Lagoa — Parana, focusing on verifying the
hygienic-sanitary conditions during preparation and storage. Eight samples were collected,
including fresh fruits (papaya and melon) and fruit salads composed of papaya, melon,
strawberry, and kiwi, analyzed for total aerobic mesophilic bacteria and fecal coliform counts.
The methodologies followed the standards of APHA (2015) and Silva et al. (2017), using
Compact Dry TC and Compact Dry CF media, respectively.

The results showed that all samples presented fecal coliform counts above the limit
established by ANVISA Resolution RDC No. 12/2001 (5x10* CFU/g), ranging from 8.0x10?
to 3.2x10* CFU/g. The melon and papaya samples exhibited the highest contamination levels,
reaching 2.5x10* and 3.2x10* CFU/g, respectively, suggesting failures in hygiene and
handling practices. The high moisture and nearly neutral pH of these fruits favor bacterial
growth, indicating fecal contamination and possible lack of control during processing stages.
The fruit salads, although showing lower values (ranging from 8.0x10% to 9.0x10* CFU/g),
were also above acceptable microbiological standards, indicating fecal contamination and
hygienic-sanitary deficiencies during processing. In contrast, total mesophilic counts ranged
from 2.7x10% (fruit salad) to 3.3x10* CFU/g (papaya), remaining within acceptable limits
according to French legislation (10° CFU/g), used as a reference in the absence of a specific
Brazilian standard. Nevertheless, the presence of coliforms indicates that total microbial load
alone is not sufficient to ensure microbiological safety. It is concluded that the analyzed fruits
presented partial nonconformity with Brazilian and French microbiological standards,
reinforcing the need for good handling practices, training of food handlers, and specific
national regulations for minimally processed fruits to ensure food safety for consumers.

Keywords: Fruits; Food Processing; Microbial Contamination; Coliforms; Food Safety.

1. INTRODUCAO

E fato que nos Gltimos anos, a demanda por frutas minimamente processadas tem
aumentado consideravelmente em virtude de seus beneficios nutricionais e a praticidade que
esse tipo de alimento proporciona (BRASIL, 2020).

No entanto, para garantir essa conveniéncia que oferece, este tipo de alimento precisa
impreterivelmente passar por inimeras etapas, bem como a sele¢do adequada dessas frutas,
sanitizacdo, descascamento, corte e embalagem. Consequentemente o manuseio improprio

em cada uma dessas etapas representa um ponto critico que, se conduzido de forma



inadequada, pode favorecer a contaminacdo microbioldgica, ou seja, desde a escolha da
matéria prima, a higiene deficiente dos manipuladores, o controle sanitirio do ambiente em
que todo este processo ocorre, a limpeza dos utensilios utilizados até a logistica do transporte
e armazenamento nas prateleiras do supermercado em temperatura ideal, pode comprometer
de forma significativa a seguranca alimentar (OLIVEIRA et al., 2021).

Nesse sentido, quando as boas praticas de manipulacdo e armazenamento nio sdo
seguidas de forma rigorosa, essas frutas podem se transformar em veiculos de transmissao de
microrganismos patogénicos, podendo apresentar inimeros indicativos, como uma contagem
de mesofilos totais acima do permitido, coliformes totais, Sa/monella spp., Escherichia coli e
Listeria monocytogenes, dispondo de riscos a saude dos consumidores (ABDELSHAFY et al.,
2025).

Sendo assim, a avaliacdo microbiologica desses produtos ¢ fundamental para
identificar potenciais riscos a saude publica. Um exemplo disso ¢ uma pesquisa realizada na
regido de Francisco Beltrdo - PR, onde 30% das amostras apresentaram coliformes fecais
acima de 1100 NMP/g, com presenca de E. coli e Salmonella spp. em algumas frutas,
revelando falhas significativas na higieniza¢cdo e armazenamento (PESSOA et al., 2020).

Segundo o Ministério da Saude, entre 2007 e 2021 foram registrados mais de 250 mil
casos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) no Brasil atingindo sobretudo criangas e
idosos, sendo frutas e vegetais crus responsdveis por parte desses casos, visto que a
Salmonella spp. ¢ a principal causadora de surtos de DTA no pais (BRASIL, 2023).

Diante desse cendrio, este trabalho se justifica pela necessidade de avaliar a qualidade
microbioldgica das frutas minimamente processadas comercializadas nos mercados de
Campina da Lagoa - PR, com o intuito de contribuir para a conscientiza¢do dos consumidores
e dos comerciantes locais sobre a importancia das boas praticas de manipulacdo e
armazenamento, além de fornecer dados que possam subsidiar a seguranca alimentar da
populacdo desse municipio, destaca-se ainda a escassez de estudos especificos sobre a
qualidade microbioldgica de frutas minimamente processadas, o que reforca a relevancia

desta pesquisa.

2.MATERIAIS E METODOS

2.1 Desenho do estudo



Trata-se de uma pesquisa de caracter experimental, analitico e quantitativo, com foco
na analise microbioldégica de frutas minimamente processadas, adquiridas em dois

estabelecimentos comerciais no municipio de Campina da Lagoa- Parana.

2.2 Populacdo e Amostra

Foram coletadas 8 amostras de frutas minimamente processadas, sendo quatro
provenientes de cada um dos dois mercados que oferecem este tipo de produto na cidade de
Campina da Lagoa — PR. O municipio estd localizado na regido Centro-Oeste do estado do
Parand, e possui uma area territorial de cerca de 796,6 km?. De acordo com dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2024), a cidade apresenta uma populagdo
estimada em aproximadamente 15.979 habitantes.

O municipio possui quatro mercados de maior porte, porém apenas dois
disponibilizam frutas minimamente processadas ao consumidor, os quais foram selecionados
para a realizacdo das coletas e foram intitulados como Mercado 1 e Mercado 2. As frutas
foram escolhidas de forma nao probabilistica e por conveniéncia, priorizando aquelas
comumente consumidas in natura ¢ em saladas de frutas, composta por mamao, meldo,

morango e kiwi, de acordo com os produtos comercializados no dia da coleta.

2.3 Analises microbiologicas

As andlises foram realizadas utilizando técnicas adaptadas, conforme a APHA
(American Public Health Association), Silva et al (2017) e Franca, Faria e Campos (2018).

Inicialmente as embalagens foram higienizadas com alcool 70%, em seguida foram
abertas e pesadas 25g de cada amostra, em balangas analiticas. Cada por¢do foi transferida
para sacos plasticos contendo 225 mL de solucdo salina fisiologica 0,9% como diluente, logo
apds, cada amostra foi homogeneizada com liquidificador por 2 minutos, constituindo a
diluicao 10" e, a partir desta, foram preparadas mais uma diluicdo para a obtengdo da
concentragdo de 107 (Silva et al., 2017). Visto isso, a partir de cada dilui¢do foram efetuadas
as andlises microbiologicas de contagem de bactérias mesoéfilas aerobias totais e coliformes

totais.

2.4 Contagem de Bactérias Mesofilas Aerobias Totais



Foi utilizado o método Compact Dry TC (Nissui), seguindo as instru¢des do
fabricante. Pipetou-se 1,0 mL da diluicao apropriada no centro da placa (Placa Compact Dry
TC Bactérias totais), permitindo que o meio se espalhasse uniformemente pela superficie por
capilaridade, sem necessidade de espalhamento manual. As placas foram incubadas a 36 °C
por 48 horas, com a tampa voltada para cima. Ap6s o periodo de incubagdo, realizou-se a

contagem das colonias de bactérias totais (mesofilas aerdbias).

2.5 Analise de Coliformes Totais

Para a analise de coliformes totais com o método Compact Dry CF, foi pipetado 1,0
mL de cada diluicao escolhida no centro da placa (Placa Compact Dry CF). A amostra foi
deixada para se espalhar automaticamente pela superficie da placa, por capilaridade, sem a
necessidade de espalhamento manual. Em seguida, a placa foi devidamente fechada e
incubada a 35 + 2 °C por um periodo de 24 + 2 horas, com a tampa voltada para cima. Apos o
periodo de incubagdo, foi realizada a contagem das colonias com coloragao azul a azuis

esverdeadas caracteristicas de coliformes totais.

2.6 Analise de dados

Os resultados microbiologicos foram expressos em Unidades Formadoras de Colonia
por grama (UFC/g). As contagens foram comparadas com os limites estabelecidos pela RDC
n® 12, de 02 de janeiro de 2001 que é de 5x10> NMP/g para coliformes fecais em frutas
(BRASIL, 2001).

Para as contagens de bactérias mesofilas aerobias, foi adotado como referéncia o
limite técnico da legislacdo francesa, conforme estabelecido pela Agence Francaise de
Sécurité Sanitaire des Aliments, que indicam que valores superiores a 10° UFC/g podem
representar falhas nas boas praticas de manipulacdo, conservacdo ou higiene durante o
preparo do alimento (AFSSA, 2008).

Ademais analise estatistica dos dados ¢ descritiva e comparativa, apresentando os
resultados em tabelas, para avaliar diferencas entre os dois mercados, os tipos de frutas e a
frequéncia de amostras em conformidade e ndo conformidade com os padroes

microbiologicos.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para coliformes fecais nas amostras de frutas frescas e saladas
de frutas provenientes do Mercado 1 e Mercado 2 mostraram contagens acima do limite
microbioldgico estabelecido pela RDC n°® 12, de 02 de janeiro de 2001, que ¢ de 5x10*> UFC/g
para este tipo de alimento (BRASIL, 2001). Assim como demonstra a Tabela 1.

Tabela 1 — resultado das analises microbiologicas de coliformes fecais obtidos de frutas minimamente
processadas comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR. 2025

Fruta Mercado1 Conformidade Mercado 2 Conformidade
(UFC/g)" (UFC/g)"

Melao 2,5 % 10* Nao 3,0 x 10* Nao

Mamao 2,3 x10* Nao 3,2 x 10 Nao

Salada de frutas™ 2,1 x10? Nio 2,5 % 10? Nio

Salada de frutas™ 8,0 x 10? Nio 9,0 x 10° Nio

*UFC/g: Unidade Formadora de Colonia por gramas.
** Mamao, meldo, morango e kiwi.

Fonte: Autoria propria.

Considerando que foram analisadas um total de 8 amostras, sendo 4 amostras
provenientes de cada mercado, assim como ¢ demonstrado na figura 1, as amostras de meldo e
mamao apresentaram as maiores contagens de coliformes fecais, tanto no Mercado 1 (2,5 x
10* e 2,3 x 10* UFC/g) quanto no Mercado 2 (3,0 x 10* ¢ 3,2 x 10* UFC/g), que pode estar
relacionado por apresentarem caracteristicas fisico-quimicas favoraveis, alta umidade e pH
quase neutros, o que favorece a multiplicagdo bacteriana e a contaminac¢do cruzada
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

As amostras de salada de frutas, embora tenham apresentado valores inferiores aos
demais produtos, também se encontram fora do padrdo, com contagens variando entre 8,0 x

10?2 e 9,0 x 10° UFC/g.

Figura 1 — Percentual de amostras com presenga de coliformes fecais acima do limite permitido, por tipo de
fruta. Campina da Lagoa — PR, 2025.



Salada de Frutas

Melao
40%

Fonte: Autoria propria.

No presente estudo, as contagens variaram de 8,0 x 102 a 3,2 x 10* UFC/g, valores
significativamente superiores ao permitido.

Esses resultados sugerem deficiéncias higiénico-sanitarias durante as etapas de
manipulacdo, preparo e armazenamento das frutas, conforme também observado por Souza et
al. (2019) e Silva et al. (2020) em estudos semelhantes. A elevada carga microbiana pode
estar associada a utilizacdo de utensilios e superficies contaminadas, falhas na higienizacao
das maos dos manipuladores, uso de dgua ndo tratada ou armazenamento em temperaturas
inadequadas. A detec¢do de coliformes em niveis elevados reforca a necessidade de controle
rigoroso durante todo o processamento das frutas, uma vez que essas falhas comprometem
diretamente a qualidade microbiologica do produto. Borges et al. (2023) e Oliveira et al.
(2021) destacam que a limpeza insuficiente de utensilios e superficies, bem como a
refrigeracdo inadequada, sdo fatores criticos que favorecem o aumento da contaminagdo
microbiana em frutas minimamente processadas, corroborando os resultados obtidos neste
estudo.

Ademais, a presencga de coliformes fecais em frutas minimamente processadas ¢ um
indicativo de contamina¢do de origem fecal, o que pode representar um risco significativo a
saude publica. Esses microrganismos indicam possivel presenga de patdgenos entéricos, como
Escherichia coli, Salmonella spp. e Shigella spp., capazes de causar gastroenterites, vOmitos,

febres e até infeccdes sistémicas em casos mais graves (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020). Tais



doengas transmitidas por alimentos (DTAs) configuram um dos principais problemas de satde
publica no Brasil, com milhares de casos notificados anualmente, sobretudo entre criancas e
idosos (BRASIL, 2023).

Desse modo, essas enfermidades representam um importante problema de saude
publica e podem resultar em altos custos para o Sistema Unico de Saude (SUS), devido &
necessidade de atendimento médico, hospitalizagdes e afastamentos laborais (BRASIL, 2023).
Além dos impactos econdmicos, a ocorréncia de surtos alimentares prejudica a credibilidade
dos estabelecimentos comerciais e afeta diretamente a seguranca alimentar da populacao
(PEREIRA; OLIVEIRA, 2020).

A prevengdo dessas contaminagdes depende da aplicacdo sistematica das Boas
Préticas de Manipulagao (BPM), conforme preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Tais praticas incluem higienizagdo eficiente das frutas e superficies, uso de
equipamentos de protecdo pelos manipuladores, e controle rigoroso da temperatura de
armazenamento (BRASIL, 2010). O uso de sanitizantes adequados, como solugdes de
hipoclorito de soédio entre 100 e 200 ppm, tem se mostrado eficaz para reduzir
significativamente a carga microbiana em frutas e hortalicas (BRASIL, 2004).

De acordo com a legislacdo francesa, conforme estabelecido pela Agence Francaise de
Sécurité Sanitaire des Aliments (AFSSA, 2008), o limite maximo aceitavel para bactérias
aerobias mesofilas totais em frutas minimamente processadas ¢ de 10° UFC/g.

E possivel observar na Tabela 2, que as contagens observadas variaram de 2,7 x 10° a
3,3 x 10* UFC/g, permanecendo, portanto, dentro dos limites aceitaveis segundo a legislagdo

francesa, sendo todas as amostras consideradas em conformidade.

Tabela 2. Resultado das analises microbiologicas de mesofilos totais obtidos de frutas minimamente processadas

comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR. 2025

Fruta Mercado 1 Conformidade Mercado 2 Conformidade
(UFC/g) (Franca) (UFC/g) (Franca)
Melao 3,0x 10* Sim 3,2x 10* Sim
Mamao 2,5x10* Sim 3,3x 10* Sim
Salada de frutas 3,1x10° Sim 1,5 % 10* Sim
Salada de frutas 2,7x 103 Sim 3,0 x 10* Sim

*UFC/g: Unidade Formadora de Colonia por gramas. Fonte: Autoria propria.

E importante ressaltar que no Brasil nio existe uma legislagio especifica que

estabeleca limites para mesofilos totais em frutas minimamente processadas.



Dessa forma, a referéncia francesa ¢ frequentemente utilizada como base comparativa
em estudos nacionais sobre a qualidade microbiologica desse tipo de alimento (SOUZA et al.,
2019).

Apesar de as amostras apresentarem contagens de mesofilos totais dentro dos padrdes
da legislagdo francesa, observou-se que ultrapassaram os limites de coliformes fecais
estabelecidos pela legislagdo brasileira, indicando possivel contaminagdo fecal decorrente de
falhas de higiene ou sanitizacdo. Esse contraste mostra que a carga microbiana total nao
reflete necessariamente a contaminagdo fecal, evidenciando a necessidade de analises
complementares e da adogdo rigorosa de boas praticas na manipulagdo para assegurar a
segurang¢a microbiologica dos alimentos.

Estudos realizados em outras regides brasileiras mostram padrdo similar. Foi
observado por Lins et al. (2015), que analisaram frutas minimamente processados em uma
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do no Ceard. Todas as amostras apresentaram > 2,4 x 10?
NMP/g de coliformes totais e termotolerantes, acima do padrdo legal, indicando falhas nas
praticas de higiene e manipulagao.

Em estudo semelhante, Zamprogna, Werlang e Ternus (2017) encontraram mesoéfilos
dentro do padrdo em 100% das amostras de frutas e hortalicas minimamente processadas
comercializadas em Chapeco6 (SC), sendo que 42% apresentaram coliformes fecais acima dos
limites, evidenciando contaminacdo de origem fecal mesmo em produtos com carga
microbiana total aceitavel.

Outros autores, como Pinheiro et al. (2005) e Palu et al. (2002), identificaram o
mesmo padrdo em frutas comercializadas no Ceara e no Rio de Janeiro, com 28% das
amostras acima do limite para coliformes e valores de até 2,4 x 10* NMP/g em mamao. Assim
como observado nesta pesquisa, mamao ¢ meldo foram as frutas com maiores indices de
contaminacao.

Esses achados reforcam que, embora as frutas minimamente processadas sejam
amplamente consumidas por sua praticidade e aparéncia de produto fresco, ainda representam
um potencial risco a satde quando as etapas de higienizagdo ¢ manipulacdo ndo seguem
rigorosamente as normas sanitarias (PEREIRA et al., 2019). A detec¢do de coliformes fecais,
mesmo em amostras com contagem total de mesofilos dentro dos padrdes aceitaveis,
demonstra que a contaminagdo pode ocorrer em qualquer fase do processamento, sobretudo
quando ha falhas na higienizacdo da matéria-prima e dos utensilios (SOUZA et al., 2021).
Sendo assim, os resultados desta pesquisa evidenciam a necessidade de fiscalizagdo continua,

investimentos em capacitagdo dos manipuladores e adesdo efetiva as Boas Praticas de



Manipulacdo, visando a reducdo de riscos microbioldgicos e a promocdo da seguranga

alimentar (ALMEIDA; CUNHA NETO, 2023).

4. CONCLUSAO

A avaliacdo microbioldgica das frutas minimamente processadas comercializadas em
mercados de Campina da Lagoa — PR demonstrou que, embora as contagens de bactérias
aerdbias mesofilas totais se apresentem dentro dos limites aceitaveis segundo a legislagao
francesa (10> UFC/g), as amostras analisadas exibiram valores de coliformes fecais superiores
ao limite estabelecido pela RDC n® 12/2001 da ANVISA (10*> UFC/g). Esses resultados
indicam contaminagdo de origem fecal, sugerindo deficiéncias nas condigcdes
higi€énico-sanitdrias durante o processamento, manipulagdo ou armazenamento das frutas.
Dessa forma, ainda que a carga microbiana total ndo represente risco imediato, a presenga de
coliformes revela falhas na aplicagdo das Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) e a necessidade
de maior controle sanitario no comércio local.

Conclui-se portanto que, as frutas avaliadas apresentaram parcial desconformidade
com os padrdes microbioldgicos exigidos pela legislacdo brasileira, evidenciando a
importancia de aperfeicoar os processos de higienizagdo, implementar programas de
capacitacdo e treinamentos periddicos voltados aos manipuladores de alimentos, enfatizando
praticas corretas de higiene pessoal, sanitizacdo de equipamentos e conservagao dos produtos
para garantir a seguranc¢a alimentar. Além disso, destaca-se a necessidade de criagdo de
parametros nacionais especificos para frutas minimamente processadas, visto que o Brasil
ainda carece de legislacdo voltada a esse tipo de produto. Como perspectiva futura,
pretende-se realizar novos estudos envolvendo um numero maior de amostras, diferentes tipos
de frutas e pontos de comercializagdo, a fim de ampliar o conhecimento sobre a qualidade

microbioldgica e contribuir para praticas mais seguras no setor alimenticio.
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de frutas minimamente
processadas comercializadas em dois mercados da cidade de Campina da Lagoa — Parana, com foco na
verificacdo das condi¢Ses higiénico-sanitarias durante o preparo ¢ armazenamento. Foram coletadas
oito amostras, entre frutas frescas (mamao e meldo) e saladas de frutas compostas por mamao, meldo,
morango e kiwi, analisadas quanto a contagem de bactérias mesoéfilas aerdbias totais e coliformes
fecais. As metodologias utilizadas seguiram os padrdes da APHA (2015) e de Silva et al. (2017), com
0 uso dos meios Compact Dry TC e Compact Dry CF, respectivamente.

Os resultados mostraram gue todas as amostras apresentaram contagens de coliformes fecais acima do
limite permitido pela RDC n° 12/2001 da ANVISA (5x10? UFC/g), variando de 8,0x10% a 3,2x10*
UFC/g. As amostras de meldo e mamao apresentaram os maiores indices de contaminac@o, atingindo
2,5%10* e 3,2x10* UFC/g, respectivamente, o que sugere falhas de higienizaco e manipulacdo. A
elevada umidade e o pH quase neutro dessas frutas favorecem a multiplicagdao bacteriana. indicando
contaminagdo fecal e possivel falta de controle nas etapas de processamento. As saladas de frutas,
embora tenham apresentado valores inferiores (de 8,0x10% a 9,0x10° UFC/g), também estavam fora
dos padrdes microbioldgicos aceitaveis, indicando contaminagdo fecal e deficiéncias
higiénico-sanitari ran I men

Em contrapartida, as contagens de mesofilos totais variaram entre 2,7x10? (salada de frutas) e 3,3x10*
UFC/g (mamao), permanecendo dentro dos limites aceitaveis segundo a legislagdo francesa (10°
UEC/g), usada como referéncia na auséncia de norma brasileira especifica. Ainda assim, a presenga de
coliformes evidéncias que a carga microbiana total ndo ¢ suficiente para garantir seguranca
microbiologica.

Conclui-se que as frutas analisadas apresentaram parcial desconformidade com os padrdes brasileiros
e franceses, reforcando a necessidade de boas praticas de manipulagdo, capacitagdo de manipuladores
e normas nacionais especificas para frutas minimamente processadas, visando assegurar a seguranca

alimentar da populacdo.

Palavras-chave: Frutas; Processamento de Alimentos; Contamina¢do Microbiana; Coliformes;
Seguranca dos Alimentos.

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the microbiological quality of minimally processed fruits sold in
markets in the city of Campina da Lagoa — Parana, focusing on verifying the hygienic-sanitary

conditions during preparation and storage. Eight samples were collected, including fresh fruits (papaya
and melon) and fruit salads composed of papaya, melon, strawberry, and kiwi, analyzed for total
aerobic mesophilic bacteria and fecal coliform counts. The methodologies followed the standards of
APHA (2015) and Silva et al. (2017), using Compact Dry TC and Compact Dry CF media,
respectively.

The results showed that all samples presented fecal coliform counts above the limit established by
ANVISA Resolution RDC No. 12/2001 (5x10? CFU/g), ranging from 8.0x10? to 3.2x10* CFU/g. The
melon and papaya samples exhibited the highest contamination levels, reaching 2.5x10* and 3.2x10*
CFU/g, respectively, suggesting failures in hygiene and handling practices. The high moisture and
nearly neutral pH of these fruits favor bacterial growth, indicating fecal contamination and possible
lack of control during processing stages. The fruit salads, although showing lower values (ranging
from 8.0x10% to 9.0x10* CFU/g), were also above acceptable microbiological standards, indicating
fecal contamination and hygienic-sanitary deficiencies during processing.

In contrast, total mesophilic counts ranged from 2.7x10° (fruit salad) to 3.3x10* CFU/g (papaya),
remaining within acceptable limits according to French legislation (10° CFU/g), used as a reference in
the absence of a specific Brazilian standard. Nevertheless, the presence of coliforms indicates that total
microbial load alone is not sufficient to ensure microbiological safety.

It is concluded that the analyzed fruits presented partial nonconformity with Brazilian and French
microbiological standards, reinforcing the need for good handling practices, training of food handlers,
and specific national regulations for minimally processed fruits to ensure food safety for consumers.
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Keywords: Fruits; Food Processing; Microbial Contamination; Coliforms; Food Safety.
1.INTRODUCAO

E fato que nos ultimos anos, a demanda por frutas minimamente processadas tem aumentado
consideravelmente em virtude de seus beneficios nutricionais e a praticidade que esse tipo de alimento
proporciona (BRASIL, 2020).

No entanto, para garantir essa conveniéncia que oferece, este tipo de alimento precisa
impreterivelmente passar por inumeras etapas, bem como a sele¢do adequada dessas frutas,
sanitizacdo, descascamento, corte e embalagem, consequentemente o manuseio improprio em cada

uma dessas etapas representa um ponto critico que, se conduzido de forma inadequada, pode favorecer
a_contaminacdo _microbiologica, ou seja, desde a escolha da matéria prima, a higiene deficiente dos

manipuladores, o controle sanitirio do ambiente em que todo este processo ocotre. a limpeza dos
utensilios utilizados até a logistica do transporte e armazenamento nas prateleiras do supermercado em
temperatura ideal, pode comprometer de forma significativa a seguranca alimentar (OLIVEIRA et al.,
2021).

Nesse sentido, quando as boas praticas de manipulacdo e armazenamento ndo sdo seguidas de forma

rigorosa, essas frutas podem se transformar em veiculos de transmissdo de microrganismos

patogénicos, podendo apresentar inimeros indicativos, como uma contagem de mesofilos totais acima
do permitido, coliformes totais, Salmonella spp., Escherichia coli e Listeria monocytogenes, dispondo

de riscos a saude dos consumidores (ABDELSHAFY et al., 2025).

Sendo assim, a avaliacdo microbiologica desses produtos é fundamental para identificar potenciais
riscos a saude publica. Um exemplo disso ¢ uma pesquisa realizada na regido de Francisco Beltrao -
PR, onde 30% das amostras apresentaram coliformes fecais acima de 1100 NMP/g, com presenca de
E. coli e Salmonella spp. em algumas frutas, revelando falhas significativas na higienizagcdo e
armazenamento (PESSOA et al., 2020).

Segundo o Ministério da Saude, entre 2007 ¢ 2021 foram registrados mais de 250 mil casos de

doencas transmitidas por alimentos (DTAs) no Brasil atingindo sobretudo criancas e idosos, sendo
frutas e vegetais crus responsaveis por parte desses casos, visto que a Salmonella spp. € a principal
causadora de surtos de DTA no pais (BRASIL. 2023).

Diante desse cenario, este trabalho se justifica pela necessidade de avaliar a qualidade microbioldgica

das frutas minimamente pr mercializ nos mercados de Campina da [L.agoa - PR, com o
intuito_de contribuir para a_conscientizacdo dos consumidores e dos comerciantes locais sobre a

importancia das boas praticas de manipulacdo e armazenamento, além de fornecer dados que possam
subsidiar a seguranga alimentar da populagdo desse municipio, destaca-se ainda a escassez de estudos

especificos sobre a qualidade microbiologica de frutas minimamente processadas, o que reforca a
relevéncia desta pesquisa.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Desenho do estudo

Trata-se de uma pesquisa de caracter experimental, analitico e quantitativo, com foco na analise
microbiologica de frutas minimamente processadas, adquiridas em dois gstabelecimentos comerciais

no municipio de Campina da Lagoa- Parana.

2.2 Populagdo e Amostra

Foram coletadas 8 amostras de frutas minimamente processadas, sendo quatro provenientes de cada
um dos dois mercados que oferecem este tipo de produto na cidade de Campina da Lagoa — PR. O
municipio esta localizado na regido Centro-Oeste do estado do Parand. e possui uma area territorial de
cerca de 796,6 km?. De acordo com Insti Brasileir rafia e Estatistica (IBGE

2024), a cidade apresenta uma populagdo estimada em aproximadamente 15.979 habitantes.
O municipio possui quatro mercados de maior porte, porém apenas dois disponibilizam frutas

minimamente processadas ao consumidor, 0s quais foram selecionados para a realizacdo das coletas e

foram intitulados como Mercado 1 e Mercado 2. As frutas foram escolhidas de forma nfo



https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/31394451/seguranca-das-hortalicas-minimamente-processadas
https://www.scielo.br/j/rsp/a/4NgBXsYpKjrKHvCBJ876P8F/?format=pdf&lang=pt
https://www.scielo.br/j/rsp/a/4NgBXsYpKjrKHvCBJ876P8F/?format=pdf&lang=pt
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_saudavel.pdf
https://obha.fiocruz.br/?p=1413
https://obha.fiocruz.br/?p=1413
https://artia.com/blog/etapas-de-um-projeto/
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-brasil/eu-quero-me-alimentar-melhor/noticias/2022/como-escolher-higienizar-e-armazenar-frutas-verduras-e-legumes
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
https://artia.com/blog/etapas-de-um-projeto/
https://artia.com/blog/etapas-de-um-projeto/
https://www.abia.org.br/vsn/temp/z2018918ArtigoparaazeitesDeterioracaomicrobianadosalimentos11Set2018....pdf
https://www.abia.org.br/vsn/temp/z2018918ArtigoparaazeitesDeterioracaomicrobianadosalimentos11Set2018....pdf
https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/seguranca/microbiologica
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CNPAF/26605/1/doc_202.pdf
https://construtivamente.com/aterro-sanitario-como-funciona-e-impactos-no-meio-ambiente/
https://justica.sp.gov.br/wp-content/uploads/2020/03/FCasa_Livreto_Higienizacao_DIGITAL.pdf.pdf
https://music.youtube.com/playlist
https://brasil.un.org/pt-br/83410-fao-lista-cinco-passos-para-uma-alimenta%C3%A7%C3%A3o-segura
https://www.abrahao.com.br/blog/atendimento/boas-praticas-manipulacao-alimentos
https://www.uol.com.br/vivabem/noticias/redacao/2022/03/28/7-erros-comuns-que-voce-comete-ao-consumir-frutas.htm
https://www.uol.com.br/vivabem/noticias/redacao/2022/03/28/7-erros-comuns-que-voce-comete-ao-consumir-frutas.htm
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://todasasrespostas.pt/o-que-sao-microrganismos-mesofilos-aerobios-totais
https://todasasrespostas.pt/o-que-sao-microrganismos-mesofilos-aerobios-totais
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_tecnico_diagnostico_laboratorial_salmonella_spp.pdf
http://www.scielo.br/j/aib/a/bnRYSSXNWzxQ7fvWdvz3qqn/
http://www.scielo.br/j/aib/a/bnRYSSXNWzxQ7fvWdvz3qqn/
http://scielo.iec.gov.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1679-49742023000100309&lng=pt&nrm=iso&tlng=pt
http://scielo.iec.gov.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1679-49742023000100309&lng=pt&nrm=iso&tlng=pt
https://conhecimento.paripassu.com.br/como-interpretar-o-seu-laudo-de-an%C3%A1lise-microbiol%C3%B3gica
https://blog.neoway.com.br/plano-de-mitigacao-de-riscos/
https://blog.neoway.com.br/plano-de-mitigacao-de-riscos/
https://vousersaudavel.com.br/problemas-saude-publica/
https://brasilescola.uol.com.br/sociologia/censo-contagem-populacao.htm
https://seer.unirio.br/ralnuts/article/view/12786
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/s/salmonella
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/s/salmonella
https://www.uol.com.br/vivabem/noticias/redacao/2022/03/28/7-erros-comuns-que-voce-comete-ao-consumir-frutas.htm
https://saude.campinas.sp.gov.br/especialidades/nutricao/Orientacoes_Nutricionais_Higienizacao_Armazenamento_Alimentos.pdf
https://saude.campinas.sp.gov.br/especialidades/nutricao/Orientacoes_Nutricionais_Higienizacao_Armazenamento_Alimentos.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/colec_progestores_livro7.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/colec_progestores_livro7.pdf
https://cienciaesaudecoletiva.com.br/prelos
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/situacao-epidemiologica
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_saudavel.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentacao_saudavel.pdf
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/s/salmonella
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/s/salmonella
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/situacao-epidemiologica
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024
https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/surtos-de-doencas-de-transmissao-hidrica-e-alimentar-no-brasil-informe-2024
http://www.todacarreira.com/justificativa-tcc-exemplos-prontos-como-fazer/
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
http://snc.cultura.gov.br/media/docs/plano/17060/lei-013-2023_pmc.pdf
http://snc.cultura.gov.br/media/docs/plano/17060/lei-013-2023_pmc.pdf
https://www.procon.sp.gov.br/
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.scielo.br/j/cp/a/jgRKBkHs5GrxxwkNdNNtTfM/
https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/seguranca/microbiologica
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1806-24902018000200005
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1806-24902018000200005
https://run.unl.pt/bitstream/10362/10939/1/Serrazina_2013.pdf
https://run.unl.pt/bitstream/10362/10939/1/Serrazina_2013.pdf
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
http://abepro.org.br/biblioteca/enegep2010_tn_sto_113_739_17380.pdf
http://abepro.org.br/biblioteca/enegep2010_tn_sto_113_739_17380.pdf
https://en.wikipedia.org/wiki/Campina_da_Lagoa
https://sabertecnologias.com.br/artigo/rdc-216-coleta-de-amostras/
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pr/campina-da-lagoa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%A3o_Norte_do_Brasil
https://pt.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%A3o_Norte_do_Brasil
http://www.conexaoambiental.pr.gov.br/sites/conexao-ambiental/arquivos_restritos/files/documento/2018-11/sustentabilidade_vol3.pdf
https://pt.wikipedia.org/wiki/Lista_de_pa%C3%ADses_e_territ%C3%B3rios_por_%C3%A1rea
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.ibge.gov.br/estatisticas/sociais/populacao/9103-estimativas-de-populacao.html
http://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-z/d/dtha/publicacoes/informe-sobre-surtos-notificados-de-doencas-transmitidas-por-agua-e-alimentos-2013-brasil-2016-2019.pdf
https://www.microsoft.com/en-us
https://www.todamateria.com.br/frutas
https://www.dicio.com.br/processada
https://www.uniube.br/eventos/epeduc/2017/arquivos/anais/Anais_IX_Epeduc_2017.pdf
https://music.youtube.com/playlist
https://music.youtube.com/playlist
https://support.google.com
http://www.opuspesquisa.com/blog/tecnicas/amostragem/

probabilistica e por conveniéncia, priorizando aquelas comumente consumidas in natura ¢ em saladas
de frutas, composta por mamao, meldo, morango e kiwi, de acordo com os produtos comercializados
no dia da coleta.

2.3 Analises microbioldgicas

As andlises foram realizadas utilizando técnicas adaptadas, conforme a APHA (American Public
Health Association), Silva et al (2017) e Franga, Faria e Campos (2018).

Inicialmente as embalagens foram higienizadas com éalcool 70%, em seguida foram abertas e pesadas
25g de cada amostra, em balangas analiticas. Cada porgdo foi transferida para sacos plasticos contendo
225 mL de solucdo salina fisiologica 0,9% como diluente, logo ap6s, cada amostra foi homogeneizada
com liquidificador por 2 minutos, constituindo a dilui¢ao

10-! e, a partir desta, foram preparadas mais uma dilui¢do para a_obtencdo da concentracdo de 10-2
(Silva et al., 2017). Visto isso. a partir de cada dilui¢do foram efetuadas as analises microbioldgicas de
contagem de bactérias mesofilas aerdbias totais e coliformes totais.

2.4 Contagem de Bactérias Mesoéfilas Aerdbias Totais

Foi utilizado o método Compact Dry TC (Nissui), seguindo as instru¢des do fabricante. Pipetou-se 1,0

mlL da diluicdo apropriada no centro da placa (Placa Compact Dry TC Bactérias totais), permitindo
que o meio se espalhasse uniformemente pela superficie por capilaridade, sem necessidade de

espalhamento manual. As placas foram incubadas a 36 °C por 48 horas, com a tampa voltada para
cima. Apos o periodo de incubac¢do. realizou-se a contagem das colonias de bactérias totais (mesoéfilas
aerobias).

2.5 Analise de Coliformes Totais

Para a andlise de coliformes totais com o método Compact Dry CF, foi pipetado 1.0 mL de cada
diluicdo escolhida no centro da placa (Placa Compact Dry CF). A amostra foi deixada para se espalhar
automaticamente pel rfici | r ilari m a n i de espalhamento

manual. Em seguida. a placa foi devidamente fechada e incubada a 35 + 2 °C por um periodo de 24 +
2 horas, com a tampa voltada para cima. Apos o periodo de incubacdo. foi realizada a contagem das

colonias com coloragdo azul a azuis esverdeadas caracteristicas de coliformes totais.

2.6 Analise de dados

Os resultados microbiologicos foram expressos em Unidades Formadoras de Colonia por grama
(UFC/g). As contagens foram comparadas com os limites estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 que é de 5x10> NMP/g para coliformes fecais em frutas (BRASIL, 2001).

Para as contagens de bactérias mesofilas aerdbias, foi adotado como referéncia o limite técnico da
legislacao francesa, conforme estabelecido pela Agence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments,
que indicam gque valores superiores a 10° UFC/g podem representar falhas nas boas praticas de
manipulacdo, conservacdo ou higiene durante o preparo do alimento (AFSSA, 2008).

Ademais andlise estatistica dos dados ¢ descritiva e comparativa, apresentando os resultados em

tabelas, para avaliar diferencas entre os dois mercados, os tipos de frutas e a frequéncia de amostras
em conformidade e ndo conformidade com os padrdes microbioldgicos

RESULTADOS E DI A

Os resultados obtidos para coliformes fecais nas amostras de frutas frescas e saladas de frutas

provenientes do Mercado 1 ¢ Mercado 2 mostraram contagens acima do limite microbiologico
estabelecido pela RDC n°® 12, de 02 de janeiro de 2001, que é de 5x10> UFC/g para este tipo de



http://www.opuspesquisa.com/blog/tecnicas/amostragem/
https://mail.google.com/mail
https://www.crf-pr.org.br/uploads/pagina/40337/iS7o6wcae2XUmFHZmKpbIh8VIdr7twJU.pdf
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.apha.org/about-apha
https://www.apha.org/about-apha
https://mail.google.com/mail
https://www.todamateria.com.br/diluicao-de-solucoes/
https://www.todamateria.com.br/diluicao-de-solucoes/
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/diluicao-solucoes.htm
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/diluicao-solucoes.htm
https://mail.google.com/mail
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/diluicao-solucoes.htm
https://abihpec.org.br/guia-microbiologia/files/assets/common/downloads/Guia%20de%20Microbiologia.pdf
https://abihpec.org.br/guia-microbiologia/files/assets/common/downloads/Guia%20de%20Microbiologia.pdf
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.cff.org.br/sistemas/geral/revista/pdf/77/i02-qualidademicro.pdf
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://cap-lab.com.br/produto/compact-dry/
https://www.scielo.br/j/cta/a/FwVQNPFX6pFSLMQVDBdfpkx/
https://www.todamateria.com.br/diluicao-de-solucoes/
https://math.stackexchange.com/questions
https://math.stackexchange.com/questions
https://querobolsa.com.br/enem/biologia/capilaridade
https://support.google.com/docs/answer
https://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1091211/1/CNPASA2018rcocsp199.pdf
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://bancadapronta.wordpress.com/2013/09/03/analises-de-coliformes-por-tubos-multiplos/
https://www.foi.gov.ph
https://www.foi.gov.ph
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/diluicao-solucoes.htm
https://querobolsa.com.br/enem/biologia/capilaridade
https://ib.rc.unesp.br/Home/Departamentos47/BioquimicaeMicrobiologia/aulaandre6.pdf
https://ib.rc.unesp.br/Home/Departamentos47/BioquimicaeMicrobiologia/aulaandre6.pdf
https://www.foi.gov.ph
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
https://www.cff.org.br/sistemas/geral/revista/pdf/77/i02-qualidademicro.pdf
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-bfac-740a0400829b
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
https://pt.wikipedia.org/wiki/Coliforme
https://www.frutas-biobena.com
https://www.frutas-biobena.com
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.foi.gov.ph
https://www.yelp.com/search
https://www.yelp.com/search
https://www.insa.min-saude.pt/wp-content/uploads/2019/12/INSA_Valores-guia.pdf
https://calculatorshub.net/es/industrial/calculadora-de-ufc-g/
https://www.scielo.br/j/csc/a/QqxJ8QxnZfq7j3CtfNT3dxD/
https://www.scielo.br/j/csc/a/QqxJ8QxnZfq7j3CtfNT3dxD/
http://www.pbh.gov.br/smaab/cartilhas/Cartilha_Higiene_e_Conservacao_dos_Alimentos.pdf
http://mundoeducacao.uol.com.br/matematica/estatistica.htm
https://academicodesucesso.com/como-fazer-a-secao-resultados-de-um-artigo/
https://academicodesucesso.com/como-fazer-a-secao-resultados-de-um-artigo/
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.frutas-biobena.com
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
http://www.abms.org.br/snms/anais_SNMS2019_09out2019.pdf
http://www.abms.org.br/snms/anais_SNMS2019_09out2019.pdf
https://support.google.com/docs/answer
https://www.todamateria.com.br/frutas
https://www.zhihu.com/pin
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_724_2022_.pdf/33c61081-4f32-43c2-9105-c318fa6069ce
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003

alimento (BRASIL, 2001). Assim como demonstra a tabela 1.
Tabela 1 — resultado das analises microbiologicas de coliformes fecais obtidos de frutas minimamente
processadas comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR
Fruta

Mercado 1 (UFC/g)

Conformidade

Mercado 2 (UFC/g)

Conformidade

Melao

2,5 x 10*

Nao

3,0 x 10

Nao

Mamao

2,3 x10*

Nao

3,2 x 10*

Nao

Salada de frutas

2,1 x 103

Nao

2,58 x 103

Nao

Salada de frutas

8,0 x 10?

Nao

9,0 x 103

Nao

*UFC/g: Unidade Formadora de Coldnia por gramas. Fonte: Autoria propria,

Figura 1 — Percentual de amostras com presenga de coliformes fecais acima do limite permitido, por
tipo de fruta (Campina da Lagoa — PR, 2025).

Fonte: Autoria propria.

No presente estudo, as contagens variaram de 8,0 x 102 a 3,2 x 10* UFC/g, valores significativamente
superiores ao permitido.

As amostras de meldo ¢ mamao apresentaram as maiores contagens de coliformes fecais, tanto no
Mercado 1 (2,5 x 10* ¢ 2,3 x 10* UFC/g) quanto no Mercado 2 (3,0 x 10* e 3,2 x 10* UFC/g), que
pode estar relacionado por apresentarem caracteristicas fisico-quimicas favoraveis, alta umidade e pH
quase neutros, o que favorece a multiplicagdo bacteriana e a contaminagdo cruzada (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

As amostras de salada de frutas, embora tenham apresentado valores inferiores aos demais produtos,
também se encontram fora do padrdo, com contagens variando entre 8,0 x 10> e 9,0 x 10* UFC/g.
Esses resultados sugerem deficiéncias higiénico-sanitarias durante as etapas de manipulacdo, preparo e
armazenamento das frutas, conforme também observado por Souza et al. (2019) e Silva et al. (2020)
em estudos semelhantes. A elevada carga microbiana pode estar associada a utilizagdo de utensilios e
superficies contaminadas, falhas na higienizacdo das maos dos manipuladores, uso de agua nao tratada
ou armazenamento em temperaturas inadequadas. A detec¢do de coliformes em niveis elevados
reforca a necessidade de controle rigoroso durante todo o processamento das frutas, uma vez que essas
falhas comprometem diretamente a qualidade microbiolégica do produto. Borges et al. (2023) e
Oliveira et al. (2021) destacam que a limpeza insuficiente de utensilios e superficies, bem como a
refrigeracdo inadequada, sdo fatores criticos que favorecem o aumento da contaminacdo microbiana
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em frutas minimamente processadas. corroborando os resultados obtidos neste estudo.

Ademais, a presenca de coliformes fecais em frutas minimamente processadas ¢ um indicativo de
contaminacdo de origem fecal, o que pode representar um risco significativo a saude publica. Esses
microrganismos indicam possivel presenca de patdégenos entéricos, como Escherichia coli, Salmonella
spp. ¢ Shigella spp., capazes de causar gastroenterites, vomitos, febres e até infeccdes sistémicas em
casos mais graves (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020). Tais doencas transmitidas por alimentos (DTAs)
configuram um dos principais problemas de satde publica no Brasil, com milhares de casos
notificados anualmente, sobretudo entre criancas ¢ idosos (BRASIL, 2023).

Desse modo, essas enfermidades representam um_importante problema de saude publica e podem
resultar em altos custos para o Sistema Unico de Saude (SUS), devido a necessidade de atendimento
médico, hospitalizagdes e afastamentos laborais (BRASIL, 2023). Além dos impactos econdmicos, a
ocorréncia de surtos alimentares prejudica a credibilidade dos estabelecimentos comerciais e afeta
diretamente a seguranca alimentar da populacdo (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020).

A prevengdo dessas contaminacdes depende da aplicacdo sistematica das Boas Praticas de
Manipulagdo (BPM), conforme preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Tais
praticas incluem higienizagdo eficiente das frutas e superficies, uso de equipamentos de protecdo pelos
manipuladores, ¢ controle rigoroso da temperatura de armazenamento (BRASIL, 2010). O uso de

sanitizantes adequados. como solu¢des de hipoclorito de sédio entre 100 e 200 ppm, tem se mostrado
eficaz para reduzir significativamente a carga microbiana em frutas e hortalicas (BRASIL, 2004).

Tabela 2 — resultado das analises microbiologicas de mesofilos totais obtidos de frutas minimamente
processadas comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR
Fruta

Mercado 1
(UFC/g)
Conformidade
(Franga)
Mercado 2
(UFC/g)
Conformidade
(Franca)

Melao

3,0x 10

Sim

3,2x 10*

Sim

Mamao

2,5x 10*

Sim

3,3x 10

Sim

Salada de frutas
3,1x10°

Sim

1,52 x 10*

Sim

Salada de frutas
2,7x10°

Sim

3,0 x 10

Sim

UFCJe: Unid ol6ni . .


https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://apps.microsoft.com/detail
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
http://repositorio.unisinos.br/anais/cofin/anais-cofin-2016.pdf
https://www.terraanalises.com/blog/determinacao-de-coliformes-totais-e-termotolerantes-em-agua-e-sua-importancia
https://www.terraanalises.com/blog/determinacao-de-coliformes-totais-e-termotolerantes-em-agua-e-sua-importancia
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://repositorio.ulisboa.pt/bitstream/10400.5/26577/1/AVALIA%C3%87%C3%83O%20E%20CATEGORIZA%C3%87%C3%83O%20DO%20RISCO%20PRESENTE%20NAS%20FRUTAS%20MINIMAMENTE%20PROCESSADAS%20PRONTAS%20PARA%20CONSUMO..pdf
https://repositorio.ulisboa.pt/bitstream/10400.5/26577/1/AVALIA%C3%87%C3%83O%20E%20CATEGORIZA%C3%87%C3%83O%20DO%20RISCO%20PRESENTE%20NAS%20FRUTAS%20MINIMAMENTE%20PROCESSADAS%20PRONTAS%20PARA%20CONSUMO..pdf
https://www.reddit.com/antivirus/comments/unfamiliar_startup_program
https://www.reddit.com/antivirus/comments/unfamiliar_startup_program
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/programa_nacional_imunizacoes_pni40.pdf
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/programa_nacional_imunizacoes_pni40.pdf
https://g1.globo.com/economia/censo/noticia/2024/08/22/idosos-populacao-jovens.ghtml
https://g1.globo.com/economia/censo/noticia/2024/08/22/idosos-populacao-jovens.ghtml
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
http://www5.tjba.jus.br/portal/wp-content/uploads/2019/11/revista_bahia_forense_n51-2019_digital-publica%C3%A7%C3%A3o.pdf
http://www5.tjba.jus.br/portal/wp-content/uploads/2019/11/revista_bahia_forense_n51-2019_digital-publica%C3%A7%C3%A3o.pdf
https://apps.microsoft.com/detail
https://www.microsoft.com/en-us
https://www.microsoft.com/en-us
http://ppgca.evz.ufg.br/up/67/o/SURTOS_ALIMENTARES_-_UMA_REVISAO-definitivo_Julierme.pdf?1351508560
https://www.microsoft.com/en
http://pos.unifacef.com.br/wp-content/uploads/2018/01/ENCPESQ_E-BOOK_desafios.pdf
https://www.gov.br/mma/pt-br/assuntos/meio-ambiente-urbano-recursos-hidricos-qualidade-ambiental/seguranca-quimica/agrotoxicos
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.frutas-biobena.com
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.reddit.com/antivirus/comments/unfamiliar_startup_program
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/servicosdesaude/publicacoes/manual-de-limpeza-e-desinfeccao-de-superficies.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/servicosdesaude/publicacoes/manual-de-limpeza-e-desinfeccao-de-superficies.pdf
http://temasemsaude.com/wp-content/uploads/2015/10/153.pdf
https://www.digitalocean.com/community/tutorials/usando-uma-cdn-para-acelerar-a-entrega-de-conteudo-estatico-pt
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/download/3751/3873/21003
http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/1099/1/MD_COALM_2012_2_04.pdf
https://philosophy.stackexchange.com/questions/who-first-defined-tru%E2%80%A6

De acordo com a legislacdo francesa, conforme estabelecido pela Agence Francaise de Sécurité
Sanitaire des Aliments (AFSSA, 2008), o limite maximo aceitavel para bactérias aerobias mesofilas

totais em frutas minimamente processadas ¢ de 10° UFC/g.

E possivel observar na Tabela 2, que as contagens observadas variaram de 2.7 x 10* a 3.3 x 10*
UFC/g. permanecendo, portanto, dentro dos limites aceitaveis segundo a legislacdo francesa, sendo
todas as amostras consideradas em conformidade.

E importante ressaltar que no Brasil ndo existe uma legislacdo especifica que estabeleca limites para

mesofilos totais em frutas minimamente processadas.
Dessa forma, a referéncia francesa ¢ frequentemente utilizada como base comparativa em estudos

nacionais sobre a qualidade microbioldgica desse tipo de alimento (SOUZA et al., 2019).

Apesar_de as amostras apresentarem contagens de mesofilos totais dentro dos padrdes da legislagdo
francesa, observou-se que ultrapassaram os limites de coliformes fecais estabelecidos pela legislacdo
brasileira, indicando possivel contaminacao fecal decorrente de falhas de higiene ou sanitizagdo. Esse
contraste mostra que a carga microbiana total ndo reflete necessariamente a contaminagdo fecal,
evidenciando a necessidade de analises complementares e da adog@o rigorosa de boas praticas na

manipulagdo para assegurar a seguranca microbiologica dos alimentos.

Estudos realizados em outras regides brasileiras mostram padrio similar. Foi observado por Lins et al.
(2015), que analisaram frutas minimamente processados em uma Unidade de Alimentacdo ¢ Nutri¢do
no Ceara. Todas as amostras apresentaram = 2,4 x 103 NMP/g de coliformes totais e
termotolerantes, acima do padrdo legal, indicando falhas nas pratica higiene e manipulagao.

Em estudo semelhante, Zamprogna, Werlang e Ternus (2017) encontraram mesofilos dentro do padrio
em 100% das amostras de frutas e hortalicas minimamente processadas comercializadas em Chapeco
(SC), sendo que 42% apresentaram coliformes fecais acima dos limites, evidenciando contaminagéo

de origem fecal mesmo em produtos com carga microbiana total aceitdvel.

Outros autores, como Pinheiro et al. (2005) e Palu et al. (2002), identificaram o mesmo padrdo em
frutas comercializadas no Ceara e no Rio de Janeiro, com 28% das amostras acima do limite para
coliformes ¢ valores de até 2.4 x 10* NMP/g em mamdo. Assim como observado nesta pesquisa,
mamao ¢ meldo foram as frutas com maiores indices de contaminacgao.

Esses achados reforgam que, embora as frutas minimamente processadas sejam amplamente
consumidas por sua praticidade e aparéncia de produto fresco. ainda representam um potencial risco a
satide quando as etapas de higienizacdo e manipulacdo ndo seguem rigorosamente as normas sanitarias
(PEREIRA et al., 2019). A_deteccdo de coliformes fecais. mesmo em amostras com contagem total de

mesofilos dentro dos padrdes aceitaveis, demonstra que a contaminacdo pode ocorrer em qualquer fase
do processamento, sobretudo quando ha falhas na higienizacdo da matéria-prima e dos utensilios

(SOUZA et al., 2021). Sendo assim, os resultados desta pesquisa evidenciam a necessidade de
fiscalizacdo continua, investimentos em capacitacdo dos manipuladores ¢ adesdo efetiva as Boas

Praticas de Manipulagdo, visando a redugdo de riscos microbioldgicos ¢ d promocdo da seguranca
alimentar (ALMEIDA; CUNHA NETO, 2023).

4. CONCLUSAO

A avaliagdo microbioldgica das frutas minimamente processadas comercializadas em mercados de
Campina da Lagoa — PR demonstrou que. embora as contagens de bactérias aerobias mesofilas totais
se apresentem dentro dos limites aceitaveis segundo a legislagdo francesa (10° UFC/g), as amostras
analisadas exibiram valores de coliformes fecais superiores ao limite estabelecido pela RDC n°
12/2001 da ANVISA (10> UFC/g). Esses resultados indicam contaminagdo de origem fecal, sugerindo
deficiéncias nas condi¢des higiénico-sanitdrias durante o processamento, manipulagdo ou
armazenamento das frutas. Dessa forma, ainda que a carga microbiana total ndo represente risco
imediato, a presenga de coliformes revela falhas na aplicagdo das Boas Praticas de Manipulagio
(BPM) e a necessidade de maior controle sanitario no comércio local.

Conclui-se, portanto, que as frutas avaliadas apresentaram parcial desconformidade com os padrdes
microbiologicos exigidos pela legislacdo brasileira, evidenciando a importancia de aperfeigoar os
processos de higienizacdo, implementar programas de capacitacdo e treinamentos periddicos voltados
aos manipuladores de alimentos, enfatizando praticas corretas de higiene pessoal, sanitizacdo de
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equipamentos e conservagdo dos produtos para garantir a seguranga alimentar. Além disso, destaca-se
a necessidade de criagdo de pardmetros nacionais especificos para frutas minimamente processadas,
visto que o Brasil ainda carece de legislacdo voltada a esse tipo de produto. Como perspectiva futura,
pretende-se realizar novos estudos envolvendo um numero maior de amostras, diferentes tipos de
frutas e pontos de comercializagdo, a fim de ampliar o conhecimento sobre a qualidade microbioldgica
e contribuir para praticas mais seguras no setor alimenticio.
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