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Resumo: O presente estudo teve como objetivos conhecer o perfil dos consumidores de alimentos minimamente 

processados e avaliar a qualidade microbiológica de hortaliças e frutas minimamente processadas, produzidos e 

comercializados na microrregião de Francisco Beltrão. A pesquisa foi realizada por meio de pesquisa online e pesquisa 

laboratorial. A pesquisa online foi realizada entre abril e maio de 2021, por meio de aplicação de um questionário com 

consumidores das regiões Sudoeste e Oeste do Paraná e Oeste de Santa Catarina, utilizando as ferramentas do Google 

Docs. A seleção da amostra foi por conveniência e foram aplicados 182 questionários. Para a pesquisa laboratorial, 

dez amostras (n=10), sendo cinco hortaliças e cinco frutas, foram submetidas às seguintes análises microbiológicas: 

contagem de coliformes totais, contagem de coliformes termotolerantes, confirmação de Escherichia coli e pesquisa 

de Salmonella spp. Verificou-se que a maioria dos consumidores desses produtos desconhecem as principais 

características tecnológicas das hortaliças e frutas minimamente processados e que há um mercado em expansão a ser 

explorado pelos produtores para agregar valor aos seus produtos com qualidade, e quantidade, de forma segura e 

acessível a todos. Verificou-se que das amostras de hortaliças e frutas minimamente processados analisados, 50% 

apresentaram coliformes totais e 30% coliformes termotolerantes > 1100 NMP/g. Quatro amostras estavam 

contaminadas com Escherichia coli e uma amostra de hortaliças estava contaminada com Salmonella spp. tornando 

este produto impróprio para o consumo. Foram obtidos seis isolados contendo estirpes de E. coli (n=5) e Salmonella 

spp. (n=1). Do total de microrganismos isolados, a maioria apresentou resistência a pelo menos três antimicrobianos 

testados. Conclui-se que os resultados obtidos indicam condições inadequadas de higiene durante o processamento, 

comprometendo a qualidade microbiológica de hortaliças e frutas minimamente processadas. 

Palavras-chave: Tendências de consumo, alimentos in natura, praticidade, boas práticas; microrganismos. 
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Vegetables and fruits minimally processed: consumer profile and microbial quality 

 

Abstract: The present study aimed to know the profile of consumers of minimally processed foods and to evaluate the 

microbiological quality of vegetables and fruits minimally produced and marketed in the micro-region of Francisco 

Beltrão. The research was conducted through online research and laboratory research. The online research was 

conducted between April and May 2021, through the application of a questionnaire with consumers in the Southwest 

and West regions of Paraná and West of Santa Catarina, using Google Docs tools. The sample was selected by 

convenience and 182 questionnaires were applied. For the laboratory research, ten samples (n=10), being five 

vegetables and five fruits, were submitted to the following microbiological analyses: total coliform count, 

thermotolerant coliform count, confirmation of Escherichia coli and research of Salmonella spp. It was found that 

most consumers of these products are unaware of the main technological characteristics of minimally processed 

vegetables and fruits and that there is an expanding market to be explored by producers to add value to their products 

with quality and quantity, in a safe and accessible way to all. It was found that of the samples of minimally processed 

vegetables and fruits analyzed, 50% had total coliforms and 30% thermotolerant coliforms> 1100 MPN/g. Four 

samples were contaminated with Escherichia coli and one sample of vegetables with Salmonella spp. making this 

product unfit for consumption. Were obtained six isolates containing strains of E. coli (n=5) and Salmonella spp. 

(n=1). Of the total number of microorganisms isolated, most were resistant to at least three antimicrobials tested. It 

is concluded that the results obtained indicate inadequate hygienic conditions during processing, compromising the 

microbiological quality of vegetables and fruits minimally produced. 

Keywords: Consumption trends, fresh food, practicality, good practices; microorganisms. 

 

 

 

 

Introdução 

 

Houve um período no tempo em que os alimentos in natura eram quase exclusivamente, a 

base das refeições. Entretanto, com a rotina agitada dos dias atuais e a facilidade dos produtos 

industrializados, tudo mudou. Nota-se que os alimentos processados e ultraprocessados ganharam 

a notoriedade dos consumidores, especialmente pela funcionalidade e conservação que esses 

alimentos proporcionam.  

Porém, com a busca por uma alimentação saudável, equilibrada, prática e de qualidade, 

houve também um crescimento na procura por vegetais frescos e prontos para o consumo, que são 

denominados “alimentos minimamente processados” (Brasil, 2014), com destaque para as 

hortaliças e frutas (Do Nascimento et al., 2014).  

De acordo com o Guia Alimentar para a População Brasileira os alimentos minimamente 

processados (AMMP’s) correspondem a alimentos in natura que foram submetidos a processos de 

limpeza, remoção de partes não comestíveis ou indesejáveis, fracionamento, moagem, secagem, 

fermentação, pasteurização, refrigeração, congelamento e processos similares que não envolvam 

agregação de sal, açúcar, óleos, gorduras ou outras substâncias ao alimento original (BrasiL, 2014).  
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Neste sentido, o processamento mínimo dos alimentos tem por finalidade torná-los 

alimentos práticos e atrativos para o consumidor final, com o máximo período de vida útil e com 

o frescor e valores nutricionais próximos ao produto in natura (Alvarenga, Toledo e Paulillo, 

2014).  

É válido ressaltar que, o processamento mínimo de alimentos interfere nos fatores físicos, 

químicos e biológicos responsáveis pela deterioração do produto. Esses fatores prejudicam a 

aparência, aceleram a senescência e a liberação de odores indesejáveis devido à aceleração da 

respiração e da produção de etileno nos locais cortados (Mattiuz, Durigan e Rossi Júnior, 2003). 

As hortaliças e frutas minimamente processadas são altamente susceptíveis à deterioração, por 

isso, medidas preventivas devem ser adotadas para reduzir a contaminação e retardar a 

multiplicação dos microrganismos. 

Além de microrganismos deteriorantes, vegetais minimamente processados podem 

apresentar microrganismos patogênicos sendo os mais isolados: Salmonella spp., Shigella, 

Campylobacter, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium, Bacillus cereus e 

psicrotróficos como Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica e Aeromonas hydrophyla, 

além de fungos e leveduras (Silva; Guerra, 2003; Vieites et al., 2004; Garcia et al., 2015).  

A Resolução da Diretoria Colegiado - RDC nº 724 de 1 de julho de 2022 dispõe sobre os 

padrões microbiológicos dos alimentos e sua aplicação (Brasil, 2022a). Já a instrução normativa - 

IN nº 161 de 1 de julho de 2022 estabelece os padrões microbiológicos dos alimentos, instituindo 

controle para Salmonella spp. e Escherichia coli (Brasil, 2022b), contudo, não existem padrões 

específicos para hortaliças e frutas minimamente processadas. Por esse motivo, os alimentos 

minimamente processados podem ser inseridos no grupo dos alimentos intitulado: “alimentos 

frescos, ‘in natura’, preparados (descascados ou selecionados ou fracionados), sanificados, 

refrigerados ou congelados, para consumo direto”.  

Nos últimos anos houve aumento no número de surtos de infecção alimentar associados ao 

consumo de produtos frescos de origem vegetal, assim como os alimentos minimamente 

processados (Silva; Vieira, 2017). As hortaliças possibilitam a ocorrência de enfermidades 

intestinais, uma vez que helmintos, protozoários e bactérias podem estar presentes. Essa 

contaminação dá-se, principalmente, devido à utilização de água contaminada por dejetos fecais 

na irrigação das hortaliças ou contaminação do solo por material fecal (De Quadros et al., 2008). 

Os antibióticos são fármacos que revolucionaram o tratamento de doenças infecciosas 

causadas por bactérias e reduziram mundialmente as taxas de morbidade e mortalidade associadas 

às infecções bacterianas (Da Costa; Silva Junior, 2017). Os patógenos alimentares resistentes a 

antimicrobianos são uma preocupação de saúde pública ao redor do mundo. A resistência a 



 

130 
 

FAZ CIÊNCIA, VOL. 26, N. 44, JUL/DEZ DE 2024 – P. 127 - 147 

antibióticos está sendo cada vez mais comum entre cepas isoladas de alimentos, assim, alternativas 

aos antibióticos estão sendo propostas (Da Silva et al., 2018). 

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivos conhecer o perfil dos 

consumidores de alimentos minimamente processados e avaliar a qualidade microbiológica de 

hortaliças e frutas minimamente processadas, produzidos e comercializados na microrregião de 

Francisco Beltrão. 

 

 

Material e Métodos 

 

A presente pesquisa foi realizada por meio de pesquisa online e pesquisa laboratorial. A 

pesquisa online foi realizada entre abril e maio de 2021, por meio de aplicação de um questionário, 

utilizando as ferramentas do Google Docs, a consumidores das regiões Sudoeste e Oeste do Paraná 

e Oeste de Santa Catarina, maiores de 18 anos de idade.  

A seleção da amostra foi por conveniência e foram aplicados 182 questionários. As 

questões foram divididas entre variáveis demográficas e questões abordando assuntos relativos aos 

alimentos minimamente processados e ao local de compra. Todas as análises estatísticas foram 

realizadas utilizando os programas Excel e Software SPSS Estatistics 20. Para tanto, foram 

seguidos todos os preceitos éticos estabelecidos pela Resolução 466/12 e/ou 510/16 – CNS/MS 

(Brasil, 2012; Brasil, 2016) e o projeto de pesquisa foi submetido ao Comitê de Ética envolvendo 

seres humanos para atender normas vigentes atuais, sendo aprovado com parecer número 

4.662.810. 

Para a pesquisa laboratorial, dez amostras, sendo hortaliças (n=5) e frutas (n=5), foram 

coletadas em mercados varejistas de Francisco Beltrão e encaminhadas ao Laboratório de 

Microbiologia do Centro de Ciências da Saúde da Universidade Estadual do Oeste do Paraná e 

submetidas às seguintes análises microbiológicas: contagem de coliformes totais, contagem de 

coliformes termotolerantes, confirmação de Escherichia coli e pesquisa de Salmonella spp. As 

análises microbiológicas foram realizadas segundo as metodologias preconizadas por Silva et al. 

(2010), em duplicata. Para avaliar se os resultados estavam de acordo com os padrões 

microbiológicos dos alimentos, esses foram comparados com as normativas, RDC n° 724, de 2022 

e IN n°161, de 2022 (Brasil, 2022a; Brasil, 2022b). 
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Tabela 1. Amostras de hortaliças e frutas minimamente processadas, produzidos e 

comercializadas no município de Francisco Beltrão, Paraná. 

Amostras Descrição dos produtos minimamente processados  

A Couve picada 

B Salada mista de alface mimosa, cenoura descascada e tomate 

C Salada mista de alface e tomate 

D Salada mista de alface mimosa, tomate, repolho branco e roxo e cenoura 

E Mix de frutas picadas (manga, abacaxi, uva, morango e melão) 

F Mamão formosa picado 

G Melão amarelo picado 

H Mix de frutas picadas (kiwi, manga, uva, mamão e melão) 

I Fatias de abacaxi 

J Salada mista de tomate e pepino japonês 

Fonte: Dados da Pesquisa Laboratorial 

 

 

Teste de sensibilidade a antimicrobianos (TSA) 

 

Para a identificação de resistência a antibióticos foi realizado o método de disco-difusão 

conforme Clinical and Laboratory Standars Institute (CLSI, 2005). Para isso, seis isolados 

contendo estirpes de E. coli (n=5) e Salmonella spp. (n=1) foram repicados em caldo BHI e após 

24 horas a 35°C os cultivos foram padronizados suspendendo-se as colônias em solução salina 

estéril 0,85%, utilizando a escala McFarland para a obtenção de suspensões bacterianas 

correspondendo ao grau 0,5 na escala, aproximadamente 1x106 UFC/mL. As suspensões foram 

inoculadas com o auxílio de um swab na superfície de placas contendo ágar Mueller Hinton (MH) 

e após secagem da superfície, adicionou-se assepticamente discos impregnados com antibióticos. 

As placas com os antimicrobianos foram incubadas a 35ºC por 18 a 24 horas. Após este período 

os halos foram medidos, com o auxílio de uma régua, e interpretados segundo a CLSI (2005). 

Foram utilizados os seguintes discos impregnados de antimicrobianos para testar os 

isolados de Salmonella spp. e Escherichia coli: Ampicilina (10 µg), amicacina (30 µg), 

amoxicilina + clavulanato (20/10 µg), cefalotina (30 µg), ciprofloxacin (5 µg), gentamicina (10 

µg), meropenem (10 µg), sulfazotrim (sulfametoxazol/trimetoprim) (23,75/1,25 µg). Como 

controle de qualidade utilizou-se a cepa padrão de Escherichia coli ATCC 25922. 
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Resultados e Discussão 

 

Pesquisa online 

 

A presente pesquisa foi aplicada por meio de um questionário online a consumidores das 

regiões Sudoeste e Oeste do Paraná e Oeste de Santa Catarina, maiores de 18 anos de idade, 

utilizando as ferramentas do Google Docs. A amostra foi composta por 182 pessoas que aceitaram 

participar da pesquisa. Do total de participantes da pesquisa (N=182), 86,3% são do gênero 

feminino e 13,7% do gênero masculino. A maioria (72,5%) tem até 39 anos; 67,6% já possuem o 

Ensino Superior Completo e, destes, 11,5% já têm o doutorado, 52,8% são casados ou vivem em 

união estável; 59,8% têm uma renda de até R$ 5.500 e 64,8% residem em Francisco Beltrão, no 

estado do Paraná (Tabela 2).  

Tabela 2. Caracterização geral dos participantes da pesquisa, segundo as variáveis 

sociodemográfica. 

Variável Número Porcentagem 

SEXO   

Masculino 25 13,7 

Feminino 157 86,3 

IDADE   

Até 19 anos 4 2,2 

20 a 29 anos 79 43,4 

30 a 39 anos 49 26,9 

40 a 49 anos 26 14,3 

50 a 59 anos 16 8,8 

Mais de 60 anos 8 4,4 

ESCOLARIDADE 27  

Fundamental Incompleto 2 1,1 

Ensino Médio Completo 8 4,4 

Nível Superior Incompleto 49 26,9 

Nível Superior Completo 28 15,4 

Especialização 36 19,8 

Mestrado 38 20,9 

Doutorado 21 11,5 

ESTADO CIVIL   

Solteiro 78 42,9 

Casado 70 38,5 

Divorciado 7 3,8 

Viúvo 1 0,5 

União Estável 26 14,3 

RENDA   

Inferior a R$ 880 3 1,6 

De R$ 880 a R$ 2.000 27 14,8 

De R$ 2.001 a R$ 4.000 37 20,3 

De R$ 4.001 a R$ 5.500 42 23,1 

De R$ 5.501 a R$ 6.500 3 1,6 



 

133 
 

FAZ CIÊNCIA, VOL. 26, N. 44, JUL/DEZ DE 2024 – P. 127 - 147 

De R$ 6.501 a R$ 8.000 11 6,0 

De R$ 8.001 a R$ 10.000 21 11,5 

Acima de R$ 10.000 30 16,5 

Não informou 8 4,4 

CIDADE DE RESIDÊNCIA   

Francisco Beltrão 118 64,8 

Outras cidades  64 35,2 

ESTADO   

Paraná 170 93,4 

Santa Catarina 12 6,6 

NÚMERO DE MORADORES POR CASA   

Um 21 11,5 

Dois 66 36,3 

Três 46 25,3 

Quatro 34 18,7 

Cinco 10 5,5 

Mais que cinco 5 2,7 

Fonte: Dados da Pesquisa Online 

 

O número de participantes pertencentes ao gênero feminino se deve ao fato de a pesquisa 

ter sido direcionadas a adultos que fazem as compras da casa. Não obstante ao crescente ingresso 

das mulheres no mercado de trabalho, estas ainda são as principais responsáveis pelas atividades 

caseiras, como a compra e o preparo do alimento (Viecelli; Gazolla, 2021). 

Quando questionados sobre o que vem a ser uma fruta ou hortaliça minimamente 

processada, a maioria dos respondentes não soube defini-los, ou seja, 57,7% responderam de forma 

incorreta, porém 42,3% têm conhecimento sobre o que vem a ser uma fruta/hortaliça minimamente 

processada. 

Conforme Cenci (2011) uma fruta/hortaliça minimamente processada é qualquer 

fruta/hortaliça ou combinação delas, que tenha sido lavada, higienizada, cortada, embalada e 

comercializada refrigerada. O referido autor ainda afirma que, a qualidade desses produtos 

depende também do controle da temperatura em cada etapa de seu processamento, e a refrigeração, 

quando associada ao processo de sanitização, é um fator básico e crucial na disponibilização de 

produtos seguros e de qualidade ao consumidor. Verifica-se que a maioria dos pesquisados não 

consegue definir o termo fruta e hortaliças minimamente processados.  

Quando os participantes da pesquisa foram questionados sobre as razões pelas quais 

preferem os AMMP’s verificou-se que 36,3% responderam que consomem os alimentos 

minimamente processados pela praticidade; 8,8% pela preocupação com a saúde, 7,1% pela 

qualidade dos produtos; 2,2% pelo tamanho das porções; 0,5% pela confiança na marca e 45,1% 

elencaram mais de um motivo para essa escolha (Tabela 3). 



 

134 
 

FAZ CIÊNCIA, VOL. 26, N. 44, JUL/DEZ DE 2024 – P. 127 - 147 

Os participantes da presente pesquisa declararam a praticidade como o primeiro fator que 

determina o consumo desse produto, corroborando com a pesquisa de Amorim e Nascimento 

(2011) em que 58,33% dos entrevistados relataram que a praticidade é o fator de maior relevância 

na tomada de decisão de compra dos AMMP’s. 

 

Tabela 3. Razões que levam os participantes da pesquisa, a preferirem hortaliças e frutas 

minimamente processadas. 

Variáveis Número Porcentagem 

Praticidade 66 36,3 

Preocupação com a saúde 16 8,8 

Qualidade dos produtos 13 7,1 

Tamanho da porção 4 2,2 

Confiança na marca 1 0,5 

Dois ou mais motivos 82 45,1 

Fonte: Dados da Pesquisa Online 

No quesito relacionado ao tempo em que o respondente faz o consumo de fruta/hortaliças 

minimamente processados, os resultados apontam que 57,1% sempre consumiram; 22% 

consomem esse produto há menos de um ano; 10,4% consomem de 1 a 2 anos e outros 10,4% 

consomem de 2 a 3 anos. 

Quando os pesquisados foram indagados sobre a frequência de compras de AMMP’s 

verifica-se que 35,7% compram uma vez por semana; 20,9% compram mensalmente, 17,0% três 

vezes por semana, 13,2% duas vezes por semana e outros 13,2% compram quinzenalmente. E 

quando questionados se têm dificuldade em encontrar algum produto minimamente processados 

153 consumidores, ou seja, 84,0% disseram que não e 29 (16,0%) afirmaram que sim. 

Em relação às principais características que interferem na escolha de AMMP’s a maioria 

dos pesquisados, ou seja, 60,3% referiram ser devido ao frescor dos produtos; 47,3% devido ao 

aspecto visual, 34,2% por causa da qualidade nutricional; 31,0% devido ao preço. Também foram 

apontadas sabor diferenciado, embalagem e marca de confiança com 19,0%, 15,8% e 7,8%, 

respectivamente. Sob este enfoque uma pesquisa realizada sobre o perfil de consumidores de 

produtos minimamente processados na cidade de São Paulo, apontou que a principal razão pela 

aquisição desses produtos por 27 consumidores foi a praticidade (88,9%), seguido pela higiene 

(29,6%), preço - qualidade (15,0%) e sabor 3,7% (Sato; Martins; Bueno, 2007). 

Ao serem questionados sobre os maiores problemas que interferem na escolha de hortaliças 

e frutas minimamente processadas, 54,3% informaram preço elevado; 40,2% pouca diversidade, 

28,8% exposição inadequada dos produtos. Outros problemas citados foram embalagens 

inadequadas, danos mecânicos e falta de produtos com 21,7%, 19,6% e 13,0%, respectivamente 
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(Tabela 4). Quando questionados se já adquiriu alguma hortaliça ou fruta minimamente processada 

que tivesse que colocar no lixo 100 (55,0%) consumidores responderam que não e 82 (45,0%) 

responderam que sim. 

O preço dos alimentos é citado como o fator preponderante que limita o acesso das 

populações mais pobres à alimentação saudável (FAO; OPAS, 2017). Por serem alimentos mais 

caros, devido ao valor agregado do processamento mínimo, quanto maior a renda, maior é o 

consumo de vegetais minimamente processados (Alexandre, 2017). Conforme Sato, Martins e 

Bueno (2007) os vegetais minimamente processados são bem mais caros que os vegetais in natura, 

o que causa uma certa resistência na decisão de compra do alimento. 

Assim como no presente estudo, foi verificado por Junqueira et al. (2003) e Ramos et al. 

(2005), que os consumidores levam em consideração, no momento da compra, o preço e a 

qualidade dos alimentos minimamente processados.  

 

Tabela 4. Maiores problemas que interferem na escolha de hortaliças e frutas minimamente 

processadas, segundo os participantes da pesquisa 

Variáveis Número Porcentagem 

Preço elevado 100 54,3 

Pouca diversidade 74 40,2 

Exposição inadequada 53 28,8 

Embalagem inadequada 40 21,7 

Danos mecânicos 36 19,6 

Falta de produtos 24 13,0 

Outras  14 7,6 

Fonte: Dados da Pesquisa Online 

 

Foi solicitado aos entrevistados que dessem sugestão aos produtores de hortaliças e frutas 

minimamente processadas e entre as sugestões destacam: investir na qualidade dos produtos; ter 

maior cuidado com a higiene dos produtos para evitar contaminação; ter cuidado no transporte dos 

produtos e escolha das embalagens para que possam visualizar os produtos na hora da compra, 

inclusive cuidados com as embalagens à vácuo; fracionar os produtos em porções menores; 

aumentar a diversidade, variedade; investir em treinamento como boas práticas de manipulação, 

em processos tecnológicos, propaganda e marketing dos produtos.  

De forma semelhante foi solicitado aos entrevistados que dessem sugestão aos expositores 

de hortaliças e frutas minimamente processadas e entre as sugestões destacam: manter os cuidados 

no armazenamento em temperatura refrigerada e no transporte; cuidar da exposição, por exemplo, 

não empilhar na reposição para os produtos não sofrerem danos mecânicos; tornar os produtos 
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mais visíveis, ou seja, setorizar todos os minimamente processados juntos e usar embalagens 

adequadas; ter maior variedade. 

Considerando as sugestões dadas pelos entrevistados aos produtores e aos expositores de 

frutas e hortaliças minimamente processadas cabe ressaltar que as hortaliças e frutas minimamente 

processadas precisam ser rigorosamente selecionados, ou seja, frescos, colhidos no ponto ideal de 

maturação, sem manchas, cascas lisas e com cores homogêneas por todo o produto. Além da 

escolha adequada da matéria-prima, se não houver higiene, tanto dos manipuladores como do local 

e do equipamento envolvido neste processo, esses alimentos podem representar perigo para os 

consumidores (Pinheiro et al., 2005).  

Neste sentido, a segurança microbiológica do produto minimamente processado passa, 

obrigatoriamente, pelas condições higiênico-sanitárias do pessoal, utensílios, equipamentos 

envolvidos no processamento, além da estrutura da instalação (Da Cruz; Cenci; Maia, 2006). Para 

além de garantir a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos minimamente processados é 

importante ressaltar que os vegetais são amplamente recomendados como parte da alimentação 

diária pelo seu apreciável conteúdo em vitaminas, sais minerais e fibras alimentares.  

O Guia Alimentar para a População Brasileira, em sua última revisão publicada em 2014 

enfatiza a importância e a necessidade de uma alimentação saudável no País e recomenda um 

maior consumo de alimentos e produtos que tenham a menor transformação tecnológica possível, 

ou seja, que apenas passem por processos de conservação que não apresentem transformações na 

sua condição natural, assim são citados neste grupo os alimentos in natura ou minimamente 

processados (Brasil, 2014).  

Além disso, cabe destacar que para o produtor de vegetais, a inserção de minimamente 

processados no mercado alimentício fez com que agregasse ainda mais valor aos produtos, além 

de aumentar o mercado consumidor pelo fato de apresentar uma nova forma de se comprar o 

produto in natura e diminuir o tempo de processamento desses produtos pelos restaurantes e outras 

unidades que utilizam alimentos frescos.  

Entre as principais vantagens para quem consome produtos minimamente processados 

pode-se destacar maior praticidade para preparar o alimento, diminuição do desperdício causado 

substancialmente pelo descarte das partes que não são desejáveis, segurança ao se adquirir 

produtos que estão limpos e embalados, menor desperdício, pois o consumidor acaba levando 

apenas o que precisa e podendo até saber a origem do produto e selecionar a marca que mais lhe 

agrada (Pizarro; Benedetti; Hj-Isa, 2006).  

Outros benefícios incluem redução do tempo de preparo da refeição, maior padronização e 

qualidade, maior acesso a hortaliças e frutas frescas e mais saudáveis, menor espaço para 
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estocagem, embalagens de armazenamento facilitado (Cenci, 2000; Beerli; Boas; Piccoli, 2004), 

além de fornecer uma grande variedade de vitaminas, minerais e outros fitoquímicos, que são 

importantes para a saúde humana (Tournas, 2005). 

Conforme Maia et al. (2008) o avanço tecnológico tem permitido aumentar cada vez mais 

a variedade de alimentos minimamente processados e ainda melhorar a qualidade sensorial e vida 

de prateleira desses produtos e têm sido escolhidos pelos consumidores por causa da sua 

praticidade, qualidade sensorial e segurança sanitária. 

 

 

Pesquisa laboratorial  

 

Das amostras de hortaliças e frutas minimamente processadas analisadas 100% 

apresentaram contagens de coliformes totais variando de 150 NMP.g-1 a > 1.100 NMP.g-1, e três 

amostras (30%) apresentaram contagem de coliformes termotolerantes > 1.100 NMP.g-1 (Tabela 

5).  

As bactérias do grupo coliformes totais e termotolerantes destacam-se dentre os principais 

microrganismos contaminantes de alimentos. Os coliformes totais são bastonetes Gram-negativos 

pertencentes à família Enterobacteriaceae. A principal característica dessas bactérias é a 

capacidade de fermentar lactose com produção de gás em 24 a 48 horas em temperatura de 35ºC. 

Fazem parte desse grupo diversas bactérias, que podem ser de origem entérica, provenientes de 

humanos ou animais de sangue quente, ou de origem não entérica, que podem estar presentes em 

vegetais e no solo (Silva et al., 2010). A detecção de coliformes totais nos alimentos não indica, 

necessariamente, uma contaminação de origem fecal (Franco; Landgraf, 2008).  

Os coliformes termotolerantes são microrganismos do grupo dos coliformes totais que 

apresentam a capacidade de continuar fermentando a lactose, com formação de gás, em 

temperatura de 44-45ºC em 24 horas. Cerca de 90% das bactérias desse grupo são Escherichia 

coli, obrigatoriamente de origem fecal (Silva et al., 2010). Por se tratar de uma bactéria que faz 

parte da microbiota normal do intestino do ser humano e outros animais, a maioria das cepas de E. 

coli são consideradas não patogênicas aos humanos (Croxen; Finlay, 2010). Entretanto, existem 

algumas cepas de baixa virulência que podem causar infecções oportunistas em pessoas debilitadas 

e cepas patogênicas, que são associadas a doenças graves que podem, inclusive, levar à morte. 

Assim, esses microrganismos são utilizados como indicadores das condições sanitárias desses 

alimentos (Teixeira et al., 2013).  
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Das amostras de hortaliças e frutas minimamente processadas com contagem de coliformes 

termotolerantes, quatro (sendo duas de hortaliças e duas de frutas) estavam contaminadas com 

Escherichia coli. A Instrução Normativa n° 161, de 01 de julho de 2022, estabelece limite máximo 

para Escherichia coli como sendo 10² em hortaliças e frutas minimamente processadas (Brasil, 

2022b).  

O presente estudo evidenciou a presença de coliformes termotolerantes e confirmou a 

presença de E. coli em amostras de hortaliças e frutas. Semelhantemente, estudos realizados com 

hortaliças e frutas minimamente processadas têm evidenciado a presença de E. coli nesses 

alimentos, porém, na maioria das vezes, a contagem desse microrganismo está de acordo com os 

limites aceitáveis estabelecidos pela legislação vigente (Brasil, 2022b). 

 

Tabela 5. Número mais provável (NMP.g-1) de coliformes totais, coliformes termotolerantes, 

pesquisa de Escherichia coli e pesquisa de Salmonella spp. em amostras de frutas e hortaliças 

minimamente processados no município de Francisco Beltrão-PR. 

Amostras 

Coliformes 

Totais 

(NMP.g-1) 

Coliformes 

Termotolerantes 

(NMP.g-1) 

Presença/Ausência 

de E. Coli 

Presença/Ausência 

de Salmonella spp. 

A > 1100 > 1100 Presença Presença 

B > 1100 9,2 Ausência Ausência 

C > 1100 > 1100 Presença Ausência 

D > 1100 460 Ausência Ausência 

E 1100 240 Ausência Ausência 

F > 1100 92 Ausência Ausência 

G 150 23 Ausência Ausência 

H 1100 > 1100 Presença Ausência 

I 210 75 Ausência Ausência 

J 1100 11 Presença Ausência 

Fonte: Dados da Pesquisa Laboratorial 

 

Estudos realizados no estado de São Paulo por Smanioto et al. (2009) e Pena et al. (2015) 

analisando amostras de hortaliças detectaram E. coli em 7% e 7,8% das amostras analisadas, 

respectivamente, porém esses alimentos estavam aptos para o consumo humano, já que as 

contagens estavam de acordo com os valores estabelecidos pela legislação. Em relação às frutas 

minimamente processadas, vários estudos evidenciaram a presença de coliformes termotolerantes 

e E. coli nesse tipo de alimento, tais como Farias; Bobermin; Ribeiro (2016) que evidenciaram a 

presença de coliformes termotolerantes em 90% das saladas de frutas comercializadas nas praias 

de Florianópolis-SC, sendo que duas amostras (5%) estavam acima do limite aceitável pela 

legislação vigente. Santini (2017) detectou coliformes termotolerantes em 27,5% das amostras, 

sendo confirmado E. coli em apenas uma amostra (1,25%). Adicionalmente, outros estudos 

evidenciaram que as amostras de frutas e saladas de frutas comercializadas no Ceará (Lins et al., 
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2015) e na Bahia (Silva et al., 2018) estavam impróprias para o consumo devido à alta contagem 

de coliformes termotolerantes. 

Em contrapartida, hortaliças analisadas em um estudo realizado em Minas Gerais (Ferreira 

et al., 2016) evidenciaram ausência de E. coli e outro estudo realizado em Florianópolis (Pereira 

et al., 2020) demonstrou índices relativamente baixos de contaminação por E. coli. Quanto às 

frutas, os estudos realizados por Smanioto et al. (2009), Graça et al. (2017) e Pereira et al. (2020) 

também evidenciaram ausência de E. coli nas amostras analisadas.  

No estudo, uma das amostras de hortaliças minimamente processadas contaminadas com 

Escherichia coli também estava contaminada com Salmonella spp. tornando o produto impróprio 

para o consumo (Tabela 5). A IN nº 161 de, 01 de junho de 2022 estabelece ausência de Salmonella 

spp. em 25g do produto (Brasil, 2022b), por se tratar de um alimento que pode ser consumido cru, 

quando contaminado representará grande risco à saúde humana.  

Salmonella spp. é uma bactéria da família das Enterobacteriaceae que causa intoxicação e 

em casos raros, pode provocar graves infecções e até mesmo a morte (Brasil, 2024). Em uma 

pesquisa realizada por Pinheiro et al. (2005), com 100 amostras de frutos minimamente 

processados, 28%, apresentavam coliformes fecais em valores superiores ao permitido pela 

legislação e 25%, estavam contaminadas com Salmonella spp. indicando que as amostras estavam 

impróprias para o consumo humano. 

Imamura et al. (2017) realizaram a análise de três marcas de couve-manteiga minimamente 

processadas e comercializados em supermercados da cidade de Marília – SP e uma delas 

apresentou presença de Escherichia coli e Salmonella Typhi. No presente estudo não foi possível 

realizar a sorotipagem da cepa de Salmonella. A sorotipagem é um importante método de tipagem 

que permite identificar sorotipos de Salmonella circulantes em um país, reservatórios e alimentos, 

além de identificar sorotipos associados à doença transmitida por alimentos (DTAs). Esta técnica 

é essencial para a detecção de surtos, cujos resultados podem contribuir para priorizar intervenções 

na segurança alimentar, e implantar medidas de controle apropriadas (Olsen et al., 1993; 

Hendriksen et al., 2009). 

Devido à alta perecibilidade dos produtos vegetais, os inúmeros fatores que afetam sua 

qualidade, tais como, temperatura, umidade relativa, atmosfera modificada, aspectos fisiológicos, 

bioquímicos e microbiológicos devem ser observados para garantir sua qualidade e sanidade 

(Melo; Silva; Alves, 2005). 

Desse modo, Silva e Vieira (2017) afirmam que para que haja segurança nos alimentos, 

é necessário que se utilize de ferramentas para diminuir a ação microbiana, sendo os programas 

Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) 
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os mais utilizados. O BPF tem a função de assegurar o ambiente onde será fabricado o produto, os 

funcionários e qualquer outro fator que esteja relacionado ao alimento. Estes devem ser 

monitorados para que estejam em condições favoráveis para a produção. O APPCC é 

complementar ao BPF, e é um sistema que previne, reduz, ou até mesmo, elimina os perigos que 

podem estar presentes no alimento. 

Os perfis de suscetibilidade aos antimicrobianos das seis cepas bacterianas isoladas (uma 

cepa de Salmonella sp. e cinco de Escherichia coli) estão demonstrados na tabela 6. Do total de 

microrganismos isolados, 100% apresentaram resistência à ampicilina, 83,3% aos 

antimicrobianos: sulfazotrim, cefalotina, amicacina, gentamicina, 66,7% à amoxicilina + ácido 

clavulônico (66,7%) e 33,3% a ciprofloxacin. No entanto, 100% dos isolados se mostraram 

sensíveis ao antibiótico meropenem. O isolado de Salmonella spp. apresentou maior perfil de 

sensibilidade do que os isolados de Escherichia coli. 

 

Tabela 6. Perfil de resistência aos antimicrobianos testados em isolados de Salmonella spp. e 

Escherichia coli provenientes de amostras de hortaliças e frutas minimamente processadas, 

produzidos e comercializados no município de Francisco Beltrão-Paraná. 

Microrganismos Antimicrobianos 

Salmonella spp. AMP AMI CFL CIP GEN MER SUT AMC 

Isolado 1 R I R I S S S R 

Escherichia coli AMP AMI CFL CIP GEN MER SUT AMC 

Isolado 1 R R R R R S R R 

Isolado 2 R R I R R S R S 

Isolado 3 R R R I R S R S 

Isolado 4 R R R S R S R R 

Isolado 5 R R R R R S R R 

R = Resistência; I = Indeterminado; S= Sensibilidade. 

AMC= amoxicilina + clavulanato; AMI= amicacina; AMP= ampicilina; SUT= sulfazotrim; GEN= 

gentamicina; CIP= ciprofloxacino; MER= meropenem; CFL= cefalotina. 

 

 

Inúmeros estudos demonstraram que vegetais crus, prontos para consumo são populares 

devido à sua conveniência e aceitação pelos consumidores. No entanto, têm apresentado agentes 

produtores de β-lactamases de espectro estendido (ESBL), tornando-se principais veículos de 

doenças transmitidas por alimentos (DTAS) e reservatórios de bactérias resistentes a antibióticos 

(Da Mata; Abegg, 2013; Jackson et al., 2013; CDDEP, 2015; Said et al., 2015; Margot et al., 

2016). 
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A produção de β-lactamases de espectro estendido (ESBLS) é um importante mecanismo 

de resistência em enterobactérias. As enterobactérias foram descritas em mais da metade de 

isolados clínicos de hospitais brasileiros, parte sendo produtoras de esbl e apresentando resistência 

a antibióticos de última geração (Lago; Fuentefria; Bopp, 2016).  

O tratamento de infecções causadas por cepas produtoras de ESBL oferece um substancial 

desafio à terapia antimicrobiana, pois as ESBLS são capazes de hidrolisar penicilinas, 

cefalosporinas de todas as gerações e monobactâmicos, minimizando as opções terapêuticas. 

Somente alguns antibióticos β-lactâmicos conservam sua atividade frente a cepas produtoras de 

ESBLS. Aliado a isso, o uso contínuo e, muitas vezes inadequado, de agentes antimicrobianos 

pode induzir à seleção de cepas multirresistentes (Lago; Fuentefria, Bopp, 2010). 

A busca pela adoção de hábitos saudáveis tem justificado uma maior aceitação dos 

alimentos minimamente processados, porém nota-se algumas inadequações por parte dos 

manipuladores quanto a processos e sistemas que garantam a segurança do alimento ao 

consumidor. Sendo assim, os resultados da pesquisa em questão, demonstram a importância da 

implementação das boas práticas de fabricação. 

 

Considerações finais 

 

Ao final do estudo com consumidores de hortaliças e frutas minimamente processadas 

verificou-se que os entrevistados desconhecem as características tecnológicas importantes que 

refletem diretamente na qualidade higiênico sanitária e nutricional dos produtos. 

Em relação aos parâmetros microbiológicos, ao menos 40% das amostras apresentaram 

algum tipo de contaminação. A presença de coliformes termotolerantes e Escherichia coli em 

alimentos pode ser um indicativo de contaminação fecal evidenciando más condições de higiene 

na manipulação, preparo e armazenamento e a presença de Salmonella spp. em uma amostra de 

hortaliça determina que este produto se encontra impróprio para o consumo humano, pois a 

legislação determina ausência de Salmonella spp. em 25g de alimento cru, pronto para consumo.  

No que diz respeito ao teste de sensibilidade a antimicrobianos a maioria dos 

microrganismos isolados apresentou resistência a pelo menos três antimicrobianos testados e o 

alto índice de isolados resistentes aumenta a preocupação em relação ao uso indiscriminado de 

antimicrobianos. 

Os resultados obtidos indicam condições inadequadas de higiene durante o processamento, 

comprometendo a qualidade microbiológica. Sugere-se uma melhor fiscalização das autoridades 

sanitárias e uma adesão rigorosa de Boas Práticas de Fabricação por parte dos manipuladores, 



 

142 
 

FAZ CIÊNCIA, VOL. 26, N. 44, JUL/DEZ DE 2024 – P. 127 - 147 

assim como a implementação de sistemas efetivos como o APPCC para um minucioso controle 

sobre a segurança do alimento. 

Espera-se que este estudo possa contribuir para as discussões referentes a aquisição e ao 

consumo desses produtos sob o ponto de vista do consumidor e, ainda soluções adequadas sob o 

enfoque da segurança alimentar e nutricional dos produtos minimamente processados e assim 

agregar valor ao setor. 
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