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Resumo 
O consumo dos alimentos minimamente processados vem crescendo cada dia mais, devido a 

praticidade que o produto traz para a vida das pessoas. Pesquisas demonstraram a presença de 

contaminação microbiológica nestes tipos de alimentos, apresentando algumas negligências 

nas etapas de processamento. Observou-se que para este alimento chegue até o consumidor 

com qualidade e isento de qualquer tipo de ação microbiana, o mesmo deve passar por várias 

etapas de processamento, as quais devem ser minuciosamente realizadas com os devidos 

cuidados para a garantia da qualidade. O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão 

bibliográfica sobre a produção de frutas e vegetais minimamente processados e os riscos da 

contaminação microbiana.  
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Abstract 

The consumption of minimally processed foods is growing every day, due to the practicality 

that the product brings to people's lives. Research has demonstrated the presence of 

microbiological contamination in these types of foods, presenting some negligence in the 

processing stages. It was observed that for this food to reach the consumer with quality and 

free of any kind of microbial action, it must go through several stages of processing, which 

must be carefully performed with due care for quality assurance. The objective of this work 

was to perform a bibliographic review on the production of minimally processed foods and 

the risks of microbial contamination.  
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INTRODUÇÃO 

 

Várias tendências são lançadas diariamente no mercado, sendo a área da alimentação 

um desenvolvedor de inovações. Em virtude do cotidiano de muitas pessoas, a vida corrida as 

priva de ter uma alimentação equilibrada (NASCIMENTO et al., 2014). Com a falta de tempo 

nas preparações alimentícias, esses consumidores preferem alimentos saudáveis e ao mesmo 

tempo de rápida e fácil preparação (BUCKLEY; COWAN; MCCARTHY, 2007). Assim 

sendo, a procura por Alimentos Minimamente Processados (AMMP), principalmente frutas e 

hortaliças, apresenta crescimento devido a praticidade e por serem prontos para o consumo 

(NASCIMENTO et al., 2014), além da diminuição do lixo doméstico, uma vez que, já são 

encontrados limpos e cortados, com extrema facilidade de preparo (BERBARI; 

PASCHOALINO; SILVEIRA, 2001). Os AMMP, apresentam finalidade de proporcionar ao 

consumidor, um produto semelhante ao fresco com uma vida útil prolongada e, ao mesmo 

tempo, mantendo a qualidade nutritiva e sensorial (OLIVEIRA; COSTA; MAIA, 2006). 

Para que os AMMP cheguem com qualidade e isento de algum tipo de ação 

microbiana, esses alimentos passam por diversas etapas de produção. Durante alguma fase do 

processo, a falta de cuidados com a água, utensílios e higiene pessoal, são fatores extrínsecos 

que podem levar à contaminação e desta forma à ingestão de alimentos contaminados por 

patógenos que podem causar toxi-infecções severas (RODRIGUES et al., 2011, BANERJEE et 

al., 2016). 

No Brasil, o mercado dos AMMP começou a ganhar espaço na década de 90, quando 

algumas empresas foram atraídas para este novo tipo de comércio, devido ao interesse do 
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público por estes produtos, necessitando que o setor agroindustrial viesse a investir em AMMP 

(SOUZA, 2001). Já no âmbito internacional, países como o Estados Unidos, Europa e Japão, 

pode-se observar uma grande demanda desses produtos, tanto individualmente, quanto 

institucionalmente (KOHATSU et al., 2009), sendo este fato decorrente da grande procura por 

uma alimentação rápida e que integre hábitos saudáveis com a ingestão de frutas e hortaliças 

frescas (STRANIERI; RICCI; BANERLE, 2017).  Mesmo com o valor monetário dos AMMP 

sendo mais elevados do que frutas e vegetais a granel, na Itália, por exemplo, observou-se um 

aumento de 380% na escolha por AMMP nos últimos dez anos (SILLANI; NASSIVERA, 

2015), sendo que só em 2015 houve um crescente consumo de 2,3% (STRANIERI; RICCI; 

BANERLE, 2017).     

Durante a vida útil do AMMP, um dos fatores que interferem na sua qualidade, é a 

presença de microrganismos deteriorantes, fazendo com que o alimento passe por um processo 

de alteração sensorial e tenha redução na vida de prateleira (VANETTI, 2004). Para que se 

possa garantir as propriedades e qualidades das frutas e hortaliças minimamente processadas 

(MMP), são usados como referências alguns fatores de medidas de controle ligados à 

segurança. Essa segurança é questionada pelo fato de que há incidências de microrganismos, 

sendo eles deteriorantes ou patogênicos, o que pode comprometer a qualidade do alimento e 

trazer riscos à saúde do consumidor (BANERJEE et al., 2016).  

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão bibliográfica sobre a 

produção frutas e hortaliças minimamente processados e os riscos da contaminação 

microbiana nestes alimentos. 

Foi realizado um levantamento bibliográfico através de livros e artigos científico 

indexados, disponíveis em bases de dados como Scielo, Periódicos da Capes, Google 

Acadêmico e PUBMED, através dos descritores alimentos minimamente processados, 

tecnologia de alimentos, produção de alimentos minimamente processados, contaminação 

microbiana de alimentos, riscos de contaminação em alimentos, patógenos alimentares.  

 

 

DESENVOLVIMENTO  

 

As frutas e hortaliças MMP apresentam atualmente uma procura acentuada por 

consumidores, ganhando destaque no mercado. A escolha por este tipo de alimento, ocorre 

por serem produtos similares aos frescos e ainda oferecem inúmeros benefícios tais como, 
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serem vendidos lavados, cortados e limpos (OLIVEIRA; COSTA; MAIA, 2006, BUCKLEY; 

COWAN; MCCARTHY, 2007, NASCIMENTO et al., 2014, STRANIERI; RICCI; 

BANERLE, 2017), além da redução do desperdício, no processo de retirada de partes 

indesejáveis e maior segurança ao consumidor (BERBARI; PASCHOALINO; SILVEIRA, 

2001, CASTILHO PIZARRO; BENEDETTI; HAJ-ISA, 2006). Mas, para que se tenha maior 

garantia de segurança e qualidade é preciso que esse alimento passe por condições higiênico-

sanitárias adequadas. Essas condições devem ser avaliadas e realizadas de forma a garantir 

um produto livre de qualquer tipo de contaminação aos que o consomem (SOUZA; SILVA; 

SOUSA, 2005), fator este que tem sido desafio na produção dos AMMP (BANERJEE et al., 

2016).  

Entende-se então, por AMMP, qualquer tipo de fruta ou hortaliça que passam por 

modificações físicas, mantendo seu estado fresco e qualidade nutricional. Essas modificações 

físicas, ocorrem nas etapas do processamento, que são, colheita, seleção, lavagem, 

descascamento, corte, sanitização, centrifugação, embalagem e armazenamento (MELO; 

VILAS-BOAS, 2007, SILVA et al., 2011), compreendendo ações tecnológicas aplicadas a 

alimentos. Nessas etapas, são eliminados dos alimentos, normalmente, as partes que não se 

consomem, como casca, sementes e talos, mantendo suas características de alimentos frescos 

(LIMA et al., 2005, SOUSA et al., 2012; RODGERS, 2016). As ferramentas mais utilizadas 

em relação à segurança destes alimentos, são conhecidas como: Boas Práticas de Fabricação 

(BPF), Boas Práticas Agrícolas e o sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de 

Controle (APPCC) (MORETTI, 2007). 

 

Etapas de Produção dos AMMP 

  

O procedimento para a produção de AMMP inicia-se com a colheita da matéria prima, 

existindo um momento certo para a coleta de cada produto (CHITARRA, CHITARRA, 

2005). A forma de colheita manual é a mais praticada, e acontece nos horários mais frescos do 

dia, porém também podendo ser realizada com o auxílio de equipamentos e máquinas 

(MORETTI, 2007, SILVA et al., 2011). A vida útil do produto minimamente processado só 

será estipulada na pós-colheita, dependendo da taxa de respiração do vegetal e condições 

ambientais do qual estará submetido (VANETTI, 2004). Posteriormente o material coletado 

segue para a etapa de seleção. Este processo é realizado para que seja retirado do produto as 
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partes não comestíveis, fazendo-se a remoção de raízes, talos, folhas velhas e qualquer 

produto que esteja em estado deteriorante (SILVA et al., 2011). 

A matéria-prima após selecionada, é submetida a lavagem, do qual a água utilizada 

para este processo deve apresentar qualidade microbiológica adequada, já que, é um elemento 

de extrema importância na área de manipulação e um dos possíveis veiculadores de 

contaminação para o produto (NASCIMENTO, et al., 2014). A lavagem é uma das práticas 

mais comum para se obter um alimento livre de contaminação, porém se esta não estiver em 

boas condições passa a se tornar meio de contaminação primário. Para que sua eficácia seja 

aumentada, é recomendado o uso de desinfetantes ou antimicrobianos nesta etapa 

(BARBARI; PASCHOALINO; SILVEIRA, 2001). 

Seguidamente o material é submetido ao descascamento e corte, processo que pode ser 

realizado mecanicamente, com auxílio de equipamentos ou máquinas, ou manualmente. 

Quando o descascamento é feito industrialmente, deve ser realizado em câmara de vapor ou 

com solução de hidróxido de sódio, sendo que após o terminar do descascamento a matéria 

prima deve ficar imerso em água para a retirada do excesso de agentes químicos utilizados. 

Caso ainda reste cascas, manchas ou pintas no produto, o retoque deve ser feito manualmente 

(VENDRUSCOLO; ZORZELLA, 2002). Quando o descascamento e corte são realizados 

manualmente, são necessários procedimentos de limpeza e higienização do local e utensílios 

como mesa, faca, tábua de corte e entre outros, sendo que estes utensílios devem também ser 

exclusivos para esta etapa de produção e ainda serem esterilizados por 10 minutos em água 

fervente (MACHADO; MATTA, 2006). 

Ao término do descascamento e corte, o material passa por uma sanitização para que 

haja qualidade nos produtos minimamente processados. A escolha e aplicação dos sanitizantes 

corretos é de extrema importância, pois é nesta operação que a vida útil do produto pode ser 

aumentada. Os sanitizantes não podem interferir nas características gerais do produto, mas ao 

mesmo tempo, devem garantir segurança microbiológica (SANTOS; VALLE, 2005). O 

hipoclorito de sódio, peróxido de hidrogênio, ozônio, dióxido de cloro e ácido peracético 

foram aprovados como sanitizantes, pelo regulamento da Food and Drug Admnistration, em 

2002, podendo ser utilizados nesta etapa (SREBERNICH, 2007, SILVA et al., 2011). 

A centrifugação é a etapa seguinte, que deve ser realizada com equipamentos 

adequados, a fim de retirar o excesso de água ou algum tipo de seiva celular, resultante da 

etapa de descascamento e corte. O grau de secagem depende do tipo de produto, e não deve 

ser excessivo para que se evite que o produto se enrugue ou murche. Esta operação visa evitar 



Silva, I.C.P.; Vieira, S.L.V., 2017 

   

Arquivos do MUDI, v 21, n 01, p. 26-38, 2017 

 

o crescimento microbiano no produto, pois microrganismo necessitam de água para seu 

crescimento e desenvolvimento (NASCIMENTO et al., 2014).  

Na etapa final, os AMMP devem ser embalados, podendo ser utilizados materiais 

flexíveis ou rígidos, desde que, sejam recobertos perfeitamente. Para que não haja 

contaminação do produto, danos mecânicos ou qualquer outro tipo de injúria no alimento, 

essas embalagens devem possuir alta resistência à perfuração e tensão, e devem também 

facilitar a impressão de rótulos e marcas. Além disso, a embalagem deve apresentar 

selabilidade térmica em baixas temperaturas (SILVA et al., 2011). A não utilização de 

embalagem nos AMMP pode ocasionar a degradação de nutrientes, principalmente de 

vitamina, provocada por oxidação (NASCIMENTO et al., 2014). 

            Uma técnica muito utilizada é a embalagem em atmosfera modificada, que consiste 

em trocar a atmosfera natural por gases como o dióxido de carbono (CO2), o nitrogênio (N2) e 

o oxigênio, e tem como função retardar a degradação, preservando assim as características do 

alimento por mais tempo (SANTOS; OLIVEIRA, 2012). Entretanto, vários métodos de 

conservação vêm sendo pesquisado, bem como a combinação de técnicas de conservação a 

fim de aumentar a vida de prateleiras dos AMMP (BOTREL et al., 2010, BAN et al., 2015, 

BANERJEE, et al., 2016, SANCHIS; MATEOS; PÉREZ-GAGO, 2016, SANTOS et al., 

2016, RANJITHA et al., 2017, SILVA et al., 2017).  

Até a distribuição do produto embalado bem como sua conservação para 

comercialização e pós comercialização, os AMMP requerem condições específicas de 

armazenamento (MORETTI, 2007), devendo ocorrer em câmara fria, com temperatura baixa, 

em torno de 5ºC e umidade alta entre 80% e 90% (SILVA et al., 2011), no intuito de retardar 

o metabolismo do alimento, diminuindo a taxa respiratória e redução de atividade enzimática 

assim aplicando a vida de prateleira (NASCIMENTO, 2014). 

Após todas as etapas do processamento, a qualidade destes alimentos deve estar de 

acordo com as necessidades das propriedades sensoriais (aparência, textura, sabor e aroma), 

compostos químicos, características funcionais e valor nutricional, bem como a isenção de 

contaminação microbiana (CHITARRA; CHITARRA, 2006, RANJITHA et al., 2017). Com o 

crescimento desta tendência, torna-se acentuada a preocupação com os riscos de 

contaminação microbiológica, pois algumas operações são realizadas manualmente, o que 

pode ocasionar a contaminação dos produtos (FARBER, 1999; GOPAL et al., 2010). 

Pesquisas têm demonstrado a presença de patógenos em AMMP, tais como, Salmonella spp., 

Escherichia coli (MAISTRO et al., 2012), Staphylococcus aureus (SEO et al., 2010), 
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Aeromonas hydrophila e Listeria monocytogenes (MAISTRO et al., 2012, SOUSA et al., 

2012), entre outros.  A valorização pela segurança e a qualidade dos alimentos tem 

aumentado, sendo um critério de escolha, necessitando que as etapas de produção e 

conservação dos AMMP sejam rigorosamente cuidadosas (NANTES; LEONELLI, 2000, 

DANTAS, et al., 2005).  

 

Contaminação Microbiológica 

  

Segundo Pereira et al. (2003), os AMMP podem sofrer várias alterações durante as 

etapas de processamento promovendo mudanças fisiológicas e/ou bioquímicas como 

interferência na textura, cor e sabor, além da possibilidade de contaminação microbiana. Estas 

alterações normalmente são resultantes do processo de descascamento e corte, mas pode 

ocorrer em qualquer etapa de produção.  

Nas frutas e hortaliças minimamente processadas, além de haver possibilidade de se 

encontrar vírus e parasitas, algumas bactérias patogênicas também podem estar associadas, 

tais como: Shigella, S. aureus, Clostridium botulinum, E. coli, Salmonella, Clostridium 

perfringens, Vibrio spp., Listeria monocytogenes, e Campylobacter (SILVA et al., 2006), bem 

como toxinas produzidas pelos microrganismos (BANERJEE et al., 2016). Para que se possa 

desconsiderar possíveis danos à saúde do consumidor por patógenos, é necessário que se 

avalie todas as práticas da produção, desde o processamento, até a distribuição destes 

produtos (OLIVEIRA; COSTA; MAIA, 2006). 

A qualidade e segurança dos AMMPs está totalmente ligada ao processamento do 

produto, o uso de embalagens corretas e o armazenamento adequado (PAULA et al., 2009). A 

utilização das BPF e da APPCC, se faz importante para uma maior garantia de segurança ao 

consumidor (FDA, 2001, BONNAS et al., 2003). Todos os elos da cadeia produtiva devem 

adotar estes procedimentos, assegurando assim a qualidade do produto e isenção de ação 

microbiana (MORETTI, 2007). 

Na cidade de São Paulo, amostras de couve manteiga minimamente processadas 

obtidas em supermercados da cidade foram submetidas a testes de verificação da presença de 

coliformes totais e E. coli., sendo constatado valores elevados de mesófilos aeróbios e fungos, 

assim como, a presença de E. coli em todas as amostras. Este fato é decorrente de falhas na 

sanitização, armazenamento ou distribuição do produto (ROCHA et al., 2015). Em estudo 

avaliando 144 amostras de AMMP das cidades de São Paulo, Lavras e Brasília, foi verificada 
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a presença de coliformes em cerca de 50% das amostras e ausência de E. coli e Samonella sp. 

(TEIXEIRA et al., 2013). Em Fortaleza-CE, frutas, hortaliças e tubérculos MMP, 

apresentaram valores elevados de coliformes totais, coliformes 45ºC, S.aureus e presença de 

Salmonela sp., do qual esta última de acordo com a legislação deve estar ausente a cada 25g 

de amostra (DCANVISA, 2001, BRUNO et al., 2005). Smanioto e colaboradores (2009), 

avaliado frutas e vegetais MMP, constataram que 6,7% das amostras apresentavam coliformes 

45ºC acima da legislação e presença de E. coli, fortalecendo a risco que pode estar presente 

nestes alimentos, devido a práticas higiênico-sanitárias inadequadas.  

Os microrganismos podem ser responsáveis por liberação de toxinas e causadores de 

infecções. A E. coli, por exemplo, provoca uma inflamação na mucosa intestinal, apresentado 

sintomas como diarreia com sangue, cólicas abdominais, vômito, febre e mal-estar (CATÃO; 

CEBALLOS, 2001).  A E. coli é uma enterobactéria, que em pesquisa de microrganismos em 

alimentos se enquadra no grupo dos coliformes de origem fecais ou também denominados 

coliformes a 45ºC. Os coliformes a 45ºC apresentam valores máximo permitido dependendo 

do tipo de alimento, podendo ser de 102 até 5 x103 para frutas e de 102 em hortaliças, sendo 

que a identificação de E. coli, quando realizada deve ser relatada no laudo (DCANVISA, 

2001).  Valores acima do permitido podem indicar negligências nas BPF, falhas no APPCC, 

bem como trazer riscos à saúde dos consumidores. 

Em Campo Mourão, no Paraná, foram realizadas análises com hortaliças 

comercializadas nos supermercados da cidade, para a pesquisa coliformes a 45ºC e Samonella 

spp. Houve presença nula para Salmonella spp., enquanto que para coliformes a 45ºC, os 

valores estavam tolerantes. Esse resultado ocorreu provavelmente pela higiene praticada 

durante o processo do produto, garantindo assim sua qualidade (ASSIS; UCHIDA, 2014). 

Para que haja segurança nos alimentos, é necessário que se utilize de ferramentas 

para diminuir a ação microbiana, sendo os programas de BPF e APPCC 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 (FDA, 2001, CRUZ; CENCI; MAIA, 2006, SILVA et al., 2011). 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS    

  

Os AMMP têm ganhado cada vez mais espaço na cozinha das pessoas, pela sua 

praticidade e por terem seus nutrientes mantidos em condições semelhantes às dos alimentos 

in natura. Todas as etapas do processo mínimo requerem muita atenção e cuidado, para assim, 

garantir produtos com qualidade e segurança ao consumidor. Análises devem ser feitas 

periodicamente tanto para a verificação de microrganismos nestes produtos, devido ao risco 

que podem causar aos consumidores, quanto pela deterioração acelerada que provocam. É de 

extrema importância a realização de treinamento aos colaboradores, para que cuidados sejam 

tomados com os alimentos e com eles mesmos. Além destes, ao chegar em casa, é 

aconselhável que o consumidor faça a higienização do alimento como de costume, para retirar 

qualquer tipo de resíduo que possa estar presente devido ao manuseio incorreto no local de 

comercialização até o local de consumo. 
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