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RESUMO

Os alimentos minimamente processados vém ganhando espaco no mercado mundial, e estdo associados ao estilo de vida das pessoas, adotados
pela sociedade globalizada que procuram por alimentos praticos, rapidos, saudaveis e de qualidade. Os vegetais minimamente processados estdo
comumente associadas a presenga de varias espécies de micro-organismos entre os quais bactérias mesofilas e coliformes, sendo estes
indicadores de condigdes higiénico-sanitarias inadequadas durante o cultivo, processamento, embalagem e transporte dos mesmos. Neste
contexto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e adequagdo da rotulagem nutricional de alimentos
minimamente processados prontos para o consumo comercializados na Grande Floriandpolis. Até o presente momento, foram analisadas 20
amostras, incluindo: salada de frutas, salada mista, alface e tempero verde. A temperatura de comercializagdo era verificada no momento da
compra, e as amostras foram transportadas em caixa isotérmica até o laboratério de microbiologia. Todas as amostras foram submetidas a
contagem de bactérias mesofilas, contagem total de bolores e leveduras e enumeragdo de coliformes fecais, utilizando as metodologias descritas
no APHA, 2001. Os rétulos foram avaliados quanto a sua adequacao a legislagdo vigente e validade dos alimentos. Os resultados mostram uma
elevada contaminagdo, especialmente das saladas mistas e do tempero verde picado, seguido pela salada de frutas e alface minimamente
processadas, para todos os micro-organismos estudados, sugerindo que o processo de higienizagdo, manipulagdo e temperatura de
comercializagdo ndo sdo eficientes na redugdo e manutengdo da carga microbiana. Em relagdo a contagem total de bactérias mesofilas,
relacionando a vida de prateleira dos alimentos minimamente processados, todas as amostras (n=5) de alface higienizada, atenderam a qualidade
minima desejada, embora duas amostras, estivessem préximo ao limite maximo da contagem total de bactérias mesoéfilas, com contagens acima
de 100000 UFC/g. As amostras de salada de frutas apresentaram resultados mais criticos, com uma amostra com contagens acima de 1000000
UFC/g e quatro amostras acima de 100000 UFC/g, mesmo antes do final da vida de prateleira, sendo que todas as amostras foram reprovadas no
final da sua vida de prateleira. J4 as amostras de tempero verde picado e salada mista apresentaram resultados preocupantes, visto que todas as
amostras mostraram resultados acima de 1000000 UFC/g mesmo antes do final da vida de prateleira, oferecendo um risco quanto a qualidade
destes produtos para alimentagdo, o que pode estar diretamente relacionado a temperatura de manutencao, e provavel higienizacdao inadequada.
Quanto a temperatura de comercializagdo, as mesmas em todas a verificagdes se encontravam bem acima dos limites recomendados para este
tipo de alimentos prontos para o consumo, o que pode estar afetando a vida de prateleira dos mesmos e colocando os consumidores em risco de
ocorréncia de DTAs (doengas transmitidas por alimentos). A rotulagem nutricional dos alimentos, embora atendam a legislagdo vigente na sua
forma de apresentagdo, em virtude das elevadas contagens microbioldgicas, quanto as validades ndo correspondem com o nivel de conservagao
dos alimentos, ou seja, a vida de prateleira exposta nas embalagens é superestimada, visto que as contagens superam os limites maximos
permitidos, antes de atingir a validade dos mesmos. Portanto, a produgdo e comercializagdo destes vegetais minimamente processados prontos
para o consumo precisam de um maior controle, assim como a fiscalizagdo por parte da vigildncia sanitdria, garantindo a seguranga alimentar dos
consumidores que buscam alimentos sauddveis e praticidade no seu dia a dia.
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