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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo abordar o conceito de saladas prontas para
consumo, relatando desde seu valor nutricional, processamento e sanidade.
Verificou-se que o comprometimento com a qualidade, deste tipo de produto, deve
ter inicio no cuidado com a matéria prima, passando pelo processamento, atingindo
inclusive o ambiente de armazenamento. O método que norteou este estudo foi de
pesquisa bibliografica, realizada por meio de levantamentos em fonte secundaria, a
qual compreendeu consultas em livros, artigos cientificos, possibilitando uma viséao
geral da abordagem do titulo. As saladas prontas para consumo vém de encontro as
necessidades dos consumidores atuais, 0s quais procuram por produtos prontos,
rapidos e préaticos, uma vez que muitos sdo aqueles que dispdem de pouquissimo
tempo para preparar seus alimentos de forma tradicional.

Palavras-chave: Saladas prontas. Processamento. Seguranga alimentar.



ABSTRACT

This study aims to address the concept of ready -to-eat salads, reporting from their
nutritional value, processing and sanity. It was found that the commitment to quality,
this type of product, should start in the care of the raw material, through processing,
including reaching the storage environment. The method that guided this study was a
bibliographical survey, conducted through surveys in secondary source, which
realized consultations in books, scientific papers, providing an overview of the title
approach. The ready -to-eat salads come meet the needs of today's consumers who
look for ready products, fast and practical, since many are those who have very little
time to prepare their food in a traditional way.

Keywords: Processing. Salads. Temperature
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1 INTRODUCAO

No Brasil e no mundo € notério que, nos dias atuais, € comum atentar-se
com a seguranca na producdo dos alimentos, devendo-se considerar os fatores que
possam intervir sobre as condicbes sanitarias da elaboragcdo, como o
aperfeicoamento das normas vigentes, a evolucdo tecnolégica do preparo, a
qualidade das matérias-primas utilizadas, os sistemas de conservagdo, de
distribuicdo e de comercializacéo.

Doencas veiculadas por alimentos constituem um problema de saude
publica, de ambito mundial. Neste contexto, o governo brasileiro aumentou o rigor
das acles de fiscalizacdo por meio de normas e leis, visando a oferta de produtos
para o consumo final, de elevada qualidade e seguranca microbiolégica (MORETTI,
2008).

A qualidade das saladas prontas para o consumo relaciona-se com a
manutencdo das caracteristicas sensoriais, como aparéncia, sabor, textura e
coloracdo e com o controle da microbiota contaminante, envolvendo fatores, como
condicdo de processamento, qualidade da matéria-prima, qualidade da agua,
embalagem e armazenamento. Todo ponto critico, durante o processamento e
empacotamento dos vegetais, deve ser considerado e monitorado (MORETTI, 2008).

Os programas de boas préticas de fabricacdo e de andlises de perigos e
pontos criticos de controle devem ser criteriosamente estabelecidos para minimizar
0S riscos associados a presenca de patdgenos nas saladas prontas para consumo.
A auséncia de um efetivo controle técnico da mao de obra nos servicos de
alimentacdo coletiva aumenta a probabilidade do fornecimento de produtos para
consumo de qualidade duvidosa, que poderd colocar em risco a saude do
consumidor (CHITARRA, 2005).

Atualmente se vé um frequente consumo de alimentos de conveniéncias,
alimentos que ja sdo prontos para o consumo, esses produtos partem de horticolas
minimamente processadas, sendo assim, € através desse contexto nutritivo e
saudavel que sdo produzidas as saladas prontas para o consumo. E importante
destacar ainda, que todo o processo deste produto final para o consumo tem sido
acompanhado por problemas de sanidade, uma vez que ingerindo essas saladas

sem os devidos processos de higiene, ha o risco de contaminacao alimentar.
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Assim, o consumo destas saladas prontas retratam caracteristicas do
contexto atual, em que o consumidor opta por refeicdes rapidas, devido ao pouco
tempo que uma pessoa tem para se alimentar e se alimentar bem. Essa mudanca no
comportamento do consumidor em adquirir alimentos faceis e saudaveis, promove o
desenvolvimento do comércio de refeicbes e alimentos prontos para o consumo.
Assim a escolha das saladas prontas para o consumo decorre da praticidade e dos
aspectos nutritivos.

E importante destacar ainda que devido ao crescimento do mercado de
alimentacdo e da competitividade entre as empresas do ramo alimenticio, impde-se
a necessidade de melhorias continuas na qualidade do produto (refeic6es) oferecido
aos consumidores. Assim é necessario que o0s estabelecimentos do setor de
alimentacdo fora de casa implantem métodos capazes de planejar e controlar o
processo produtivo com vistas a garantir qualidade das refeicdes em suas diversas
dimensdes (tais como higiénico-sanitéria nutricional e sensorial).

A agilidade é uma das vantagens em se adquirir esse produto, todavia é
importante salientar as desvantagens, uma vez que h& preocupacdes dos
profissionais da saude e vigilancia sanitaria quanto a garantia e qualidade higiénicas
sanitaria dessas refei¢cdes prontas para o consumo.

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo abordar o conceito de
saladas prontas para consumo, relatando desde seu valor nutricional,

processamento e sanidade.
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2 SALADAS PRONTAS

As saladas prontas para o consumo séo submetidas a um processamento
minimo que tem o objetivo de tornar o produto viavel para o consumo humano,
evidenciando e garantindo as caracteristicas relativas a frescura e respondendo as
necessidades reais para o0 para um produto que seja conveniente com a seguranga
alimentar (ALZAMORA, 2000).

A priori as saladas prontas para 0 consumo passam por operacdes de
extrema importancia para chegar até o consumo final, dentre essas operacfes estao
inclusas, a selecdo das verduras e legumes, a lavagem, destaque e o corte, além da
sanificacdo e embalagem, é sO apés todo o respeito a essa sequéncia que sera
permitido o consumo direto. Ha, no entanto, um problema a ser destacado, uma vez
gue ndo ha uma garantia de esterilizacdo dos produtos, certamente que os produtos
devem ser mantidos sob refrigeracao.

As vantagens em se adquirir as saladas prontas estdo mensuradas sobre
a procura e agilidade, o delivery é procurado pela populacdo por pensarem que
estdo consumindo produtos meramente vitaminados e com total rigidez quanto a
higiene e qualidade dos produtos.

Quando a qualidade da matéria-prima e as condi¢cdes de processamento
e de conservacado sdo por venturas afetadas, permite de uma forma negativa a
sobrevivéncia de microrganismos e de patdgenos, ou seja, uma vez que o alimento
perder a qualidade ele esta comprometido e a contaminacdo condenara o produto
que ndo podera ser mais para o consumo (FILIPE, 2005).

As saladas prontas sdo apresentadas ao cliente respeitando o tipo de
produto utilizado e do grau de processamento, e assim poderdo ser comercializados
de acordo com a forma em que houve o corte. Quando o produto é ofertado picado,
ha se um rompimento celular que € normal e favorece a deterioracdo, que pode ser
de natureza quimica ou mesmo bioquimica como microbioldgica. Ja por outro lado,
se vé o0 contato com enzimas e substratos, e ainda ha perda de nutrientes por
lixiviagdo. Este contexto se habilita pelas consequéncias observadas, como o
endurecimento, sobretudo nas superficies do corte e pelo amolecimento dos tecidos.
Assim a acao microbiana € promovida pela acdo de microrganismos remanescentes

no que tange o processo de selecdo e em funcdo das condigcbes da forma do
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processamento utilizado

As saladas prontas para consumo possuem inumeras qualidades para a
salude, a iniciar pelo minucioso processo de qualidade, que vai muito além de
processar meros alimentos. As mesmas sao equilibradas e possui diversas opcoes,
incluindo, como exemplo: vegetais folhosos, vegetais do grupo B, C, e frutas. Os
alimentos sao sempre selecionados individualmente, lavados, higienizados,
embalados e identificados para se ter o melhor produto.

Desta forma, os ingredientes que compdem as saladas estdo
direcionados aos beneficios que a salada traz para o organismo, a exemplo disso
Azeredo (2012, p. 323) retrata a importancia das cores ao ingerir os alimentos que
compdem as saladas.

e Branco — Tem alicina, substancia associada a reducao do colesterol
ruim (LDL).

e Roxo — Apresenta antocianina, composto que atua contra o
envelhecimento precoce.

e Vermelho — Possui licopeno, antioxidante que ajuda na prevencéo do
cancer de préstata e da osteoporose.

e Verde - Contém compostos que ajuda a nutrir o figado, fibras que
auxiliam o intestino e luteina, capaz de melhora a visao.

e Amarelo — Rico em vitamina C e betacaroteno.

As frutas e vegetais que compdem as saladas prontas para o consumo
estdo relacionados aos vegetais folhosos, que sdo sempre uma excelente escolha
para as fibras e sdo utilizados nas saladas prontas para o consumo. Os itens que
usualmente compdem estas saladas sdo provenientes de vegetais do grupo A, B, C,
e frutas. A alface possui baixo teor calérico, partindo do pressuposto que seu
fornecimento baseia-se em 15 calorias por 100 gramas no momento de seu
consumo, sendo rica em fibras, 6tima fonte de vitaminas (A, C e K), assim como de
minerais (calcio, magnésio, ferro, potassio e fésforo). A acelga possui potencial
antioxidante, beta — caroteno, zeaxantina, vitaminas como E, C, e mineral como o
zinco. O agrido possui vitaminas como C, A, B6, B12, 4cidos folicos e minerais como
magnésio, fosforo calcio, ferro e outros inumeros nutrientes. O tomate tem a sua
fonte enriquecedora em antioxidante e fitonutrientes e possui vitaminas C, A, E. A

cenoura possui niveis de betacaroteno e antioxidantes (FERNANDES, 2014).


http://www.sonutricao.com.br/conteudo/macronutrientes/p7.php
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Ha ainda as frutas que séo utilizadas no processo como: a banana que é
uma fruta de alto valor nutritivo, rica em agucar e sais minerais; principalmente célcio
e ferro, e vitaminas A, B1, B2 e C. O Caqui que € uma fruta de sabor doce e
agradavel é rica em vitamina A e C. E fonte de sais minerais como célcio, fésforo e
ferro. O kiwi é rico em vitamina C, potassio e pectina (fibra solivel que ajuda a
controlar os niveis de colesterol no sangue). A magd contém vitaminas B1, B2,
Niacina e sais minerais como Fosforo e Ferro. A manga é rica em vitaminas A, C e
do complexo B, além de boa fonte de sais minerais como calcio, ferro e fosforo. O
morango é rico em vitamina C e fonte de vitaminas A, do complexo B e de sais
minerais como calcio, ferro e fésforo A uva é fonte de vitaminas A, C, do complexo B

e de sais minerais (MAIA, 2011).

2.1 PROCESSAMENTO

O processamento de saladas prontas para consumo é feito, a partir dos
minimos detalhes, no qual se inicia por meio da selecdo e classificacdo da matéria
prima, operacdes de lavagem, processamento como exemplo corte, fatiamento,
descasque, além da sanitizacdo e embalagem apropriada para se ter e vender o
melhor produto com qualidade, rapidez e melhor custo/beneficio.

De acordo com Franco (2005), o processamento dos produtos inicia-se
por meio do corte e descascamento, onde a matéria prima € cortada e fatiada de 3
cm/largura e ou, dependendo da verdura, 2cm; as sementes sao retiradas das que
necessitam e, posteriormente, é feito o descasque com facas devidamente
higienizadas. Ap0s essa etapa, essas fatias sdo seccionadas em pedacgos de
tamanhos diversos.

A lavagem dos produtos é feita ap0s o corte, cujos pedacos sdo lavados
em agua destilada, para que seja retirado o suco celular extravasado, isso tudo para
gue nédo tenha interferéncia na sanitizacdo, pois nessa etapa o produto deve ser
submerso em solugéo sanitizante (FRANCO, 2005).

Logo em seguida, vem 0 enxague, por meio da agua destilada, com 3ppm
de cloro ativo para que haja a remocdo de possiveis excessos de cloro,
posteriormente, vem a etapa de drenagem que € onde o produto é posto em

escorredor higienizado para que seja retirado o excesso de agua do enxague.
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Por fim, vem a pesagem e embalagem, onde se recomenda a utilizacdo
de embalagens de isopor, uma vez que é melhor para higienizacdo do local onde
sera colocada a salada e as devidas protecbes para manter a temperatura
(FRANCO, 2005).

A seguir, encontra-se o fluxograma de preparo da salada pronta para
consumo.

Recebimento

\

Armazenamento Sob Refrigeracéao

\2
Higienizacao
J
Retirada de Cascas e Carog¢os
\2
Higienizacao
\2

Ralar ou Cortar

\

Armazenamento Sob Refrigeracao

\

Distribuicdo para venda

Figura 01 — Fluxograma de saladas prontas

Fonte: Desenvolvido pela autora (2015).

Para adquirir um produto de qualidade, alguns riscos, inerentes ao

produto, deve ser levados em consideragéo, assim como a seguranga alimentar.
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O exemplo de essa seguranca alimentar esta no momento do corte ha
certos inconvenientes, uma vez que provoca danos mecanicos e consequentemente
é verificado o aumento da atividade metabdlica com aceleracédo da taxa respiratoria
e de producédo de etileno, isso consequentemente traz o amolecimento do tecido
vegetal. Desta forma, pelo exposto dos produtos cortados, eles deveram ser
colocados a 4° C de imediato apds o corte (LOURO & NUNES, 2008).

2.2 FATORES DE RISCOS E SEGURANCA ALIMENTAR

E notdrio ver como o nimero de surtos de infeccéo alimentar, associados
ao consumo de produtos frescos de origem vegetal tem aumentado (PAULA, 2005).
Ao levantarem a qualidade microbioldgica de hortalicas minimamente processadas,
comercializadas em importantes centros urbanos do Brasil, detectaram perigosos
indices de contaminacédo (PINTO, 2007).

Desta forma, todos aceitam iniciativas que objetivam garantir a inocuidade
dos alimentos e sabe-se que as mesmas devem focalizar o controle dos perigosos
potenciais de contaminacdo e dar maior atencdo aos alimentos que apresentam
maiores riscos a saude da populacdo (ROSA, 2002).

Doencgas de origem alimentar, de natureza microbiana, sédo causadas por
bactérias ou seus metabdlitos, por parasitas, virus ou toxina. A importancia das
diferentes doencas de origem alimentar varia entre paises, dependendo do alimento
consumido, dos procedimentos de processamento, preparagdo, manuseio e
armazenamento dos alimentos e da sensibilidade da populacdo (PAULA, 2009).

A garantia da seguranca microbiolégica dos produtos submetidos ao
processamento minimo dependera de um controle rigoroso dos processos de
producdo da matéria-prima, processamento e comercializacdo do produto final. Os
produtos vegetais frescos apresentam contaminagdo diversificada, com
microrganismos deterioradores que fazem parte da microbiota normal do produto e
que varia de acordo com as condi¢des geograficas, climaticas, praticas de producao,
presenca de insetos, passaros e outros animais domésticos ou selvagens, colheita,
transporte e armazenamento (PAULA, 2009). Essa etapa pode ocorrer em qualquer
parte da cadeia alimentar, tornando-se necessario a existéncia de um controle

adequado ao longo dela.
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Assim como em hortalicas, os produtos que de la saem, sdo seriamente
submetidos a um rigoroso processamento, onde a microbiota € denominada por
bactérias gram-negativas, consistindo de espécies epifitas de bactérias da familia.
Ja em frutas frescas, fungos filamentos e leveduras, fracamente fermentativas,
frequentemente constituem a microbiota predominante em razdo do pH, que
geralmente é abaixo de 4,0 (VANETTI, 2004).

O termo qualidade € descrito em muitos dicionarios como sendo
caracteristica, propriedade ou atributo que diferencia o determinado produto,
superioridade, exceléncia ou auséncia de imperfeicbes. Em sua esséncia esta
definicAo € correta. Porém, para os profissionais que trabalham para produzir,
garantir e controlar a qualidade, muitos outros aspectos devem ser levados em
conta, o que torna a sua definicdo algo bem mais complexo (TAYLOR, 2008). Em
aspecto mais amplo, € importante destacar a qualidade de alimentos e servigcos na
area de alimentos sob perspectivas importantes.

1°) Atendimento a legislacdo vigente: Neste sentido, deve-se entender
gque o produto ou servico deve estar adequado aos critérios estabelecidos por
padroes oficiais. Caso ndo atendam serdo considerados ilegais e a empresa
responsavel estard sujeita a diversas sancbes, como adverténcias, multas,
suspensdo da comercializacdo do produto e fechamento das portas (TAYLOR,
2008).

2°) Adequacéo as exigéncias e necessidades do consumidor: uma vez
atendendo a legislacdo, deparando-os com mais uma situacdo que deve ser
minuciosamente avaliada: “o produto ou servico apresenta atributos e caracteristicas
exigidas por seu consumidor alvo”, caso nao atenda, o cliente podera rejeitar a
aquisicao e o consumo do produto (TAYLOR, 2008).

O alimento, quando adequadamente processado a partir de matéria-prima
de boa qualidade, obtido sob condi¢cbes higiénicas sanitarias satisfatorias e
armazenamento e transportado convenientemente, é seguramente uma fonte de
saude imprescindivel ao ser humano (VILAS BOAS, 2002). Porém, quando padrdes
sanitarios de qualidade ndo sdo observados, este se torna veiculo de enfermidades,
pela presengca de substéncias toxicas naturais, compostos quimicos e metais
pesados derivados do uso de defensivos agricolas, presenca de alergénicos
individuais, presenca de parasitos, virus, metabdlitos toxigenos de fungos, presenca
de bactérias patogénicas e suas biotoxinas (GERMANO, 2003).
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As demandas por frutas e verduras/hortalicas cortadas tém crescido
devido as suas caracteristicas de frescor e conveniéncia, entretanto, a producao, a
distribuicdo, a qualidade e a seguranca de tais produtos séo limitadas pelos
conhecimentos que se tém acerca desse tipo de produto (BOLIN, 1989). Além da
qualidade sensorial, a qualidade microbiolégica e a seguranca desses produtos
frescos, minimamente processados, precisam ser garantidas e séo dependentes da
microbiota presente na matéria-prima, da contaminacdo em cada etapa do processo
e das condicbes de manutencdo do produto, que podem permitir 0 crescimento
microbiano (PAULA, 2009).

Uma maior énfase é dada para a aparéncia e a forma. Um produto
minimamente processado deve ser consistente, ter aparéncia fresca, ser de cor
aceitavel e razoavelmente livre de defeitos (CHITARRA, 2005). As saladas prontas
para 0o consumo sdo extremamente pereciveis e necessitam cuidados especiais e
adocdo de estratégias para o prolongamento da sua vida em determinado
estabelecimento (CHITARRA, 2005).

Ha varias medidas que podem ser tomadas para se evitar problemas
microbioldgicos nas saladas prontas, sendo um dos mais valiosos o uso de sistemas
apropriados que assegurem a producgdo, 0 processamento, 0 armazenamento e a
distribuicdo de produtos devidamente sanitizados. Tais sistemas iriam minimizar os
problemas, especificando fontes seguras de agua de irrigacdo e fertilizantes, além
de assegurar a seguranca sanitaria através do servico de saude publica adequado
durante a preparacdo, armazenamento refrigerado e distribuicao.

Medidas preventivas precisam ser adotadas para minimizar a
contaminacdo dos produtos em toda a cadeia produtiva. A implantacdo das Boas
Praticas e do programa de analise de perigos e pontos criticos de controle é
fundamental para o conhecimento e prevencédo da contaminacdo e do crescimento
microbiano em produtos minimamente processados, diminuindo os riscos a saude
dos consumidores (PICOLLI, 2008).

Algumas preocupacdes especiais, envolvendo a manutencdo da
qualidade das saladas prontas, precisam ser mais bem pensadas e pesquisadas,
dando énfase a vida de prateleira, controle de qualidade de agua da unidade de
processamento bem como aos riscos de infeccbes alimentares decorrentes do

descuido durante o armazenamento e comercializagdo (MORETTI, 2008).
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Para conseguir a inocuidade esperada pelo consumidor, algumas
medidas devem ser adotadas nos estabelecimentos de processamento de produtos

minimamente processados, como as Boas Praticas de Fabricacao.

2.2.1 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA SALADAS PRONTAS

As Boas Praticas de Fabricacdo preconizam os requisitos minimos
necessarios a producdo de alimentos in6cuos e seguros, sdo aplicaveis a toda a
cadeia produtiva como obtencao de matérias primas (setor primario), processamento
e agregacao de valores (setor secundario), prestacédo de servicos e comercializacao
dos produtos (setor terciario). Além de sua importdncia na harmonizacdo e
organizacdo da producdo, a sua adogcdo €, em alguns casos, a Unica forma de
impedir a introducdo de perigos na cadeia produtiva. Esta situacdo se aplica, por
exemplo, quando se pensam em perigos quimicos como metais pesados. Uma vez
introduzidas na cadeia produtiva, (setor primario) nenhuma outra etapa posterior
serd capaz de elimina-las (PICOLLI, 2008).

Desta forma, a ado¢cdo de Boas Praticas no setor primario, enfocando a
qgualidade da agua, a selecdo de defensivos agricolas que sejam adequados e que
seu uso esteja liberado por érgaos de fiscalizacdo, o respeito ao periodo de caréncia
€ necessario a eliminacdo de drogas veterinarias, que sao etapas estratégicas a
seguranca alimentar (PICOLLI, 2008).

A grande dificuldade que se tem é que, ainda, ndo existe uma legislacdo
especifica para estabelecer os critérios microbiolégicos em vegetais processados
(NASCIMENTO, 2004). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pela
resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, estabelece para frutas frescas,
preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas
ou congeladas, para consumo direto, o limite maximo de 5x102 NMP/g (2,7 Ciclos
log) para coliformes a 45° C, a auséncia de Salmonella em 25g do produto,
Estafilococos coagulase positiva de 103 UFC/g (3,0 ciclos log/g) e Bacillus cereus de
103 UFC/g (3,0 ciclos log/g) (BRASIL, 2015), e esses parametros tem sido usados
como referéncia para saladas prontas para o consumo.

Para garantir o cumprimento dos procedimentos das Boas Praticas nestes

estabelecimentos, a ANVISA, estabeleceu uma resolucdo especifica para este fim. A
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RDC n° 216/2004 aplica-se aos servi¢cos de alimentacdo que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulagcédo, preparacao, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como as cantinas, os bufés, as comisséarias, as confeiteiras, as
cozinhas industriais, as cozinhas institucionais, os delicatéssens, as lanchonetes, as
padarias, as pastelarias, os restaurantes, as rotisserias e 0s congéneres (BRASIL,
2015).

2.2.2 AMBIENTE E MANIPULACAO

O ambiente é o primeiro fator contaminante dos alimentos. Nos vegetais,
além dos microrganismos provenientes do solo, outras fontes de contaminagdo séao
a agua de irrigacao, a falta de higiene dos utensilios e manipuladores que poderao
veicular microrganismos deteriorantes e patogénicos, 0s quais podem permanecer
por varias semanas nos produtos, mesmo sob armazenamento refrigerado
(CHITARRA, 2005).

O solo, por exemplo, é rico em bactérias Gram - positivas e fungos, que
podem contaminar os alimentos diretamente ou ser transportadas pelo vento ou por
inseto. A presenca de esgotos, cOrregos ou riachos poluidos deve ser considerada.
Muitos microrganismos patogénicos sobrevivem no solo por longos periodos
(CHITARRA, 2005).

Desta forma, é necessario cultivar melhor as hortalicas em solos que
carreiam, aproximadamente, 10 UFC/g de microrganismos apos a colheita. Dentre
0S microrganismos mais comuns na matéria prima estdo as bactérias e fungos.
Entretanto, outros microrganismos podem se desenvolver durante o transporte,
processamento e armazenamento (CHITARRA, 2005).

A higiene dos operarios do campo e da linha de processamento ndo pode
ser negligenciada. Varias bactérias e outros agentes infecciosos sdo transmitidos
para o produto pelo manuseio. Entretanto, higiene pessoal € um aspecto usualmente
pouco relevado no preparo e processamento de saladas de frutas. Bactérias
patogénicas desenvolvem-se pela transmissdo por operarios e, consequentemente,

a maneira pela qual o produto é manuseado por meio da linha de processamento
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pode ter efeito adverso na qualidade e seguranca do produto final (CHITARRA,
2005).

2.2.3 TEMPERATURA

As condi¢cdes de armazenamento sdo aspectos de grande importancia,
gue podem afetar a populacéo final como os tipos de microrganismos que crescem
no produto fresco. Por isso, a influéncia do armazenamento e das condi¢cdes de
embalagem sobre 0s microrganismos precisa ser destacada (ROSA, 2002).

A temperatura de armazenamento €, provavelmente, o fator mais
importante, que afeta o crescimento de microrganismos em saladas prontas para o
consumo. O Instituto Inglés de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos publicou, em
1990, diretrizes a serem seguidas para o controle da refrigeracdo de alimentos,
recomendando o armazenamento entre 0 °C e 10 °C para as saladas pré prontas,
considerando que abaixo dessa faixa de temperatura, os vegetais podem sofrer
danos. A temperatura € o mais importante parametro fisico que influencia o
crescimento e a atividade dos microrganismos. O crescimento microbiano e as
reacdes quimicas podem ser reduzidos pelo abaixamento da temperatura de
armazenamento dos produtos (ROSA, 2002).

O abuso da temperatura € um dos maiores problemas, distribuicdo e
comercializacdo de produtos minimamente processados. H& sempre um grande
potencial de risco de crescimento de bactérias e fungos, mesmo sob temperaturas
de refrigeracdo. Portanto, ha necessidade de um controle severo da mesma para se
obter produtos com qualidade adequada, seguranca no consumo e vida de prateleira
prolongada (CHITARRA, 2005).

As baixas temperaturas reduzirdo a velocidade de crescimento da maioria
das bactérias e fungos. Porém, vela ressaltar que estas mesmas condi¢bes
selecionarao e favoreceréo a multiplicagdo de microrganismos (CHITARRA, 2005).

O efeito da temperatura de armazenamento pode ser explicado por sua
acao direta sobre a taxa de respiracdo do produto, o que causa mudangas na
atmosfera gasosa dentro da embalagem, influenciando o comportamento dos

microrganismos e também influenciando a taxa de senescéncia do produto
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processado, modificando o meio ambiente para o crescimento dos microrganismos
(CHITARRA, 2005).

2.2.4 UMIDADE

A perda da qualidade dos produtos vegetais esta intrinsecamente
relacionada a perda de 4gua. Essa perda ocorre por meio da transpiracdo e nao
resulta apenas em perdas quantitativas, mas também qualitativas, como aparéncia,
textura e suculéncia (CHICARRA, 2005). Ambientes com baixa umidade relativa ndo
sdo propicios para o desenvolvimento de bactérias na superficie de frutos e
hortalicas, mas causam desidratacdo e enrugamento dos mesmos. Porém podem
ser propicios para o crescimento de alguns fungos que toleram essa condicao.

As condicbes de elevada umidade relativa, utilizadas no armazenamento,
resultam em reducéo do stress do produto vegetal, porém, possibilitam o aumento
do crescimento microbiano, que é potencializado pela condensacao de goticulas de
agua na superficie do produto em decorréncia de flutuagdes na temperatura,
possibilitando a disseminacdo e desenvolvimento rapido dos microrganismos
(CHITARRA, 2005). Acredita-se que o armazenamento de frutas e hortalicas em
condigbes de umidade alta resulte em menor tenséo fisiologica para o produto.
Entretanto, estas mesmas condicbes aumentam o0 crescimento microbiano e
permitem a rapida deterioracao fungica (CHITARRA, 2005).

A reducdo da qualidade fisica do produto se da pela atividade de agua
gue é indicada a disponibilidade de agua para o crescimento de microrganismos e
para a ocorréncia de reacdes de deterioracdo. Assim, quando a atividade de agua &
reduzida a valores muito baixos por meio dos métodos tradicionais de preservagao
dos alimentos, ha modificagbes irreversiveis nas propriedades do produto (PAULA,
2009).

O desenvolvimento de processos mais brandos possibilita a producéo de
alimentos com a atividade de agua mais elevada. No caso de frutas e hortalicas
minimamente processadas, 0os métodos de preservacdo ndo podem reduzir de forma
perceptivel o seu elevado teor de umidade, uma vez que esses produtos devem

apresentar caracteristicas semelhantes as do produto fresco (CHITARRA, 2005).
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2.2.5 ACIDEZ

Os microrganismos tém valores de PH minimo, 6timo e maximo para sua
multiplicacéo. Verifica-se que o PH em torno da neutralidade, isto €, entre 6,5e 7,5 &
o mais favoravel para a maioria dos microrganismos. Alguns microrganismos sao
favorecidos pelo meio acidos, como ocorre com as bactérias laticas, certamente por
que ha inibicdo da microbiota de competicéo. Os fungos filamentosos® mostra maior
tolerancia ao PH mais baixo que as leveduras, sendo estas, por sua vez, mais
tolerantes que as bactérias a valores baixos de PH. Entre as bactérias, verifica-se

gue as patogénicas sdo as mais exigentes quanto ao PH (MORETTI, 2008).

O PH de hortaligas é o fator limitante no crescimento dos microrganismos
e, geralmente, encontra-se em interagcdo com os fatores como nutrientes, atividade
de agua, temperatura e potencial de oxirredu¢cdo (MORETT]I, 2008).

Geralmente as frutas apresentam PH mais acido (em torno de 4,6), o que
desfavorece o crescimento de bactérias, que sejam as lacticas, sendo que os fungos

e leveduras prevalecem nestes produtos (MORETTI, 2008).

! Estdo na cadeia de reproducdo sexuada ou assexuada. A reproducdo assexuada esta ligada a
forma primaria de aumento do nimero de individuos no que tange a populagao de fungos.
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CONCLUSAO

Consumir frutas e hortalicas lavadas, descascadas e prontas para
ingestdo, vem de encontro as necessidades do consumidor moderno, os quais
guerem se alimentar de forma saudavel sem abrir mao da praticidade. As saladas
prontas para consumo, quando feitas de forma segura, conservam 0S minerais e
vitaminas inerentes aos seus ingredientes.

Para aquisicdo de saladas prontas sdo necessarios a implantacéo e o uso
dindmico das Boas Préticas de Fabricacdo, em toda etapa do processamento, para
garantir inocuidade e qualidade exigida pelo consumidor.

Desta forma o presente trabalho abordou o conceito de saladas prontas
para consumo, relatando desde seu valor nutricional, processamento e sanidade.
Verificou-se que o comprometimento com a qualidade, deste tipo de produto, deve
ter inicio no cuidado com a matéria prima, passando pelo processamento, atingindo
inclusive o ambiente de armazenamento.

Foi possivel notar que a qualidade das saladas prontas para o consumo
relaciona-se com a manutencdo das caracteristicas sensoriais, como aparéncia,
sabor, textura e coloracdo e com o controle da microbiota contaminante, envolvendo
fatores, como condicdo de processamento, qualidade da matéria-prima, qualidade
da a&gua, embalagem e armazenamento. Desta forma, salientaram-se também no
decorrer do artigo, que os programas de boas praticas de fabricacdo e de andlises
de perigos e pontos criticos de controle, devem ser criteriosamente estabelecidos
para minimizar os riscos associados a presenca de patdgenos nas saladas prontas
para consumo.

Destarte que quando se ha uma auséncia de um efetivo controle técnico
da mé&o de obra nos servigos de alimentagédo coletiva, aumenta-se a probabilidade
do fornecimento de produtos para consumo de qualidade que gere uma
desconfianca maior do que a credibilidade, e isso promoverdo reacbes negativas,
todavia, quando se tem uma adocé&o de ferramentas de controle de qualidade, como
as boas praticas de manutencgéo, € assegurada a seguranca microbiolégica para as

saladas prontas para o consumo.
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