
 

 

 
 

Centro Universitário FAG 
 

THAIS DOS SANTOS PRADO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE FRUTAS MINIMAMENTE PROCESSADAS 

COMERCIALIZADAS NOS MERCADOS DE UM MUNICÍPIO DO INTERIOR  DO 
PARANÁ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



THAIS DOS SANTOS PRADO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE FRUTAS MINIMAMENTE PROCESSADAS 
COMERCIALIZADAS NOS MERCADOS DE UM MUNICÍPIO DO INTERIOR  DO 

PARANÁ 
 
 
 

Trabalho apresentado como requisito 
parcial para conclusão da disciplina de 
Trabalho de Conclusão de Curso, do curso 
de Farmácia, do Centro Universitário 
Fundação Assis Gurgacz 

Prof. orientador: Dra. Leyde D. de Peder 

 



CENTRO UNIVERSITÁRIO DA FUNDAÇÃO ASSIS GURGACZ 
 THAIS DOS SANTOS PRADO 

 

 
ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE FRUTAS MINIMAMENTE PROCESSADAS 

COMERCIALIZADAS NOS MERCADOS DE UM MUNICÍPIO DO INTERIOR  DO 
PARANÁ 

 
 

Trabalho apresentado ao Curso de Farmácia, do Centro Universitário FAG, como requisito 

parcial para obtenção do título de Bacharel em Farmácia, sob a orientação da Professora 

Doutora Leyde Daiane de Peder tendo sido ​  , com nota 

​  , na data de 
 
 
 
 

BANCA EXAMINADORA 
 
 
 

Leyde Daiane de Peder 
Centro Universitário FAG 

                                               Doutora em Biociências e Fisiopatologia 
 
 
 

NOME DO MEMBRO DA 
BANCA 1 

Centro Universitário FAG 
Titulação do Docente 

 
 

                                                   NOME DO MEMBRO DA BANCA 2 
 Centro Universitário FAG 

Titulação do Docente 
 
 

 
Centro Universitário da Fundação Assis Gurgacz 

 

 
  Cascavel- PR,  Novembro, 2025 



SUMÁRIO 
 

1.​REVISÃO LITERÁRIA​ 5 

1.1​ Frutas Minimamente Processadas​ 5 

1.2​ Principais Bactérias Que Contaminam As Frutas​ 6 

1.3​ Importância Da Contagem De Mesófilos Totais Em Frutas Minimamente Processadas​7 

1.4​ Principais Frutas Contaminadas Por Bactérias​ 8 

1.5​ Validade Das Frutas Minimamente Processadas​ 9 

1.6​ Impactos Da Contaminação De Frutas Minimamente Processadas Na Saúde Pública​ 10 

1.7​ Métodos Para Prevenção Da Contaminação Microbiológica Em Frutas Minimamente 
Processadas​ 11 

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS​ 12 

2.​ARTIGO CIENTÍFICO​ 16 

3.​NORMAS DA REVISTA​ 29 

4.​RELATÓRIO DOCXWEB​ 31 
 

 



1.​ REVISÃO LITERÁRIA 
 
 

1.1​Frutas Minimamente Processadas 
 
 
 

Diante do ritmo cada vez mais acelerado da vida moderna, ao longo dos anos é 

possível constatar a crescente demanda por alimentos convenientes, o que gera uma 

preferência por aqueles higienizados, cortados e embalados. Esse cenário 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 indivíduos a escolherem opções que combinem 

praticidade e valor nutricional, excepcionalmente produtos que ofereçam alta qualidade e 

segurança alimentar, preferencialmente que favoreçam o bem-estar (LOVATTO ET 

AL.,2020). 

A partir dessas considerações é notável que o aumento do consumo de frutas 

minimamente processadas está diretamente relacionado à adaptações no estilo de vida da 

população que prioriza a praticidade sem comprometer a qualidade da alimentação, esta rotina 

corrida propícia 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 ingestão do alimento. Somado a isso, devido ao movimento ascendente de 

preocupação com a saúde e estilo de vida saudável, divulgado principalmente em redes 

sociais, impactou claramente na demanda por essas opções, que preservam suas características 

nutricionais e sensoriais sem a adição de conservantes. Dessa forma, comerciantes 

expandiram a oferta desse universo, ampliando a disponibilidade dessas frutas que passam por 

este processo mínimo, que consiste em submetê-las a algumas modificações físicas, passando 

por procedimentos de de sanitização, descascamento, fatiamento e corte, tendo em vista 

preservar a qualidade, o máximo das composições nutricionais e sensoriais, tais como aroma, 

sabor, odor, cor e frescor. No entanto, caso as boas práticas de higiene e manipulação não 

sejam seguidas de forma adequada, os produtos podem apresentar contaminação por diversos 

microrganismos causadores de doenças alimentares (MELO, SILVA, ALVES, 2021). 

Sob essa perspectiva, evidencia-se que este tipo de processamento é capaz de 

comprometer o fruto, visto que pode provocar uma quebra de enzimas e substratos, o que leva 

a uma intensificação das atividades enzimáticas gerando uma oxidação, que resulta em 

desenvolvimento de sabores e odores indesejáveis. Adicionalmente, este processo mínimo 



reduz a vida útil 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 

conveniência que oferecem, ao sofrerem mudanças físicas nesse processamento, tornam-se 

ainda mais suscetíveis à contaminação por inúmeros microrganismos, abrangendo bactérias 

patogênicas que apresentam riscos à saúde pública (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 estão associadas a surtos de doenças causadas por 

alimentos contaminados, isto acontece sobretudo por descuidos na manipulação ou 

armazenamento (BRUNO et al., 2005). 

Por conseguinte, a existência de Salmonella spp., em frutas minimamente processadas 

é uma questão demasiadamente preocupante. Além do mais, a contaminação por esta bactéria 

pode decorrer de diversos fatores, desde a falha de higiene no manuseio, contaminação 

cruzada na manipulação, uso de água imprópria 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 contaminação por Salmonella spp., dado que saladas de frutas 

apresentaram elevada incidência do patógeno em comparação com as frutas cortadas 

individualmente, supostamente devido ao maior tempo de manipulação e mistura de 

ingredientes (SOUZA et al., 2020). 

Diante do exposto, é importante ressaltar que ingestão de alimentos contaminados com 

Salmonella spp. pode causar salmonelose, uma infecção alimentar que pode variar de 

sintomas leves a graves (BRASIL, 2010). 

Portanto a presença de Escherichia coli, especialmente as cepas enteropatogênicas, é 

outro fator alarmante. Ainda que normalmente a mesma faça parte da microbiota intestinal de 

humanos, sua presença no alimento significa um fracasso nas práticas de higiene durante o 

processamento, visto que indica uma contaminação fecal. A título de exemplificação, em um 

estudo recente realizado na região norte do Mato Grosso, ao ser realizado uma análise 



microbiológica de 16 amostras, foram encontradas presença de coliformes totais em todas, 

com níveis superiores à 1.100 NMP/g. Sendo que uma das amostras demonstrou resultado 

positivo para existência de Escherichia coli (BORGES et al., 2023). 

Adicionalmente, o Staphylococcus aureus é mais um considerável patógeno que pode 

marcar presença nas frutas que passam por processamento mínimo, uma vez que o 

manipulador do alimento realiza o manuseio inadequado. Este patógeno é conhecido por 

produzir enterotoxinas termoestáveis, que causam intoxicações alimentares. Por exemplo, em 

uma pesquisa realizada em Santa Catarina, que avaliou a qualidade microbiológica de frutas e 

hortaliças minimamente processadas, apresentou resultados que apontaram que 21% das 

amostras analisadas estavam contaminadas com S. aureus, em produtos como berinjela, 

abacaxi e mamão, evidenciando práticas de higiene errônea durante o processamento e 

manipulação (ZAMPROGNA; WERLANG; TERNUS, 2019). 

Outrossim, a Listeria monocytogenes é uma bactéria que pode crescer em uma ampla 

faixa de temperaturas, inclusive as mais baixas, ou seja, é um patógeno alarmante para os 

minimamente processados que são armazenados sob refrigeração. Bem como, a contaminação 

pode ocorrer desde o solo, água e especialmente em utensílios utilizados durante o preparo, 

visto que a mesma apresenta capacidade de formar um biofilme resistente a muitos 

procedimentos de limpeza. Ademais, para uma porção significativa de indivíduos pode 

provocar apenas uma infecção assintomática, 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 fisiológicas, como a intestinal, a 

hematoencefálica e placentária (SILVA; OLIVEIRA; SANTOS, 2020). 

Da mesma forma, a Shigella spp é mais um dos patógenos 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 

condição. Portanto, é uma bactéria responsável por causar shigelose, que é caracterizada por 

diarreias intensas, febre e fortes cólicas abdominais. Além disso, diferente das demais 

bactérias citadas acima, esta dispõe de uma dose infecciosa extremamente baixa, sendo que 

cerca de 100 células são capazes de causar infecção (SOUZA; LIMA; PEREIRA, 2021). 

 
 
 
1.3​ Importância Da Contagem De Mesófilos Totais Em Frutas Minimamente 

Processadas 



 
 

As frutas minimamente processadas, também chamadas de frutas frescas cortadas ou 

prontas para consumo, têm ganhado popularidade devido à praticidade e ao aumento da 

demanda por alimentos mais saudáveis. Contudo, o processamento mínimo, rompe barreiras 

naturais de proteção, tornando os frutos mais suscetíveis à contaminação microbiana 

(OLIVEIRA et al., 2011). 

Nesse cenário, a contagem de mesófilos totais configura-se como um parâmetro 

microbiológico fundamental para avaliação da qualidade higiênico-sanitária desses alimentos. 

Os mesófilos são microrganismos que se desenvolvem melhor em temperaturas moderadas, 

entre 20 °C e 45 °C, condições frequentemente encontradas durante o transporte e 

armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

Entre os mesófilos, encontram-se diversas bactérias, tanto deteriorantes quanto 

patogênicas, como espécies dos gêneros Bacillus, Listeria, Pseudomonas, Lactobacillus, 

Enterobacter, Escherichia e Staphylococcus (JAY, 2005). Embora nem todos esses 

microrganismos causem doenças, sua presença em grandes quantidades pode indicar falhas 

nas boas práticas de fabricação, comprometendo a segurança do alimento. 

Além da contagem de mesófilos, é fundamental também a análise de coliformes, que 

servem como indicadores de contaminação fecal e, consequentemente, de risco à saúde 

pública (SILVA et al., 2010). A presença de coliformes totais que são um grupo amplo de 

bactérias gram-negativas, em forma de bastonete, que fermentam lactose com produção de 

gás a 35–37 °C, incluem gêneros como Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter, 

em frutas minimamente processadas pode resultar da utilização de água contaminada na 

higienização, manipulação inadequada ou má conservação. 

A elevada contagem de mesófilos ou a detecção de coliformes pode indicar práticas 

incorretas de higiene pessoal dos manipuladores, higienização deficiente de equipamentos e 

utensílios ou condições inadequadas de armazenamento (SILVA JÚNIOR et al., 2017). Assim, 

esses parâmetros microbiológicos são indispensáveis para monitorar a qualidade sanitária e 

garantir a oferta de alimentos seguros aos consumidores. 

Portanto, a contagem de mesófilos totais e a análise de coliformes não apenas avaliam 

a eficácia das boas práticas de fabricação, como também asseguram a comercialização 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 mamão, melão, 

melancia, manga e uva são as mais contaminadas por crescimento de microrganismos 

indesejados. Mediante a isso, à inúmeras razões para essas serem as principais frutas que 

sofrem uma maior proliferação de bactérias, uma delas é a composição nutricional, frutas que 

possuem alto teor de água e açúcares, acompanhado de um pH mais neutro ou levemente 

ácido assim como melão e o mamão tornam-se mais propícias, 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 é a formação de biofilmes bacterianos, 

que são comunidades de bactérias agregadas nos utensílios ou superfícies usadas no 

processamento, responsáveis por grande parte da contaminação cruzada, ademais o 

descascamento e corte ofertam uma exposição maior da polpa do fruto, facilitando o 

crescimento microbiológico. (SILVA; ALMEIDA, 2021). 

Em síntese, frutas como o morango e a uva que comumente são plantadas 

proximamente ao solo, sofrem riscos de serem contaminadas através da água, fezes de 

animais e partículas de terra, fontes corriqueiras de Escherichia coli e Shigella spp. Dessa 

maneira, temperatura e armazenamento também são fatores determinantes, visto que bactérias 

como a Listeria monocytogenes, conseguem crescer mesmo em temperaturas de refrigeração, 

enquanto o tempo prolongado entre o processamento e o consumo pode permitir a 

multiplicação bacteriana, principalmente se as condições de armazenamento forem 

inadequadas (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020). 

 
1.5​Validade Das Frutas Minimamente Processadas 

 
 

O prazo de validade das frutas minimamente processadas é consideravelmente 

reduzido, dado que passam por etapas que expõem a polpa e rompem as camadas naturais de 

proteção (como a casca), aligeirando o processo de deterioração e aumentando o crescimento 

microbiológico. Dentre os principais fatores que afetam a validade está o tipo de fruta, 

aquelas que têm uma maior quantidade de água em sua composição, tendem a sofrer o 

processo de deterioração mais rapidamente, cerca de 3 a 4 dias, aliás a temperatura ideal de 

armazenamento (por volta de 0 à 5 °C) é uma importante etapa, pois limita notavelmente a 

multiplicação de microrganismos, visto que superiores a isso, mesmo que por um curto 

período, torna o produto susceptível a contaminação, além do mais a manutenção da 



temperatura desde o preparo até o fruto ser consumido, é essencial para evitar a ruptura das 

condições ideias, ao passo que oscilações térmicas podem levar à condensação dentro da 

embalagem, provendo umidade criando um ambiente favorável aos microrganismos 

(FERREIRA; SANTOS, 2019). 

Assim como, a higiene no processamento é uma condição decisiva, uma vez que corte 

com instrumento mal asseado reduz a vida útil da fruta, ainda que o tipo de embalagem 

também influência na validade, aquelas que são a vácuo tendem aumentar a data de 

vencimento, à medida que diminui a disponibilidade de oxigênio, inibindo o crescimento de 

bactérias aeróbias, contribuindo para a conservação do alimento (SOUZA; LIMA, 2020). 

Diante do exposto, a adoção de boas práticas de manuseio e armazenamento são 

fundamentais para reduzir riscos sanitários e garantir a segurança alimentar (PEREIRA, 

2023). 

 
 
1.6​ Impactos Da Contaminação De Frutas Minimamente Processadas Na Saúde 

Pública 

 
É importante destacar que a contaminação de frutas minimamente processadas traz 

consequências diretas à saúde pública e a economia, uma vez que esses alimentos são 

consumidos crus, levando a surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTAs) que afetam 

especialmente grupos vulneráveis, como crianças, idosos, gestantes e imunocomprometidos. 

Portanto, surtos de DTAs podem resultar em sobrecarga do sistema de saúde, afastamento de 

trabalhadores e até mesmo hospitalizações, o que gera custos ao sistema público e privado. 

Segundo dados relatados pela Organização Mundial da Saúde (OMS), cerca de 600 milhões 

de pessoas anualmente são acometidas por doenças transmitidas por alimentos, sendo 

classificada como uma morbidade mundial (BRASIL, 2025). 

Diante do exposto, a ingestão 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 doença provocada pelo Salmonella, além de apresentar sintomas 

semelhantes, causa episódios intensos de vômito, que contribuem para uma desidratação mais 

rápida, e em casos mais graves, ambas podem evoluir para infecções sistêmicas (SILVA, 

2021). 

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



comumente sintomas gastrointestinais, apenas 5% dos casos evoluem para uma infecção mais 

grave, que compromete os rins, necessitando de um tratamento vigoroso, já cepas mais 

específicas, podem levar a complicações mais graves (BRASIL, 2020). 

Outrossim, a listeriose é originada da bactéria Listeria monocytogenes, que causa uma 

infecção alimentar séria, principalmente em gestantes que resultar no aborto espontâneo e 

indivíduos imunossuprimidos, que a doença pode evoluir rapidamente para uma sepse ou 

meningite, apresentando uma alta taxa de mortalidade (BRASIL, 2010). 

Em suma, é fundamental que os consumidores estejam cientes da importância de 

higienizar adequadamente as frutas antes do consumo, mesmo quando se trata de produtos 

minimamente processados, e de armazená-las em temperaturas adequadas para minimizar o 

risco de proliferação de patógenos. 

 

 
1.7​ Métodos Para Prevenção Da Contaminação Microbiológica Em Frutas 

Minimamente Processadas 

 
O processamento mínimo de frutas, apesar de agregar valor ao produto, aumenta 

significativamente o risco de contaminação microbiológica, uma vez que procedimentos 

expõem os tecidos internos dos frutos, tornando-os mais vulneráveis ao crescimento de 

microrganismos (FONSECA; SILVA; OLIVEIRA, 2011). Portanto, o uso de métodos eficazes 

para controle microbiológico é essencial para garantir a qualidade e a segurança desses 

alimentos. 

Um dos primeiros passos fundamentais é a seleção rigorosa da matéria-prima. Frutas 

destinadas ao processamento devem apresentar boas condições sanitárias, isentas de danos 

mecânicos ou sinais de deterioração, uma vez que lesões facilitam a entrada e a multiplicação 

de patógenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

A higienização adequada é um dos métodos mais críticos na redução da carga 

microbiana. Esse processo geralmente envolve a lavagem das frutas com água potável 

associada ou não ao uso de sanitizantes, como hipoclorito de sódio, ácido peracético ou outros 

compostos aprovados para uso em alimentos (SANTOS et al., 2016). A concentração do 

sanitizante e o tempo de contato são variáveis importantes que devem ser controladas para 

garantir a eficácia da desinfecção sem comprometer as características sensoriais dos produtos. 

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



composição de gases no interior da embalagem é alterada para retardar o crescimento 

microbiano e prolongar a vida útil do produto (OLIVEIRA et al., 2015). A redução do 

oxigênio e o aumento do dióxido de carbono inibem o desenvolvimento de muitos 

microrganismos aeróbios. 

O controle de temperatura durante o armazenamento e transporte também é 

indispensável. Frutas minimamente processadas devem ser mantidas sob refrigeração 

constante (temperaturas entre 0 °C e 5 °C), uma vez que o crescimento de microrganismos 

deteriorantes e patogênicos é favorecido em temperaturas mais elevadas (BRASIL, 2001). 

Além disso, a adoção de boas práticas de fabricação (BPF) e a implementação de 

sistemas de controle como o APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle) são 

estratégias essenciais para prevenir a contaminação em todas as etapas do processamento. 

Essas práticas incluem a capacitação dos manipuladores, a higienização correta de 

equipamentos e ambientes, e o monitoramento contínuo das condições de produção (SILVA 

JÚNIOR et al., 2017).  

Em conjunto, a aplicação adequada e integrada dessas estratégias é fundamental para 

minimizar os riscos de contaminação microbiológica e assegurar a oferta de frutas 

minimamente processadas seguras para o consumo. 

 

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS 
 

ABDELSHAFY, A. M. et al. Recent advances in detection and control strategies for 
foodborne bacteria in raw and ready-to-eat fruits and vegetables. Food Frontiers, v. 6, n. 2, p. 
1–15, 2025. Disponível​ em: https://www.researchgate.net/publication/388409879. 
Acesso em: 27 abr. 2025. 
 
AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA). Compendium of Methods for the 
Microbiological Examination of Foods. 5. ed. Washington: APHA, 2015. 
 
BORGES, A. C. B. et al. Determinação de coliformes e pesquisa de Escherichia coli em frutas 
minimamente processadas comercializadas no norte mato-grossense. Revista  Foco,  Curitiba,  
v.  16,  n.  9,  p.  1–12,  2023.  Disponível  em: 
https://ojs.focopublicacoes.com.br/foco/article/view/3080. Acesso em: 3 abr. 2025. 
 
BRASIL. Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Manual de vigilância 
sanitária em alimentos: doenças transmitidas por alimentos. Brasília: ANVISA, 2010. 
Disponível em: https://www.gov.br/anvisa/. Acesso em: 4 abr. 2025. 
 
BRASIL. Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Resolução RDC n.º 12, de 2 
de janeiro de 2001. Regulamento técnico sobre padrões microbiológicos para alimentos. 
Diário Oficial da União, Brasília, DF, 10 jan. 2001. 

http://www.researchgate.net/publication/388409879
http://www.gov.br/anvisa/


 
BRASIL. Ministério da Saúde. Doenças transmitidas por alimentos: Manual Integrado de 
Vigilância e Atenção à Saúde. Brasília: MS, 2020. Disponível em: https://www.gov.br/saude/. 
Acesso em: 4 abr. 2025. 
 
BRASIL. Ministério da Saúde. Guia Alimentar para a População Brasileira. Brasília: MS, 
2020. 
 
BRASIL. Ministério da Saúde. Secretaria de Vigilância em Saúde. Departamento de 
Vigilância Epidemiológica. Manual integrado de vigilância das doenças transmitidas por​
alimentos. Brasília:​ MS,​ 2010.​ Disponível​ em: 
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/manual_integrado_vigilancia_doencas_alimentos.
pdf. Acesso em: 3 abr. 2025. 
 
BRASIL. Ministério da Saúde. Vigilância epidemiológica das doenças transmitidas por 
alimentos – Brasil, 2022. Brasília: MS, 2023. 
 
BRASIL. Ministério da Saúde. Gabinete do Ministro. Situação Epidemiológica. Brasília: MS, 
2025. Disponível em: https://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a- 
z/d/dtha/situacao-epidemiologica. Acesso em: 4 abr. 2025. 
 
BRUNO, L. M. et al. Avaliação microbiológica de hortaliças e frutas minimamente 
processadas comercializadas em Fortaleza (CE). Boletim do Centro de Pesquisa de 
Processamento de Alimentos, Curitiba, v. 23, n. 1, p. 75–84, jan./jun. 2005. Disponível em: 
https://revistas.ufpr.br/alimentos/article/view/1272. Acesso em: 3 abr. 2025. 
 
DIAS, D. B. et al. Avaliação microbiológica de frutas minimamente processadas 
comercializadas em supermercados. Revista Higiene Alimentar, São Paulo, v. 34, n. 289, p. 
112-117, 2020. 
 
FERREIRA, M. J.; SANTOS, R. T. Boas práticas e conservação de frutas frescas cortadas. 
Belo Horizonte: NutriSaude Editora, 2019. 
 
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 2. ed. São Paulo: 
Atheneu, 2008. 
 
FRANÇA, T. Y. S.; FARIA, R. A. P. G.; CAMPOS, K. C. G. Avaliação da qualidade 
microbiológica de salada de frutas comercializada em feira livre no município de Cuiabá – 
MT. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE QUÍMICA, 58., 2018, Florianópolis. 
 
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 
 
LOVATTO, A. W.; MOLZ, P.; FRANKE, S. I. R. Fatores associados ao consumo de frutas, 
verduras e alimentos industrializados em idosos. RBONE – Revista Brasileira de Obesidade, 
Nutrição e Emagrecimento, v. 13, n. 82, p. 984–991, 2020. 
 
MELO, B.; SILVA, C. A.; ALVES, P. R. B. Processamento mínimo de hortaliças e frutas. 
2021. Disponível em: http://www.fruticultura.iciag.ufu.br/pminimo.htm. Acesso em: 2 abr. 
2025. 
 

http://www.gov.br/saude/
http://www.gov.br/saude/pt-br/assuntos/saude-de-a-a-
http://www.fruticultura.iciag.ufu.br/pminimo.htm


OLIVEIRA, A. C. S. et al. Avaliação microbiológica de frutas minimamente processadas 
comercializadas no município de Lavras (MG). Revista Brasileira de Produtos 
Agroindustriais, v. 13, n. 1, p. 53–60, 2011. 
 
OLIVEIRA, M. A. de et al. Avaliação microbiológica de frutas minimamente processadas 
comercializadas em Lavras (MG). Ciência e Agrotecnologia, v. 35, n. 3, p. 582–588, 2011. 
 
OLIVEIRA, M. A. et al. Microbiological quality of minimally processed fruits: a review. 
Food Control, v. 123, 107846, 2021. 
 
PEREIRA, M. A.; OLIVEIRA, C. F. Patógenos alimentares e segurança microbiológica em 
produtos frescos. Rio de Janeiro: Editora Saúde & Nutrição, 2020. 
 
PESSOA, M. J. C. et al. Qualidade microbiológica de frutas e hortaliças minimamente 
processadas comercializadas na microrregião de Francisco Beltrão (PR). Faz Ciência, v. 22, n. 
35, p. 157–169, 2020. Disponível em: 
https://e‑revista.unioeste.br/index.php/fazciencia/article/view/32821. Acesso em: 4 jun. 2025. 
 
Resolução RDC nº 331, de 23 de dezembro de 2019. Estabelece os padrões microbiológicos 
para alimentos e sua aplicação. Diário Oficial da União: Brasília, DF, 2019. Disponível em: 
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-331-de-23- 
de-dezembro-de-2019-235332126. Acesso em: 5 jun. 2025. 
 
SANCHES, A. G. et al. Avaliacao da qualidade de alfaces minimamente processadas 
cultivadas em sistema hidroponico. Revista Tropica: Ciencias Agrarias e Biologicas, 
v. 9, n. 1, p. 19-31, 2017. 
 
SANTOS, T. S. et al. Assessment of the microbiological quality and safety of minimally 
processed vegetables sold in Piracicaba, SP, Brazil. Letters in Applied Microbiology, v.71, n. 
2, p. 187-194,​ 2020. Disponivel em: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32365403/. Acesso em: 
3 abr. 2025. 
 
SILVA, A. C. de et al. Foodborne pathogens in ready-to-eat fresh-cut fruits and vegetables: 
occurrence and control strategies. Current Opinion in Food Science, v. 46, 100841, 2022. 
 
SILVA, A. S. et al. Contaminação microbiológica em frutas cortadas expostas à venda: um 
alerta sobre riscos à saúde. Revista de Saúde Pública e Meio Ambiente, v. 16, n. 1, p. 34–41, 
2021. 
 
SILVA, J. F.; OLIVEIRA, M. R.; SANTOS, L. F. Listeria monocytogenes e a segurança 
alimentar: desafios e controle na indústria de alimentos. São Paulo: Editora Técnica, 2020. 
 
SILVA, J. R.; ALMEIDA, T. M. Contaminação microbiológica em frutas e hortaliças 
minimamente processadas. São Paulo: Editora Ciência dos Alimentos, 2021. 
 
SILVA JÚNIOR, A. et al. Avaliação microbiológica de frutas minimamente processadas 
comercializadas em supermercados. Revista Higiene Alimentar, v. 31, n. 267, p. 171– 176, 
2017. 
 
SILVA, M. G.; OLIVEIRA, J. C.; PEREIRA, R. T.; ALMEIDA, M. A.; SOUZA, L. F. Análise 

http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-331-de-23-


microbiológica de alimentos: fundamentos e aplicações. São Paulo: Editora Acadêmica, 2017. 
 
SILVA, N., Junqueira, V. C. A., & Silveira, N. F. A. (2007). Manual de métodos de análise 
microbiológica de alimentos. 3. ed. São Paulo: Livros Técnicos e Científicos. 
 
SILVA, T. C. et al. Microbial safety of minimally processed fruits: emerging challenges and 
perspectives. Journal of Food Safety, v. 43, n. 2, e13015, 2023. 
 
SOUZA, A. C.; LIMA, R. T.; PEREIRA, M. F. Patógenos alimentares: riscos e medidas de 
controle na indústria de alimentos. Rio de Janeiro: Editora Saúde & Ciência, 2021. 
 
SOUZA, A. C.; LIMA, V. P. Tecnologia de alimentos minimamente processados. 2. ed. São 
Paulo: Editora Varela, 2020. 
 
SOUZA, G. D. C. et al. Contaminação por Salmonella spp. em frutas minimamente 
processadas comercializadas na cidade de Sinop – MT. Scientia Amazonia, v. 9, n. 3, p. 
25–32, 2020. Disponível​ em: https://sea.ufr.edu.br/index.php/SEA/article/view/1839. 
Acesso em: 3 abr. 2025. 
 
VIEITES, F. M. et al. Qualidade microbiológica de frutas minimamente processadas 
comercializadas em supermercados de São Paulo. Revista Brasileira de Ciência e Tecnologia 
de Alimentos, v. 24, n. 3, p. 457–461, 2004. 
 
ZAMPROGNA, C. K.; WERLANG, C. C.; TERNUS, R. Z. Avaliação da qualidade 
microbiológica de frutas e hortaliças minimamente processadas comercializadas no município 
de Chapecó (SC). Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourão, v. 10, n.    2, p.    
85–96,    maio    2019.    Disponível    em: 
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/article/view/9035. Acesso em: 3 abr. 2025. 



2.​  ARTIGO CIENTÍFICO DE ACORDO COM AS NORMAS DA REVISTA 
HIGIENE ALIMENTAR  

 
 

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE FRUTAS MINIMAMENTE PROCESSADAS 
COMERCIALIZADAS NOS MERCADOS DE UM MUNICÍPIO DO INTERIOR  DO 

PARANÁ 
 

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF MINIMALLY PROCESSED FRUITS 
MARKETED IN STORES OF A MUNICIPALITY IN THE INTERIOR OF PARANÁ 

 
Thais dos Santos Prado1 

Centro Universitário Da Fundação Assis Gurgacz, Curso de Farmácia, Cascavel – Paraná, 
Brasil 

thaisprado273@gmail.com 
 

Prof. Orientadora Doutora Leyde Daiane de Peder2 
Farmacêutica, Doutora em Biociências e Fisiopatologia. Docente do curso de Farmácia do 
Centro Universitário Da Fundação Assis Gurgacz, Curso de Farmácia, Cascavel – Paraná, 

Brasil 
leydepeder@yahoo.com.br 

 
 
 
RESUMO 
 
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de frutas 
minimamente processadas comercializadas em dois mercados do município de Campina da 
Lagoa – Paraná, com foco na verificação das condições higiênico-sanitárias durante o preparo 
e armazenamento. Para tanto, foram coletadas oito amostras, entre frutas frescas (mamão e 
melão) e saladas de frutas compostas por mamão, melão, morango e kiwi, as quais foram 
analisadas quanto à contagem de bactérias mesófilas aeróbias totais e coliformes fecais. As 
metodologias utilizadas seguiram os padrões 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 nº 12/2001 da ANVISA (5×10² UFC/g), variando de 8,0×10² a 
3,2×10⁴ UFC/g. As amostras de melão e mamão apresentaram os maiores índices de 
contaminação, atingindo 2,5×10⁴ e 3,2×10⁴ UFC/g, respectivamente, o que sugere falhas de 
higienização e manipulação. A elevada umidade e o pH quase neutro dessas frutas favorecem 
a multiplicação bacteriana, indicando contaminação fecal e possível falta de controle nas 
etapas de processamento. As saladas de frutas, embora tenham apresentado valores inferiores 
(de 8,0×10² a 9,0×10³ UFC/g), também estavam fora dos padrões microbiológicos aceitáveis, 
indicando contaminação fecal e deficiências higiênico-sanitárias durante o processamento. 
Em contrapartida, as contagens de mesófilos totais variaram entre 2,7×10³ (salada de frutas) e 
3,3×10⁴ UFC/g (mamão), permanecendo dentro dos limites aceitáveis segundo a legislação 
francesa (10⁵ UFC/g), usada como referência na ausência de norma brasileira específica. 
Ainda assim, a presença de coliformes evidências que a carga microbiana total não é 

2 orientação, supervisão do projeto, revisão crítica e aprovação da versão final do trabalho. 

1 conceituação, metodologia, coleta e análise dos dados, redação inicial do texto, revisão e aprovação da versão 
final do trabalho. 
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suficiente para garantir segurança microbiológica. Conclui-se que as frutas analisadas 
apresentaram parcial desconformidade com os padrões brasileiros e franceses, reforçando a 
necessidade de boas práticas de manipulação, capacitação de manipuladores e normas 
nacionais específicas para frutas minimamente processadas, visando assegurar a segurança 
alimentar da população. 
 
Palavras-chave: Frutas; Processamento de Alimentos; Contaminação Microbiana; 
Coliformes; Segurança 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 – Paraná, 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 (5×10² CFU/g), ranging from 8.0×10² 
to 3.2×10⁴ CFU/g. The melon and papaya samples exhibited the highest contamination levels, 
reaching 2.5×10⁴ and 3.2×10⁴ 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 8.0×10² to 9.0×10³ CFU/g), 
were also above acceptable microbiological standards, indicating fecal contamination and 
hygienic-sanitary deficiencies during processing. In contrast, total mesophilic counts ranged 
from 2.7×10³ (fruit salad) to 3.3×10⁴ CFU/g (papaya), remaining within acceptable limits 
according to French legislation (10⁵ 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.​ INTRODUÇÃO 
 

É fato que nos últimos anos, a demanda por frutas minimamente processadas tem 

aumentado consideravelmente em virtude de seus benefícios nutricionais e a praticidade que 

esse tipo de alimento proporciona (BRASIL, 2020). 

No entanto, para garantir essa conveniência que oferece, este tipo de alimento precisa 

impreterivelmente passar por inúmeras etapas, bem como a seleção adequada dessas frutas, 

sanitização, descascamento, corte e embalagem.  Consequentemente o manuseio impróprio 

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



inadequada, pode favorecer a contaminação microbiológica, ou seja, desde a escolha da 

matéria prima, a higiene deficiente dos manipuladores, o controle sanitário do ambiente em 

que todo este processo ocorre, a limpeza dos utensílios utilizados até a logística do transporte 

e armazenamento nas prateleiras do supermercado em temperatura ideal, pode comprometer 

de forma significativa a segurança alimentar (OLIVEIRA et al., 2021).  

Nesse sentido, quando as boas práticas de manipulação e armazenamento não são 

seguidas de forma rigorosa, essas frutas podem se transformar em veículos de transmissão de 

microrganismos patogênicos, podendo apresentar inúmeros indicativos, como uma contagem 

de mesófilos totais acima do permitido, coliformes totais, Salmonella spp., Escherichia coli e 

Listeria monocytogenes, dispondo de riscos à saúde dos consumidores (ABDELSHAFY et al., 

2025).  

Sendo assim, a avaliação microbiológica desses produtos é fundamental para 

identificar potenciais riscos à saúde pública. Um exemplo disso é uma pesquisa realizada na 

região de Francisco Beltrão - PR, onde 30% das amostras apresentaram coliformes fecais 

acima de 1100 NMP/g, com presença de E. coli e Salmonella spp. em algumas frutas, 

revelando falhas significativas na higienização e armazenamento (PESSOA et al., 2020).  

Segundo o Ministério da Saúde, entre 2007 e 2021 foram registrados mais de 250 mil 

casos de doenças transmitidas por alimentos (DTAs) no Brasil atingindo sobretudo crianças e 

idosos, sendo frutas e vegetais crus responsáveis por parte desses casos, visto que a 

Salmonella spp. é a principal causadora de surtos de DTA no país (BRASIL, 2023). 

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

microbiológica das frutas minimamente processadas comercializadas nos mercados de 

Campina da Lagoa - PR, com o intuito de contribuir para a conscientização dos consumidores 

e dos comerciantes locais sobre a importância das boas práticas de manipulação e 

armazenamento, além de fornecer dados que possam subsidiar a segurança alimentar da 

população desse município, destaca-se ainda a escassez de estudos específicos sobre a 

qualidade microbiológica de frutas minimamente processadas, o que reforça a relevância 

desta pesquisa. 

 

 

2.MATERIAIS E MÉTODOS  

 

2.1 Desenho do estudo 

  
 



Trata-se de uma pesquisa de carácter experimental, analítico e quantitativo, com foco 

na análise microbiológica de frutas minimamente processadas, adquiridas em dois 

estabelecimentos comerciais no município de Campina da Lagoa- Paraná. 

 

2.2 População 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 município está localizado na região Centro-Oeste do estado do 

Paraná, e possui uma área territorial de cerca de 796,6 km². De acordo com dados do Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2024), a cidade apresenta uma população 

estimada em aproximadamente 15.979 habitantes. 

O município possui quatro mercados de maior porte, porém apenas dois 

disponibilizam frutas minimamente processadas ao consumidor, os quais foram selecionados 

para a realização das coletas e foram intitulados como Mercado 1 e Mercado 2. As frutas 

foram escolhidas de forma não probabilística e por conveniência, priorizando aquelas 

comumente consumidas in natura e em saladas de frutas, composta por mamão, melão, 

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

 

2.3 Análises microbiológicas 

 

As análises foram realizadas utilizando técnicas adaptadas, conforme a APHA 

(American Public Health Association), Silva et al (2017) e França, Faria e Campos (2018). 

Inicialmente as embalagens foram higienizadas com álcool 70%, em seguida foram 

abertas e pesadas 25g de cada amostra, em balanças analíticas. Cada porção foi transferida 

para sacos plásticos contendo 225 mL de solução salina fisiológica 0,9% como diluente, logo 

após, cada amostra foi homogeneizada com liquidificador por 2 minutos, constituindo a 

diluição 10-¹ e, a partir desta, foram preparadas mais uma diluição para a obtenção da 

concentração de 10-2 (Silva et al., 2017). Visto isso, a partir de cada diluição foram efetuadas 

as análises microbiológicas de contagem de bactérias mesófilas aeróbias totais e coliformes 

totais. 

 

2.4 Contagem de Bactérias Mesófilas Aeróbias Totais 

 
 



Foi utilizado o método Compact Dry TC (Nissui), seguindo as instruções do 

fabricante. Pipetou-se 1,0 mL da diluição apropriada no centro da placa (Placa Compact Dry 

TC Bactérias totais), permitindo que o meio se espalhasse uniformemente pela superfície por 

capilaridade, sem necessidade de espalhamento manual. As placas foram incubadas a 36 °C 

por 48 horas, com a tampa voltada para cima. Após o período de incubação, realizou-se a 

contagem das colônias de bactérias totais (mesófilas aeróbias). 

 

2.5 Análise de Coliformes Totais  

 

Para a análise de coliformes totais com o método Compact Dry CF, foi pipetado 1,0 

mL de cada diluição escolhida no centro da placa (Placa Compact Dry CF). A amostra foi 

deixada para se espalhar automaticamente pela superfície 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 período de 24 ± 2 horas, com a tampa voltada para cima. Após o 

período de incubação, foi realizada a contagem das colônias com coloração azul à azuis 

esverdeadas características de coliformes totais. 

 

2.6 Análise de dados 

 

Os resultados microbiológicos foram expressos em Unidades Formadoras de Colônia 

por grama (UFC/g). As contagens foram comparadas com os limites estabelecidos pela RDC 

nº 12, de 02 de janeiro de 2001 que é de 5x10² NMP/g para coliformes fecais em frutas 

(BRASIL, 2001). 

Para as contagens de bactérias mesófilas aeróbias, foi adotado como referência o 

limite técnico da legislação francesa, conforme estabelecido pela Agence Française de 

Sécurité Sanitaire des Aliments, que indicam que valores superiores a 10⁵ UFC/g podem 

representar falhas nas boas práticas de manipulação, conservação ou higiene durante o 

preparo do alimento (AFSSA, 2008). 

Ademais análise estatística dos dados é descritiva e comparativa, apresentando os 

resultados em tabelas, para avaliar diferenças entre os dois mercados, os tipos de frutas e a 

frequência de amostras em conformidade e não conformidade com os padrões 

microbiológicos. 

 

 
 



3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

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 

microbiológico estabelecido pela RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, que é de 5x10² UFC/g 

para este tipo de alimento (BRASIL, 2001). Assim como demonstra a Tabela 1. 

 
Tabela 1 – resultado das análises microbiológicas de coliformes fecais obtidos de frutas minimamente 
processadas comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR. 2025 
 
Fruta Mercado 1 

(UFC/g)* 
Conformidade Mercado 2 

(UFC/g)* 
Conformidade 

Melão 2,5 × 10⁴ Não 3,0 × 10⁴ Não 
Mamão 2,3 × 10⁴ Não 3,2 × 10⁴ Não 
Salada de frutas** 2,1 × 10³ Não 2,5 × 10³ Não 
Salada de frutas** 8,0 × 10² Não 9,0 × 10³ Não 

 
*UFC/g: Unidade Formadora de Colônia por gramas.  

** Mamão, melão, morango e kiwi. 

Fonte: Autoria própria. 

 

Considerando que foram analisadas um total de 8 amostras, sendo 4 amostras 

provenientes de cada mercado, assim como é demonstrado na figura 1, as amostras de melão e 

mamão apresentaram as maiores contagens de coliformes fecais, tanto no Mercado 1 (2,5 × 

10⁴ e 2,3 × 10⁴ UFC/g) quanto no Mercado 2 (3,0 × 10⁴ e 3,2 × 10⁴ UFC/g), que pode estar 

relacionado por apresentarem características físico-químicas favoráveis, alta umidade e pH 

quase neutros, o que favorece a multiplicação bacteriana e a contaminação cruzada 

(FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

As amostras de salada de frutas, embora tenham apresentado valores inferiores aos 

demais produtos, também se encontram fora do padrão, com contagens variando entre 8,0 × 

10² e 9,0 × 10³ UFC/g. 

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

 



 
Fonte: Autoria própria. 

 

No presente estudo, as contagens variaram de 8,0 × 10² a 3,2 × 10⁴ UFC/g, valores 

significativamente superiores ao permitido. 

Esses resultados sugerem deficiências higiênico-sanitárias durante as etapas de 

manipulação, 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 à utilização de utensílios e superfícies contaminadas, falhas na higienização 

das mãos dos manipuladores, uso de água não tratada ou armazenamento em temperaturas 

inadequadas. A detecção de coliformes em níveis elevados reforça a necessidade de controle 

rigoroso durante todo o processamento das frutas, uma vez que essas falhas comprometem 

diretamente a qualidade microbiológica do produto. Borges et al. (2023) e Oliveira et al. 

(2021) destacam que a limpeza insuficiente de utensílios e superfícies, bem como a 

refrigeração inadequada, são fatores críticos que favorecem o aumento da contaminação 

microbiana em frutas minimamente processadas, corroborando os resultados obtidos neste 

estudo. 

Ademais, a presença de coliformes fecais em frutas minimamente processadas é um 

indicativo de contaminação de origem fecal, o que pode representar um risco significativo à 

saúde pública. Esses microrganismos indicam possível presença de patógenos entéricos, como 

Escherichia coli, Salmonella spp. e Shigella spp., capazes de causar gastroenterites, vômitos, 

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



doenças transmitidas por alimentos (DTAs) configuram um dos principais problemas de saúde 

pública no Brasil, com milhares de casos notificados anualmente, sobretudo entre crianças e 

idosos (BRASIL, 2023). 

Desse modo, essas enfermidades representam um importante problema de saúde 

pública e podem resultar em altos custos para o Sistema Único de Saúde (SUS), devido à 

necessidade de atendimento médico, hospitalizações e afastamentos laborais (BRASIL, 2023). 

Além dos impactos econômicos, a ocorrência de surtos alimentares prejudica a credibilidade 

dos estabelecimentos comerciais e afeta diretamente a segurança alimentar da população 

(PEREIRA; OLIVEIRA, 2020). 

A prevenção dessas contaminações depende da aplicação sistemática das Boas 

Práticas de Manipulação (BPM), conforme preconizado pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária. Tais práticas incluem higienização eficiente das frutas e superfícies, uso de 

equipamentos de proteção pelos manipuladores, e controle rigoroso da temperatura de 

armazenamento (BRASIL, 2010). O uso de sanitizantes adequados, como soluções de 

hipoclorito de sódio entre 100 e 200 ppm, tem se mostrado eficaz para reduzir 

significativamente a carga microbiana em frutas e hortaliças (BRASIL, 2004). 

De acordo com a legislação francesa, conforme estabelecido pela Agence Française de 

Sécurité Sanitaire des Aliments (AFSSA, 2008), o limite máximo aceitável para bactérias 

aeróbias mesófilas totais em frutas minimamente processadas é de 10⁵ UFC/g. 

É possível observar na Tabela 2, que as contagens observadas variaram de 2,7 × 10³ a 

3,3 × 10⁴ UFC/g, permanecendo, portanto, dentro dos limites aceitáveis segundo a legislação 

francesa, sendo todas as amostras consideradas em conformidade. 

 
Tabela 2. Resultado das análises microbiológicas de mesófilos totais obtidos de frutas minimamente processadas 

comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR. 2025 

Fruta Mercado 1 
(UFC/g) 

Conformidade 
(França) 

Mercado 2 
(UFC/g) 

Conformidade 
(França) 

Melão  3,0 x 10⁴ Sim 3,2 x 10⁴ Sim 
Mamão  2,5 x 10⁴ Sim 3,3 x 10⁴ Sim 
Salada de frutas  3,1 x 10³ Sim 1,5 × 10⁴ Sim 
Salada de frutas  2,7 x 10³ Sim 3,0 × 10⁴ Sim 

 
*UFC/g: Unidade Formadora de Colônia por gramas. Fonte: Autoria própria. 

 

É importante ressaltar que no Brasil não existe uma legislação específica que 

estabeleça limites para mesófilos totais em frutas minimamente processadas. 

 



Dessa forma, a referência francesa é frequentemente utilizada como base comparativa 

em estudos nacionais sobre a qualidade microbiológica desse tipo de alimento (SOUZA et al., 

2019). 

Apesar de as amostras apresentarem contagens de mesófilos totais dentro dos padrões 

da legislação francesa, observou-se que ultrapassaram os limites de coliformes fecais 

estabelecidos pela legislação brasileira, indicando possível contaminação fecal decorrente de 

falhas de higiene ou sanitização. Esse contraste mostra que a carga microbiana total não 

reflete necessariamente a contaminação fecal, evidenciando a necessidade de análises 

complementares e da adoção rigorosa de boas práticas na manipulação para assegurar a 

segurança microbiológica dos alimentos. 

Estudos realizados em outras regiões brasileiras mostram padrão similar. Foi 

observado por Lins et al. (2015), que analisaram frutas minimamente processados em uma 

Unidade de Alimentação e Nutrição no Ceará. Todas as amostras apresentaram ≥ 2,4 × 10³ 

NMP/g de coliformes totais e termotolerantes, acima do padrão legal, indicando falhas nas 

práticas de higiene e manipulação. 

Em estudo semelhante, Zamprogna, Werlang e Ternus (2017) encontraram mesófilos 

dentro do padrão em 100% das amostras de frutas e hortaliças minimamente processadas 

comercializadas em Chapecó (SC), sendo que 42% apresentaram coliformes fecais acima dos 

limites, evidenciando contaminação de origem fecal mesmo em produtos com carga 

microbiana total aceitável. 

Outros autores, como Pinheiro et al. (2005) e Palu et al. (2002), identificaram o 

mesmo padrão em frutas comercializadas no Ceará e no Rio de Janeiro, com 28% das 

amostras acima do limite para coliformes e valores de até 2,4 × 10⁴ NMP/g em mamão. Assim 

como observado nesta pesquisa, mamão e melão foram as frutas com maiores índices de 

contaminação. 

Esses achados reforçam que, embora as frutas minimamente processadas sejam 

amplamente consumidas por sua praticidade e aparência de produto fresco, ainda representam 

um potencial risco à saúde quando as etapas de higienização e manipulação não seguem 

rigorosamente as normas sanitárias (PEREIRA et al., 2019). A detecção de coliformes fecais, 

mesmo em amostras com contagem total de mesófilos dentro dos padrões aceitáveis, 

demonstra que a contaminação pode ocorrer em qualquer fase do processamento, sobretudo 

quando há falhas na higienização da matéria-prima e dos utensílios (SOUZA et al., 2021). 

Sendo assim, os resultados desta pesquisa evidenciam a necessidade de fiscalização contínua, 

investimentos em capacitação dos manipuladores e adesão efetiva às Boas Práticas de 
 



Manipulação, visando à redução de riscos microbiológicos e à promoção da segurança 

alimentar (ALMEIDA; CUNHA NETO, 2023). 

 

4. CONCLUSÃO 

 

A avaliação microbiológica das frutas minimamente processadas comercializadas em 

mercados de Campina da Lagoa – PR demonstrou que, embora as contagens de bactérias 

aeróbias mesófilas totais se apresentem dentro dos limites aceitáveis segundo a legislação 

francesa (10⁵ UFC/g), as amostras analisadas exibiram valores de coliformes fecais superiores 

ao limite estabelecido pela RDC nº 12/2001 da ANVISA (10² UFC/g). Esses resultados 

indicam contaminação de origem fecal, sugerindo deficiências nas condições 

higiênico-sanitárias durante o processamento, manipulação ou armazenamento das frutas. 

Dessa forma, ainda que a carga microbiana total não represente risco imediato, a presença de 

coliformes revela falhas na aplicação das Boas Práticas de Manipulação (BPM) e a necessidade 

de maior controle sanitário no comércio local. 

Conclui-se portanto que, as frutas avaliadas apresentaram parcial desconformidade 

com os padrões microbiológicos exigidos pela legislação brasileira, evidenciando a 

importância de aperfeiçoar os processos de higienização, implementar programas de 

capacitação e treinamentos periódicos voltados aos manipuladores de alimentos, enfatizando 

práticas corretas de higiene pessoal, sanitização de equipamentos e conservação dos produtos 

para garantir a segurança alimentar. Além disso, destaca-se a necessidade de criação de 

parâmetros nacionais específicos para frutas minimamente processadas, visto que o Brasil 

ainda carece de legislação voltada a esse tipo de produto. Como perspectiva futura, 

pretende-se realizar novos estudos envolvendo um número maior de amostras, diferentes tipos 

de frutas e pontos de comercialização, a fim de ampliar o conhecimento sobre a qualidade 

microbiológica e contribuir para práticas mais seguras no setor alimentício. 

 
 

 

 



REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS 

 

ABDELSHAFY, A. M. et al. Recent advances in detection and control strategies for 

foodborne bacteria in raw and ready-to-eat fruits and vegetables. Food Frontiers, v. 6, n. 2, p. 

1–15, 2025. Disponível em: https://www.researchgate.net/publication/388409879. Acesso em: 

27 julho. 2025. 

 

AFSSA – Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments. Avis de l’Agence française de 

sécurité sanitaire des aliments relatif à l’évaluation des risques liés à la consommation de 

fruits et légumes crus prêts à l’emploi. Maisons-Alfort: AFSSA, 2008. 

 

AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA (Brasil). Cartilha sobre Boas 

Práticas para Serviços de Alimentação. 3. ed. Brasília: ANVISA, 2013. 44 p. Disponível em: 

https://www.gov.br/anvisa/pt-br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-o

rientacoes/cartilha-boas-praticas-para-servicos-de-alimentacao.pdf. Acesso em: 06 nov. 2025. 

 

ALMEIDA, F. A. C.; CUNHA NETO, A. Importância da capacitação de manipuladores de 

alimentos na prevenção de doenças transmitidas por alimentos. Revista Higiene Alimentar, v. 

37, n. 312, p. 100-107, 2023. 

 

AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA). Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods. 5. ed. Washington: APHA, 2015. 

 

APHA. American Public Health Association. Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods. 4 th ed., Washington, 2001. 

 

BORGES, A. C. B. et al. Determinação de coliformes e pesquisa de Escherichia coli em 

frutas minimamente processadas comercializadas no norte mato-grossense. Revista Foco, 

Curitiba, v. 16, n. 9, p. 1–12, 2023. Disponível em:  

https://ojs.focopublicacoes.com.br/foco/article/view/3080. Acesso em: 3 agosto. 2025. 

 

BRASIL. Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Manual de vigilância 

sanitária em alimentos: doenças transmitidas por alimentos. Brasília: ANVISA, 2010. 

Disponível em: https://www.gov.br/anvisa/. Acesso em: 4 agosto. 2025. 
 



 

BRASIL. Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Resolução RDC n.º 12, de 2 

de janeiro de 2001. Regulamento técnico sobre padrões microbiológicos para alimentos. 

Diário Oficial da União, Brasília, DF, 10 jan. 2001. 

 

BRASIL. Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Resolução RDC n.º 

216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de 

Alimentação. Diário Oficial da União: seção 1, Brasília, DF, 16 set. 2004 

 

BRASIL. Ministério da Saúde. Doenças transmitidas por alimentos: Manual Integrado de 

Vigilância e Atenção à Saúde. Brasília: MS, 2020. Disponível em:  

https://www.gov.br/saude/. Acesso em: 4 agosto. 2025. 

 

BRASIL. Ministério da Saúde. Guia Alimentar para a População Brasileira. Brasília: MS, 

2020. 

 

BRASIL. Ministério da Saúde. Vigilância epidemiológica das doenças transmitidas por 

alimentos – Brasil, 2022. Brasília: MS, 2023. 

 

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos 

alimentos. 2. ed. São Paulo: Editora Atheneu, 2008. 

 

FRANÇA, T. Y. S.; FARIA, R. A. P. G.; CAMPOS, K. C. G. Avaliação da qualidade 

microbiológica de salada de frutas comercializada em feira livre no município de Cuiabá – 

MT. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE QUÍMICA, 58., 2018, Florianópolis. 

 

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA (IBGE). Cidades: Campina 

da Lagoa. Rio de Janeiro: IBGE, 2024. Disponível em: https://cidades.ibge.gov.br/. Acesso 

em: 24 set. 2025. 

 

LINS, A. D. F. et al. Análise microbiológica de frutas minimamente processadas servidas em 

uma Unidade de Alimentação e Nutrição. Revista Verde, v. 10, n. 4, p. 22-25, 2015. 

 

NISSUI PHARMACEUTICAL CO., LTD. Compact Dry™ CF: End-User Manual. Tokyo: 
 



Nissui Pharmaceutical Co., Ltd., 2024. Disponível em: 

https://www.laborclin.com.br/wp-content/uploads/2024/09/172335.pdf. Acesso em: 7 set. 

2025. 

 

OLIVEIRA, M. A. et al. Microbiological quality of minimally processed fruits: a review. 

Food Control, v. 123, 107846, 2021. 

 

PALU, A. A. et al. Avaliação microbiológica de frutas e hortaliças frescas servidas em 

restaurantes self-service da UFRJ. Higiene Alimentar, v. 16, n. 100, p. 67-71, 2002. 

 

PEREIRA, M. A.; OLIVEIRA, C. F. Patógenos alimentares e segurança microbiológica em 

produtos frescos. Rio de Janeiro: Editora Saúde & Nutrição, 2020. 

 

PESSOA, M. J. C. et al. Qualidade microbiológica de frutas e hortaliças minimamente 

processadas comercializadas na microrregião de Francisco Beltrão (PR). Faz Ciência, v. 22, n. 

35, p. 157–169, 2020. Disponível em: 

https://e‑revista.unioeste.br/index.php/fazciencia/article/view/32821. Acesso em: 4 agosto. 

2025. 

 

PINHEIRO, N. M. S. et al. Avaliação da qualidade microbiológica de frutos minimamente 

processados comercializados em supermercados de Fortaleza. Revista Brasileira de 

Fruticultura, v. 27, n. 1, p. 153-156, 2005. 

 

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R. 

F. S.; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de análise microbiológica de alimentos e água. 5. 

ed. São Paulo: Blucher, 2017. 

 

SOUZA, J. A. R.; SANTOS, P. A.; OLIVEIRA, A. C. Avaliação microbiológica de frutas 

minimamente processadas comercializadas em feiras e supermercados. Revista Brasileira de 

Higiene e Sanidade Animal, v. 13, n. 3, p. 300-310, 2019. 

 

ZAMPROGNA, E.; WERLANG, G.; TERNUS, R. Avaliação da qualidade microbiológica de 

frutas e hortaliças minimamente processadas comercializadas no município de Chapecó – SC. 

Revista Brasileira de Agropecuária Sustentável, v. 7, n. 1, p. 34-42, 2017.  
 



3.​ NORMAS DA REVISTA HIGIENE ALIMENTAR 

Normas para redação dos textos: 

 

1.​ Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras maiúsculas e minúsculas), 

evitando títulos e/ou intertítulos totalmente em letras maiúsculas e em negrito. Tipo da fonte 

Times New Roman, ou similar, no tamanho 12. 

2.​ Do trabalho deverão constar as seguintes partes: Título, Resumo, Palavras-chave, Abstract, 

keywords, Introdução, Material e Métodos, Resultados e Discussão, Conclusão e Referências 

Bibliográficas. Os gráficos, tabelas e figuras devem fazer parte do corpo do texto e o tamanho 

total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas (aproximadamente 9 páginas em fonte TNR 12, 

com espaçamento entre linhas 1,5 e margens superior e esquerda 3 cm, inferior e direita 2 

cm). 

3.​ Resultados de pesquisas relacionados a seres humanos deverão ser apresentados 

acompanhados do número do parecer junto ao Comitê de Ética da instituição de origem ou 

outro relacionado ao Conselho Nacional de Saúde. 

4.​ Do trabalho devem constar: o nome completo do autor e coautores (respeitando o máximo de 

quatro), e-mail de todos (será publicado apenas o e-mail do primeiro autor, o qual responde 

pelo trabalho) e nome completo das instituições às quais pertencem, com três níveis 

hierárquicos (Universidade, Faculdade, Departamento), também a cidade, estado e país. 

5.​ As referências bibliográficas devem obedecer às normas técnicas da ABNT-NBR-6023 e as 

citações conforme NBR 10520 sistema autor-data. 

6.​ Para a garantia da qualidade da impressão, são indispensáveis as fotografias e originais das 

ilustrações a traço. Imagens digitalizadas deverão ser enviadas mantendo a resolução dos 

arquivos em, no mínimo, 300 pontos por polegada (300 dpi). 

7.​ Será necessário que os colaboradores mantenham seus programas antivírus atualizados 

8.​ Todas as informações são de responsabilidade do primeiro autor com o qual faremos os 

contatos, através de seu e-mail que será também o canal oficial para correspondência entre 

autores e leitores. 

9.​ Juntamente com o envio do trabalho deverá ser encaminhada declaração garantindo que o 

trabalho é inédito e não foi apresentado em outro veículo de comunicação. Na mesma deverá 

constar que todos os autores estão de acordo com a publicação na Revista. 

10.​Não será permitida a inclusão ou exclusão de autores e coautores após o envio do trabalho. 

Após o envio do trabalho, só será permitido realizar mudanças sugeridas pelo Conselho 
 



Editorial. 

11.​Os trabalhos deverão ser encaminhados exclusivamente on-line, ao e-mail 

autores@higienealimentar.com.br 

12.​Recebido o trabalho pela Redação, será enviada declaração de recebimento ao primeiro autor, 

no prazo de dez dias úteis; caso isto não ocorra, comunicar-se com a redação através do 

e-mail autores@higienealimentar.com.br 

13.​As colaborações técnicas serão devidamente analisadas pelo Corpo Editorial da revista e, se 

aprovadas, será enviada ao primeiro autor declaração de aceite, via e-mail. 

14.​As matérias serão publicadas conforme ordem cronológica de chegada à Redação. Os autores 

serão comunicados sobre eventuais sugestões e recomendações oferecidas pelos consultores. 

15.​Quaisquer dúvidas deverão ser imediatamente comunicadas à Redação através do e-mail: 

autores@higienealimentar.com.br 

 
 

 



4.​RELATÓRIO DOCXWEB 
 
 
 
 

 

  Relatório DOCxWEB  DOCXWEB.COM  Ajuda 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Autenticidade em relação a INTERNET 
 
 
 
 
% Ocorrência de Links 
2 https://www.rasbran.com.br/rasbra

n/issue/download/17/20 
 

1 https://rsdjournal.org/index.php/rs
d/article/download/3751/3873/210
03 

 

1 https://repositorio.unicamp.br/Bus
ca/Download?codigoArquivo=461
685 

 

 
 
Texto Pesquisado (Internet) 
 
RESUMO 

 

https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20
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
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685


 
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de frutas minimamente 
processadas comercializadas em dois mercados da cidade de Campina da Lagoa – Paraná, com foco na 
verificação das condições higiênico-sanitárias durante o preparo e armazenamento. Foram coletadas 
oito amostras, entre frutas frescas (mamão e melão) e saladas de frutas compostas por mamão, melão, 
morango e kiwi, analisadas quanto à contagem de bactérias mesófilas aeróbias totais e coliformes 
fecais. As metodologias utilizadas seguiram os padrões 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 nº 12/2001 da ANVISA (5×10² UFC/g), variando de 8,0×10² a 3,2×10⁴ 
UFC/g. As amostras de melão e mamão apresentaram os maiores índices de contaminação, atingindo 
2,5×10⁴ e 3,2×10⁴ UFC/g, respectivamente, o que sugere falhas de higienização e manipulação. A 
elevada umidade e o pH quase neutro dessas frutas favorecem a multiplicação bacteriana, indicando 
contaminação fecal e possível falta de controle nas etapas de processamento. As saladas de frutas, 
embora tenham apresentado valores inferiores (de 8,0×10² a 9,0×10³ UFC/g), também estavam fora 
dos padrões microbiológicos aceitáveis, indicando contaminação fecal e deficiências 
higiênico-sanitárias durante o processamento. 
Em contrapartida, as contagens de mesófilos totais variaram entre 2,7×10³ (salada de frutas) e 3,3×10⁴ 
UFC/g (mamão), permanecendo dentro dos limites aceitáveis segundo a legislação francesa (10⁵ 
UFC/g), usada como referência na ausência de norma brasileira específica. Ainda assim, a presença de 
coliformes evidências que a carga microbiana total não é suficiente para garantir segurança 
microbiológica. 
Conclui-se que as frutas analisadas apresentaram parcial desconformidade com os padrões brasileiros 
e franceses, reforçando a necessidade de boas práticas de manipulação, capacitação de manipuladores 
e normas nacionais específicas para frutas minimamente processadas, visando assegurar a segurança 
alimentar da população. 
 
Palavras-chave: Frutas; Processamento de Alimentos; Contaminação Microbiana; Coliformes; 
Segurança 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 – Paraná, 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 (5×10² CFU/g), ranging from 8.0×10² to 3.2×10⁴ CFU/g. The 
melon and papaya samples exhibited the highest contamination levels, reaching 2.5×10⁴ and 3.2×10⁴ 
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 8.0×10² to 9.0×10³ CFU/g), were also above acceptable microbiological standards, indicating 
fecal contamination and hygienic-sanitary deficiencies during processing. 
In contrast, total mesophilic counts ranged from 2.7×10³ (fruit salad) to 3.3×10⁴ CFU/g (papaya), 
remaining within acceptable limits according to French legislation (10⁵ 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.INTRODUÇÃO 
 
É fato que nos últimos anos, a demanda por frutas minimamente processadas tem aumentado 
consideravelmente em virtude de seus benefícios nutricionais e a praticidade que esse tipo de alimento 
proporciona (BRASIL, 2020). 
No entanto, para garantir essa conveniência que oferece, este tipo de alimento precisa 
impreterivelmente passar por inúmeras etapas, bem como a seleção adequada dessas frutas, 
sanitização, descascamento, corte e embalagem, consequentemente o manuseio impróprio em cada 
uma dessas etapas representa um ponto crítico que, se conduzido de forma inadequada, pode favorecer 
a contaminação microbiológica, ou seja, desde a escolha da matéria prima, a higiene deficiente dos 
manipuladores, o controle sanitário do ambiente em que todo este processo ocorre, a limpeza dos 
utensílios utilizados até a logística do transporte e armazenamento nas prateleiras do supermercado em 
temperatura ideal, pode comprometer de forma significativa a segurança alimentar (OLIVEIRA et al., 
2021). 
Nesse sentido, quando as boas práticas de manipulação e armazenamento não são seguidas de forma 
rigorosa, essas frutas podem se transformar em veículos de transmissão de microrganismos 
patogênicos, podendo apresentar inúmeros indicativos, como uma contagem de mesófilos totais acima 
do permitido, coliformes totais, Salmonella spp., Escherichia coli e Listeria monocytogenes, dispondo 
de riscos à saúde dos consumidores (ABDELSHAFY et al., 2025). 
Sendo assim, a avaliação microbiológica desses produtos é fundamental para identificar potenciais 
riscos à saúde pública. Um exemplo disso é uma pesquisa realizada na região de Francisco Beltrão - 
PR, onde 30% das amostras apresentaram coliformes fecais acima de 1100 NMP/g, com presença de 
E. coli e Salmonella spp. em algumas frutas, revelando falhas significativas na higienização e 
armazenamento (PESSOA et al., 2020). 
Segundo o Ministério da Saúde, entre 2007 e 2021 foram registrados mais de 250 mil casos de 
doenças transmitidas por alimentos (DTAs) no Brasil atingindo sobretudo crianças e idosos, sendo 
frutas e vegetais crus responsáveis por parte desses casos, visto que a Salmonella spp. é a principal 
causadora de surtos de DTA no país (BRASIL, 2023). 
Diante desse cenário, este trabalho se justifica pela necessidade de avaliar a qualidade microbiológica 
das frutas minimamente processadas comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa - PR, com o 
intuito de contribuir para a conscientização dos consumidores e dos comerciantes locais sobre a 
importância das boas práticas de manipulação e armazenamento, além de fornecer dados que possam 
subsidiar a segurança alimentar da população desse município, destaca-se ainda a escassez de estudos 
específicos sobre a qualidade microbiológica de frutas minimamente processadas, o que reforça a 
relevância desta pesquisa. 
 
2.MATERIAIS E MÉTODOS 
 
2.1 Desenho do estudo 
 
Trata-se de uma pesquisa de carácter experimental, analítico e quantitativo, com foco na análise 
microbiológica de frutas minimamente processadas, adquiridas em dois estabelecimentos comerciais 
no município de Campina da Lagoa- Paraná. 
 
2.2 População 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 
município está localizado na região Centro-Oeste do estado do Paraná, e possui uma área territorial de 
cerca de 796,6 km². De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 
2024), a cidade apresenta uma população estimada em aproximadamente 15.979 habitantes. 
O município possui quatro mercados de maior porte, porém apenas dois disponibilizam frutas 
minimamente processadas ao consumidor, os quais foram selecionados para a realização das coletas e 
foram intitulados como Mercado 1 e Mercado 2. As frutas foram escolhidas de forma não 
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probabilística e por conveniência, priorizando aquelas comumente consumidas in natura e em saladas 
de frutas, composta por mamão, melão, morango e kiwi, de acordo com os produtos comercializados 
no dia da coleta. 
 
 
2.3 Análises microbiológicas 
 
As análises foram realizadas utilizando técnicas adaptadas, conforme a APHA (American Public 
Health Association), Silva et al (2017) e França, Faria e Campos (2018). 
Inicialmente as embalagens foram higienizadas com álcool 70%, em seguida foram abertas e pesadas 
25g de cada amostra, em balanças analíticas. Cada porção foi transferida para sacos plásticos contendo 
225 mL de solução salina fisiológica 0,9% como diluente, logo após, cada amostra foi homogeneizada 
com liquidificador por 2 minutos, constituindo a diluição 
10-¹ e, a partir desta, foram preparadas mais uma diluição para a obtenção da concentração de 10-2 
(Silva et al., 2017). Visto isso, a partir de cada diluição foram efetuadas as análises microbiológicas de 
contagem de bactérias mesófilas aeróbias totais e coliformes totais. 
 
2.4 Contagem de Bactérias Mesófilas Aeróbias Totais 
 
Foi utilizado o método Compact Dry TC (Nissui), seguindo as instruções do fabricante. Pipetou-se 1,0 
mL da diluição apropriada no centro da placa (Placa Compact Dry TC Bactérias totais), permitindo 
que o meio se espalhasse uniformemente pela superfície por capilaridade, sem necessidade de 
espalhamento manual. As placas foram incubadas a 36 °C por 48 horas, com a tampa voltada para 
cima. Após o período de incubação, realizou-se a contagem das colônias de bactérias totais (mesófilas 
aeróbias). 
 
2.5 Análise de Coliformes Totais 
 
Para a análise de coliformes totais com o método Compact Dry CF, foi pipetado 1,0 mL de cada 
diluição escolhida no centro da placa (Placa Compact Dry CF). A amostra foi deixada para se espalhar 
automaticamente pela superfície 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 período de 24 ± 
2 horas, com a tampa voltada para cima. Após o período de incubação, foi realizada a contagem das 
colônias com coloração azul à azuis esverdeadas características de coliformes totais. 
 
 
2.6 Análise de dados 
 
Os resultados microbiológicos foram expressos em Unidades Formadoras de Colônia por grama 
(UFC/g). As contagens foram comparadas com os limites estabelecidos pela RDC nº 12, de 02 de 
janeiro de 2001 que é de 5x10² NMP/g para coliformes fecais em frutas (BRASIL, 2001). 
Para as contagens de bactérias mesófilas aeróbias, foi adotado como referência o limite técnico da 
legislação francesa, conforme estabelecido pela Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments, 
que indicam que valores superiores a 10⁵ UFC/g podem representar falhas nas boas práticas de 
manipulação, conservação ou higiene durante o preparo do alimento (AFSSA, 2008). 
Ademais análise estatística dos dados é descritiva e comparativa, apresentando os resultados em 
tabelas, para avaliar diferenças entre os dois mercados, os tipos de frutas e a frequência de amostras 
em conformidade e não conformidade com os padrões microbiológicos 
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
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 microbiológico 
estabelecido pela RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, que é de 5x10² UFC/g para este tipo de 
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alimento (BRASIL, 2001). Assim como demonstra a tabela 1. 
Tabela 1 – resultado das análises microbiológicas 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 
Melão 
2,5 × 10⁴ 
Não 
3,0 × 10⁴ 
Não 
Mamão 
2,3 × 10⁴ 
Não 
3,2 × 10⁴ 
Não 
Salada de frutas 
2,1 × 10³ 
Não 
2,58 × 10³ 
Não 
Salada de frutas 
8,0 × 10² 
Não 
9,0 × 10³ 
Não 
 
 
*UFC/g: Unidade Formadora de Colônia por gramas. Fonte: Autoria própria. 
 
Figura 1 – Percentual de amostras com presença de coliformes fecais acima do limite permitido, por 
tipo de fruta (Campina da Lagoa – PR, 2025). 
 
Fonte: Autoria própria. 
 
No presente estudo, as contagens variaram de 8,0 × 10² a 3,2 × 10⁴ UFC/g, valores significativamente 
superiores ao permitido. 
As amostras de melão e mamão apresentaram as maiores contagens de coliformes fecais, tanto no 
Mercado 1 (2,5 × 10⁴ e 2,3 × 10⁴ UFC/g) quanto no Mercado 2 (3,0 × 10⁴ e 3,2 × 10⁴ UFC/g), que 
pode estar relacionado por apresentarem características físico-químicas favoráveis, alta umidade e pH 
quase neutros, o que favorece a multiplicação bacteriana e a contaminação cruzada (FRANCO; 
LANDGRAF, 2008). 
As amostras de salada de frutas, embora tenham apresentado valores inferiores aos demais produtos, 
também se encontram fora do padrão, com contagens variando entre 8,0 × 10² e 9,0 × 10³ UFC/g. 
Esses resultados sugerem deficiências higiênico-sanitárias durante as etapas de manipulação, 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 à utilização de utensílios e 
superfícies contaminadas, falhas na higienização das mãos dos manipuladores, uso de água não tratada 
ou armazenamento em temperaturas inadequadas. A detecção de coliformes em níveis elevados 
reforça a necessidade de controle rigoroso durante todo o processamento das frutas, uma vez que essas 
falhas comprometem diretamente a qualidade microbiológica do produto. Borges et al. (2023) e 
Oliveira et al. (2021) destacam que a limpeza insuficiente de utensílios e superfícies, bem como a 
refrigeração inadequada, são fatores críticos que favorecem o aumento da contaminação microbiana 
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em frutas minimamente processadas, corroborando os resultados obtidos neste estudo. 
Ademais, a presença de coliformes fecais em frutas minimamente processadas é um indicativo de 
contaminação de origem fecal, o que pode representar um risco significativo à saúde pública. Esses 
microrganismos indicam possível presença de patógenos entéricos, como Escherichia coli, Salmonella 
spp. e Shigella spp., capazes de causar gastroenterites, vômitos, febres e até infecções sistêmicas em 
casos mais graves (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020). Tais doenças transmitidas por alimentos (DTAs) 
configuram um dos principais problemas de saúde pública no Brasil, com milhares de casos 
notificados anualmente, sobretudo entre crianças e idosos (BRASIL, 2023). 
Desse modo, essas enfermidades representam um importante problema de saúde pública e podem 
resultar em altos custos para o Sistema Único de Saúde (SUS), devido à necessidade de atendimento 
médico, hospitalizações e afastamentos laborais (BRASIL, 2023). Além dos impactos econômicos, a 
ocorrência de surtos alimentares prejudica a credibilidade dos estabelecimentos comerciais e afeta 
diretamente a segurança alimentar da população (PEREIRA; OLIVEIRA, 2020). 
A prevenção dessas contaminações depende da aplicação sistemática das Boas Práticas de 
Manipulação (BPM), conforme preconizado pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Tais 
práticas incluem higienização eficiente das frutas e superfícies, uso de equipamentos de proteção pelos 
manipuladores, e controle rigoroso da temperatura de armazenamento (BRASIL, 2010). O uso de 
sanitizantes adequados, como soluções de hipoclorito de sódio entre 100 e 200 ppm, tem se mostrado 
eficaz para reduzir significativamente a carga microbiana em frutas e hortaliças (BRASIL, 2004). 
 
Tabela 2 – resultado das análises microbiológicas de mesófilos totais obtidos de frutas minimamente 
processadas comercializadas nos mercados de Campina da Lagoa / PR 
Fruta 
Mercado 1 
(UFC/g) 
Conformidade 
(França) 
Mercado 2 
(UFC/g) 
Conformidade 
(França) 
Melão 
3,0 x 10⁴ 
Sim 
3,2 x 10⁴ 
Sim 
Mamão 
2,5 x 10⁴ 
Sim 
3,3 x 10⁴ 
Sim 
Salada de frutas 
3,1 x 10³ 
Sim 
1,52 × 10⁴ 
Sim 
Salada de frutas 
2,7 x 10³ 
Sim 
3,0 × 10⁴ 
Sim 
 
 
*UFC/g: Unidade Formadora de Colônia por gramas. Fonte: Autoria própria. 
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De acordo com a legislação francesa, conforme estabelecido pela Agence Française de Sécurité 
Sanitaire des Aliments (AFSSA, 2008), o limite máximo aceitável para bactérias aeróbias mesófilas 
totais em frutas minimamente processadas é de 10⁵ UFC/g. 
É possível observar na Tabela 2, que as contagens observadas variaram de 2,7 × 10³ a 3,3 × 10⁴ 
UFC/g, permanecendo, portanto, dentro dos limites aceitáveis segundo a legislação francesa, sendo 
todas as amostras consideradas em conformidade. 
É importante ressaltar que no Brasil não existe uma legislação específica que estabeleça limites para 
mesófilos totais em frutas minimamente processadas. 
Dessa forma, a referência francesa é frequentemente utilizada como base comparativa em estudos 
nacionais sobre a qualidade microbiológica desse tipo de alimento (SOUZA et al., 2019). 
Apesar de as amostras apresentarem contagens de mesófilos totais dentro dos padrões da legislação 
francesa, observou-se que ultrapassaram os limites de coliformes fecais estabelecidos pela legislação 
brasileira, indicando possível contaminação fecal decorrente de falhas de higiene ou sanitização. Esse 
contraste mostra que a carga microbiana total não reflete necessariamente a contaminação fecal, 
evidenciando a necessidade de análises complementares e da adoção rigorosa de boas práticas na 
manipulação para assegurar a segurança microbiológica dos alimentos. 
Estudos realizados em outras regiões brasileiras mostram padrão similar. Foi observado por Lins et al. 
(2015), que analisaram frutas minimamente processados em uma Unidade de Alimentação e Nutrição 
no Ceará. Todas as amostras apresentaram ≥ 2,4 × 10³ NMP/g de coliformes totais e 
termotolerantes, acima do padrão legal, indicando falhas nas práticas de higiene e manipulação. 
Em estudo semelhante, Zamprogna, Werlang e Ternus (2017) encontraram mesófilos dentro do padrão 
em 100% das amostras de frutas e hortaliças minimamente processadas comercializadas em Chapecó 
(SC), sendo que 42% apresentaram coliformes fecais acima dos limites, evidenciando contaminação 
de origem fecal mesmo em produtos com carga microbiana total aceitável. 
Outros autores, como Pinheiro et al. (2005) e Palu et al. (2002), identificaram o mesmo padrão em 
frutas comercializadas no Ceará e no Rio de Janeiro, com 28% das amostras acima do limite para 
coliformes e valores de até 2,4 × 10⁴ NMP/g em mamão. Assim como observado nesta pesquisa, 
mamão e melão foram as frutas com maiores índices de contaminação. 
Esses achados reforçam que, embora as frutas minimamente processadas sejam amplamente 
consumidas por sua praticidade e aparência de produto fresco, ainda representam um potencial risco à 
saúde quando as etapas de higienização e manipulação não seguem rigorosamente as normas sanitárias 
(PEREIRA et al., 2019). A detecção de coliformes fecais, mesmo em amostras com contagem total de 
mesófilos dentro dos padrões aceitáveis, demonstra que a contaminação pode ocorrer em qualquer fase 
do processamento, sobretudo quando há falhas na higienização da matéria-prima e dos utensílios 
(SOUZA et al., 2021). Sendo assim, os resultados desta pesquisa evidenciam a necessidade de 
fiscalização contínua, investimentos em capacitação dos manipuladores e adesão efetiva às Boas 
Práticas de Manipulação, visando à redução de riscos microbiológicos e à promoção da segurança 
alimentar (ALMEIDA; CUNHA NETO, 2023). 
 
 
4. CONCLUSÃO 
 
A avaliação microbiológica das frutas minimamente processadas comercializadas em mercados de 
Campina da Lagoa – PR demonstrou que, embora as contagens de bactérias aeróbias mesófilas totais 
se apresentem dentro dos limites aceitáveis segundo a legislação francesa (10⁵ UFC/g), as amostras 
analisadas exibiram valores de coliformes fecais superiores ao limite estabelecido pela RDC nº 
12/2001 da ANVISA (10² UFC/g). Esses resultados indicam contaminação de origem fecal, sugerindo 
deficiências nas condições higiênico-sanitárias durante o processamento, manipulação ou 
armazenamento das frutas. Dessa forma, ainda que a carga microbiana total não represente risco 
imediato, a presença de coliformes revela falhas na aplicação das Boas Práticas de Manipulação 
(BPM) e a necessidade de maior controle sanitário no comércio local. 
Conclui-se, portanto, que as frutas avaliadas apresentaram parcial desconformidade com os padrões 
microbiológicos exigidos pela legislação brasileira, evidenciando a importância de aperfeiçoar os 
processos de higienização, implementar programas de capacitação e treinamentos periódicos voltados 
aos manipuladores de alimentos, enfatizando práticas corretas de higiene pessoal, sanitização de 
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equipamentos e conservação dos produtos para garantir a segurança alimentar. Além disso, destaca-se 
a necessidade de criação de parâmetros nacionais específicos para frutas minimamente processadas, 
visto que o Brasil ainda carece de legislação voltada a esse tipo de produto. Como perspectiva futura, 
pretende-se realizar novos estudos envolvendo um número maior de amostras, diferentes tipos de 
frutas e pontos de comercialização, a fim de ampliar o conhecimento sobre a qualidade microbiológica 
e contribuir para práticas mais seguras no setor alimentício. 
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https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20 
http://www.cienciasmedicas.com.br/uploads/attachments/57f3c75474eb9f4f290000fb/ANAIS_11_201
4_ebook.pdf 
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L8666cons.htm 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/doencas_relacionadas_trabalho_manual_procedimentos.pdf 
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0005_03_10_2017.html 
http://189.28.128.100/dab/docs/publicacoes/conass_progestores/livro_12_legislacao_estruturante_do_
sus.pdf 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/para_entender_gestao_sus_v13.pdf 
https://www.udesc.br/arquivos/ceo/id_cpmenu/1752/anais_2_CONSAI_1MICENF_15293511791346_
1752.pdf 
http://unifacex.com.br/wp-content/uploads/2016/10/anais_jornada_enfermagem_15.pdf 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0005_03_10_2017.html 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0003_03_10_2017.html 
https://frentepelavida.org.br/uploads/documentos/PEP-COVID-19_v3_01_12_20.pdf 
https://ftramonmartins.files.wordpress.com/2016/09/tratado-de-geriatria-e-gerontologia-3c2aa-ed.pdf 
https://www.epsjv.fiocruz.br/sites/default/files/seguranca_alimentar_vigilancia_0.pdf 
http://www.cress-es.org.br/wp-content/uploads/2020/05/1_5028797681548394620.pdf 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0003_03_10_2017.html 
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/saude_brasil_2014_analise_situacao.pdf 
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8666cons.htm 
http://www.ojs.ufpi.br/index.php/rics/article/download/6341/3720 
https://www.crf-pr.org.br/uploads/pagina/36739/hOkEcFy5vS2VN3HDfuiEf0FUMu7XfCLN.pdf 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/inovacao_temas_estrategicos_saude_publica_v1.pdf 
https://www.fnde.gov.br/index.php/centrais-de-conteudos/publicacoes/category/116-alimentacao-escol
ar?download=12530:caderno-de-legislação-2021 
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-n-617-de-23-de-agosto-de-2019-335770136 
https://www.citologiaclinica.org.br/site/pdf/documentos/manual_gestao_qualidade_laboratorio_citopat
ologia.pdf 
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/plano_nacional_saude_2020_2023.pdf 
https://www.unisantos.br/wp-content/uploads/2021/05/IMUNIZAÇÃO.pdf 
https://morula.com.br/wp-content/uploads/2020/06/ParaAlemDaQuarentena.pdf 
http://cinasama.com.br/upload/100218070641267039.pdf 
https://www.mpma.mp.br/arquivos/biblioteca/livros/3849_livro_grupo_9_ebook_bsb.pdf 
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/doencas_relacionadas_trabalho1.pdf 
 
Fragmento: que todas as amostras apresentaram 
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Fragmento: em conformidade e não conformidade 
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20 
 
Fragmento: em frutas minimamente processadas, 
https://www.rasbran.com.br/rasbran/issue/download/17/20 
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https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1092497/1/Dc103.pdf 
https://revistas.ufpr.br/alimentos/article/download/1272/1066 
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Fragmento: sanitização, descascamento, corte 
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Fragmento: com os limites estabelecidos pela 
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685 
 
Fragmento: transmitidas por alimentos (DTAs) 
https://repositorio.unicamp.br/Busca/Download?codigoArquivo=461685 
https://univertix.net/wp-content/uploads/2020/06/Encadernado-Farmacia-2018.2.pdf 
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http://docplayer.com.br/7296351-Salmonella-agente-epidemiologico-causador-de-infeccoes-alimentare
s-uma-revisao.html 
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/18585/1/2017_FlaviaMorenoDuarte_tcc.pdf 
http://www.abepro.org.br/biblioteca/enegep2010_TN_STO_113_739_17380.pdf 
https://www.redalyc.org/journal/5606/560662196058/html/ 
https://monografias.ufop.br/bitstream/35400000/2967/6/MONOGRAFIA_PercepçãoBarreirasMotivaç
ões.pdf 
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/guia_alimentar2015.pdf 
http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/7199/1/FB_COALM_2015_2_04.pdf 
https://www.revistanutrivisa.com.br/wp-content/uploads/2017/10/nutrivisa-vol-3-num-3-c.pdf 
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