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Resumo

As hortalicas podem ser contaminadas quando frescas ou ap6s
processamento. Os vegetais minimamente processados ndo séo
considerados livres de microrganismos. Durante o processamento, 0s
vegetais inteiros sdo lavados com agua contendo cloro entre 50 e 200 ppm,
e depois cortados e embalados. Enquanto a lavagem reduz o nimero de
microrganismos, a realizacé@o do corte tem a capacidade de recontaminar o
produto. Além disso, 0s vegetais recém cortados apresentam uma elevada
umidade, maior quantidade de nutrientes simples e maior superficie de
contato que 0s vegetais ndo cortados, fazendo com que os produtos
minimamente processados se tornem mais susceptiveis ao crescimento
microbiano. Este trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes
microbioldgicas de amostras de couve minimamente processadas em
relacdo a coliformes a 35°C e termotolerantes, Salmonella sp, estafilococos
coagulase positiva, microrganismos mesoéfilos aerébios estritos e
facultativos e psicrotroficos. Amostras de couve minimamente processada,
comercializadas em bandejas de isopor, embaladas com filme plastico ou
sacos de polietileno armazenada sob-refrigeracdo em torno de 5°C, foram
adquiridas em supermercados de Campo Mourdo, Parana. Foram analisadas
27 amostras durante os meses de maio a agosto de 2013. Todas as analises
foram realizadas segundo metodologia descrita na Instrucdo Normativa N°
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62, de 26 de agosto de 2003. Salmonella sp e estafilococos coagulase
positiva também foram analisadas por métodos rapidos. Das amostras
analisadas nenhuma apresentou presenca de Salmonella sp. Para coliformes
termotolerantes, 33% das amostras apresentaram valores acima dos padrdes
permitidos pela legislacdo segundo RDC N° 12 de Janeiro de 2001. Para a
pesquisa de estafilococos coagulase positiva 78% das amostras
apresentaram valores elevados comparado a resultados encontrados por
outros autores. As contagens de microrganismos mesofilos aerdbios estritos
e facultativos e psicrotréficos encontraram-se dentro do limite aceitavel
conforme estudos semelhantes. Os resultados mostram a importancia da
pesquisa de estafilococos coagulase positiva em vegetais minimamente
processados, o qual indica falhas na manipulacédo desses alimentos e a
necessidade dos cuidados para se evitar recontaminacao durante o
processamento de desses vegetais.
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