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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade seguranca microbioldgica das embalagens contendo
macas cv. Gala minimamente processadas tratada® @mioxidante cloreto de I-cisteina 0,5 % (Td)l@eto de |-
cisteina 0,5 % + cloreto de célcio a 1 % (T3), seadigua destilada usada como controle (T1), beno a@rificar o
atendimento aos padrfes de inocuidade estabelguad@dkDC N°12 de 02 de janeiro de 2001. Apés gadindo de
armazenamento em camara fria de 30 (E1), 90 (EBP4E3) dias, a temperatura de 1 °C e umidadével@R) de
90-95 % foram retiradas amostras e transformadasngrimamente processadas. Os microorganismos igadsis
foram fungos filamentosos (Foliformes totais (CT), Pseudomonas sp. (P), Staphylococcus aureus (ST), Escherichia

coli (EC) e outras enterobactérias (OE). Os dados faraatiados em unidades formadoras de colbnias @ona de
amostra (UFC ¢§). Foi observado que, para todos os microorganisemxa®to aos fungos filamentosos, houve auséncia
de microorganismo nas embalagens, sendo satisfaidmianuseio e o controle. Para os fungos filansestdiouve a
presenca de UFC'gno T2 nas macas armazenadas por 30 dias e nasTdrmazenadas por 150 dias. Conclui-se que
os tratamentos utilizados nas fatias de magas ala @Ginimamente processadas foram eficientes peétar ea
contaminagao das embalagens por bactérias sentiEpsiveis a contaminagao por fungos.

Palavras chavesEscurecimento enzimatico; Antioxidantes; Contaméieagicrobioldgica; Seguranga microbiolégica.

1. INTRODUCAO

A macieira Malus domestica, Borkh.), € uma fruteira tipica de clima temperadimfolhas caducas, da familia
das Roséceas, possuindo uma grande importanciadamalém de provocar diversos beneficios a saude

O setor de frutas minimamente processadas vemetrdsc sendo resultado das mudancas nos habitos de
consumo, aumentando a competitividade no setorugivad e garantindo aos produtores novas possibiéidade
colocacdo de seus produtos no mercado. O processamménimo inclui todas as operacdes de limpeasgem,
selecao, descascamento, corte, embalagem e armea#na(ROSA; CARVALHO, 2000) que interferem nosofas
fisicos, quimicos e biolégicos responsaveis petarigacdo do produto. Por exemplo, cortes ou dawotecido da
planta promovem liberagcdo de nutrientes e enzimaacelulares que favorecem a atividade enzimé&ticemciamento
dos tecidos e a proliferacdo de microrganismos (R4EI et al., 2004).

Varios aditivos sdo aplicados para a reducdo doresicnento enzimatico de vegetais, como por exemplo
cloreto de L-cisteina (ROCCULI et al., 2007) e ptotes de textura como sais de céalcio (RAYBAUDI-MASA et
al., 2007). A contaminacdo de produtos minimamenteessados ocorre durante as operacdes de ciatiareento,
nas quais patdgenos presentes na superficie daiar@iéna ou nas maos dos manipuladores passamoppraduto
(ROSA ; CARVALHO, 2000).



A presenga de patdégenos e de microrganismos deigoi@s nesses produtos aumenta com 0 manuseio sob
condi¢cdes inadequadas de higiene durante o praowesss associado ao aumento dos danos aos tecidos e
higienizacao insatisfatéria dos equipamentos, qudribui para a elevacdo da populacdo microbianavegetais
(FANTUZI et al., 2004; VITTI et al., 2004). Todassas etapas devem ser realizadas de forma adegasaaue seja
mantida a esterilidade do material até 0 momenteudautilizacdo (SANTOS et al., 2002; COSTA, 20@)ato de
embalar o material significa acondicionar, empacetgroteger o conteido (POSSARI, 2007; COSTA, Qi
alterag®es fisico-quimicas e de contaminacdes hialdgicas.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade seguranca microbiolégica das embalagens qumicam
as fatias de macas cv. Gala minimamente processadadas com o antioxidante cloreto de I-cisteirtg5 % com e
sem a adicdo de cloreto de célcio a 1 %, bem camficar o atendimento aos padrées de inocuidatibelecidos
pela RDC N°12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL,1300

2. MATERIAL E METODO

O experimento foi conduzido com macas cv. Gala gm@ntes do pomar comercial da empresa Randon
Agrosilvopastoril S.A. (RASIP), localizado em VaearRS, e situado a aproximadamente 955 m de d#titu
apresentando como coordenadas geograficas 5025@e0latitude sul e 28° 30" 14" de longitude oesie andlises
foram realizadas nas instalacdedstabrapa Clima Temperado no periodo de abril a jd#h@012.

As macas inteiras foram armazenadas nas camagasifidias anexas ao laboratério de Fisiologia Rikeita
durante 30, 90 e 150 dias a temperatura de 1 ¥idade relativa (UR) de 90-95 %. Apés cada peritelestocagem
as frutas foram sanitizadas com hipoclorito de sdai2 % por 10 minutos em temperatura ambientedosen
posteriormente cada magéd cortada em 8 fatias emaforde gomos, retirando-se a parte central coseaentes,
permanecendo a polpa com a epiderme. Logo as rfagds tratadas com: agua destilada como contrdlg Cloreto
de I-cisteina 0,5 % (T2) e cloreto de I-cisteira%, mais cloreto de célcio a 1 % (T3), sendo calos& a 8 fatias de
maca em bandejas de poliestireno expandido e esbesi filme PVC esticavel as quais foram armazsnddrante 0
e 13 dias em camara fria a 4 °C e 90-95 % de umidkdtiva.

As andlises microbioldgicas presuntivas das embakdoram realizadas no Laboratério de Microbi@ogi
Agricola e Ambiental, aplicando swabs para avaliaarga microbiana. Estas analises foram realizaaasiperficie
das bandejas no dia zero e no décimo terceiroeli@amhazenamento, para desinfeccdo das luvas utéibool 70%,
retirou-se a haste plastica da embalagem do swaimofRu-se ewab do tubo onde estava umedecido com soro
fisiologico estéril e friccionou-se suavemente sobrface superior da embalagem de isopor. Apdsydumtiu-se
imediatamente ewab no tubo que foi agitado vigorosamente por 10 segsipara a liberacdo dos microorganismos do
mesmo. O contetdo do tubo foi vertido em placas,gamtoplicata, contendo 20mL de meBhromocult Coliform
Agar (Merck) em temperatura de 36 °C por 24h, nziwd-Parker Agar (Merck) em temperatura de 37 °C por 30-48h
e meio BDA (batata-dextrose-agar) em temperatur20e@5 °C por 3-5 dias, durando apenas o periodessério para
a visualizag&o do crescimento bacteriano e postieigmtificagdo do mesmo. Os microorganismos irigadbs foram
fungos filamentosos (FXZoliformes totais (CT), Pseudomonas sp. (P), Staphylococcus aureus (ST), Escherichia coli
(EC) e outras enterobactérias (OE). Os dados f@maatisados na presenga ou na auséncia do micresmgam®em

unidades formadoras de col6nias por grama de aan@$iC G-1).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados apresentados na Thbilaobservado que nas embalagens contendo fidias



macas cv. Gala minimamente processadas armazepada@ e 13 dias a 4 °C, provenientes de frutadraste
conservadas por 90 dias a 1 °C em camara friahodee crescimento dos microorganismos avaliado® riehalho
em todos os tratamentos estudados. Isso indicandaehouve contaminacdo em nenhuma etapa de mon@gem
processamento minimo das macés cv. Gala. Os masiltaferentes as embalagens que continham fatiasadas cv.
Gala minimamente processadas armazenadas por fiasl8 4 °C, provenientes de frutas inteiras cuadas por 30 e
150 dias a 1 °C, em camara fria, em todos os teattys ndo apresentaram unidades formadoras deéasf@or grama
de amostra (UFCY para osColiformes totais, Pseudomonas sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli e outras
enterobactérias, sendo observada a presenca desfapgnas no tratamento com cloreto de I-cis@®h&o no zero
dia para frutos inteiros conservados por 30 diasoeratamento agua destilada no zero dia parasfrirteiros
conservados por 150 dias.

Nas embalagens, a possibilidade de contaminacéipada aumenta as chances de transferéncia de
microorganismos entre individuos, alimentos e digpes. Os principais fatores relacionados a egge te
contaminacdo sao: as superficies de contato, agaitas e maos ndo higienizadas corretamente, phntimpeza
contaminados e fluxo cruzado do processo prodB@ARES, 2006). Alguns destes fungos podem seadssl e
identificados, revelando também a possibilidadeempuil de gerar infecgdes em individuos, normalment
imunodeprimidos ou imunossuprimidos (TRABULSI; ALREHUM, 2005).

Tabela 1 Analises microbiolégicas das embalagens que mloath as fatias de macds cv. Gala minimamente
processadas conservadas por 0 e 13 dias a 4 ¥@notes de frutos inteiros armazenados em céimamurante 30,
90 e 150 dias a 1 °C + 90-95 % UR. Pelotas, Embtéipea Temperado, 2012.

Periodo de P CT EC OE ST F
Avaliacdo UFCg* UFCg*® UFCg* UFCg*® UFCg' UFCg*
Frutos armazenados durante 30 dias
T1 0 dia - - - - - -
T1 13 dias - - - - - -
T2 0 dia - - - - - +
T2 13 dias - - - - - -
T3 0 dia - - - - - -
T3 13 dias - - - - - -

T10 dia - - - - - -
T1 13 dias - - - - - -
T2 0 dia - - - - - -
T2 13 dias - - - - - -
T30 dia - - - - - -
T3 13 dias - - - - - -

T10 dia - - - - - +
T1 13 dias - - - - - -
T20 dia - - - - - -
T2 13 dias - - - - - -
T30 dia - - - - - -

T3 13 dias - - - - - -
AGUA DESTILADA (T1); CLORETO DE L-CISTEINA A 0,5%7T2), CLORETO DE L-CISTEINA A 0,5% CLORETO DE CALCIO
A 1% (T3); FUNGO (F); COLIFORMES TOTAIS (CT); PSE@MONAS SP. (P); STAPHYLOCOCCUS AUREUS (ST); ESCHERIA COLI
(EC) E OUTRAS ENTEROBACTERIAS (OE); OBS: RESULTADCBEFERENTES AS AMOSTRAS ANALISADAS; (+) PRESENCA:) (

AUSENCIA; UFCg™: UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS POR GRAMA DE AMORA.

4. CONCLUSOES



Os resultados das anélises microbioldgicas evidemcjue a sanitizagdo de hipoclorito de sadio 2%10or
minutos e os tratamentos com antioxidantes aplkatks fatias de macas cv. Gala minimamente pra@Essa
conservadas durante 13 dias a 4 °C provenientdauttes inteiros armazenados por 30, 90 e 150 dids°@ séo
eficientes para evitar a contaminacéo por bactéaassmbalagens utilizadas para conter as fatiazagas, porém sao
susceptiveis a contaminacédo por fungos nas emimslagatendo as fatias de macas tratadas com agtiladie e com

cloreto de I-cisteina a 0,5% proveniente de fratmsazenados a 1 °C durante 150 dias e 30 diastespeente.
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