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RESUMO: A utilização de alimentos minimamente processados vem crescendo na medida 
em que as pessoas estão buscando uma alimentação mais saudável, nutritiva e de fácil 
preparo. A determinação da presença de micro-organismos deteriorantes e patogênicos nestes 
produtos é essencial para a qualidade microbiológica, implantação e manutenção das Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) no processamento destes alimentos. Diante do exposto, este 
estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de saladas de frutas 
minimamente processadas produzidas e comercializadas em supermercado da cidade de 
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Marília/SP. Todas as amostras analisadas encontraram-se dentro dos padrões estabelecidos 
pela RDC Nº 331, de 23 de dezembro de 2019. 
 
Palavras-chave: Processamento mínimo. Segurança. Qualidade microbiológica. Salada de 
frutas. Salmonella spp. Coliformes. 
 
ABSTRACT: The use of minimally processed foods has been growing as people are looking 

for a healthier, more nutritious and easily prepared diet. The determination of the presence 

of deteriorating microrganisms and pathogenic products is essential for the microbiological 

quality, implementation and maintenance of Good Manufacturing Practices (GMP) in the 

processing of these foods. Given the above, this study aimed to evaluate a microbiological 

quality of minimally processed fruit salads produced and marketed in a supermarket in the 

city of Marília/SP. All of the analyzed standards are preferred within the standards prepared 

by RDC No 331, of December 23, 2019. 

 

Keywords: Minimal processing. Safety. Microbiological quality. Fruit salad. Salmonella spp. 
Coliforms. 
 
INTRODUÇÃO 

 
As frutas e hortaliças minimamente processadas foram introduzidas nos Estados 

Unidos há, aproximadamente, 30 anos e conquistaram seu espaço no mercado. Já no Brasil, a 

comercialização desses produtos aconteceu em meados da década de 90, por empresas atraídas 

pelas novas tendências de mercado (BASTOS, 2006). O mercado alimentício vem 

substituindo os produtos “in natura” por produtos pré-elaborados, denominados 

minimamente processados, com o intuito de atender as novas necessidades por praticidade, 

comodidade e facilidade dos consumidores do século XXI. Estes alimentos conservam as 

características dos alimentos naturais, além de nutritivos são extremamente práticos 

(GUIMARÃES, et al., 2002; CARVALHO, et al., 2016). O processamento mínimo de frutas e 

hortaliças pode ser definido como qualquer fruta, hortaliça, ou combinação destas que tenha 

sido alterada fisicamente, mas que mantêm seu estado fresco, apresentando-se sanitizadas, 

sem cascas, sementes ou talos, prontos para o consumo (CENCI, 2011).  

Os alimentos minimamente processados facilitam o consumo de muitos alimentos, 
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principalmente frutas, como o melão, melancia, maçã e abacaxi, devido à dificuldade de 

descascá-los, cortá-los e armazená-los (MARCHI, et al., 2011). Neste contexto, a salada de 

frutas minimamente processadas se destaca por ser um alimento prioritariamente difundido e 

incluído na dieta dos consumidores que buscam uma alimentação equilibrada e saudável 

(NANTES; LEONELLI, 2000; SILVA et al., 2018). 

Os consumidores estão cada vez mais exigentes com a qualidade e segurança dos 

alimentos consumidos, neste sentido, as Boas Práticas de Fabricação no processamento de 

frutas traz confiança e solidez, além de maior tempo de prateleira para as indústrias 

processadoras. Estes aspectos estão relacionados à inúmeros fatores, incluindo, a qualidade da 

matéria-prima, os padrões de qualidade durante o processamento, o uso de embalagens 

apropriadas e às condições adequadas de armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2008).  

O manuseio excessivo durante o preparo das frutas minimamente processadas, como o 

descasque, o fracionamento e a lavagem aumentam os riscos de contaminação por micro-

organismos patogênicos que podem transmitir doenças aos consumidores (FANTUSI; 

PUSCHMANN; VANETTI, 2004; JEDDI, et al., 2014). Estes riscos são impulsionados uma 

vez que o processamento mínimo, em decorrência da alteração física, causa injúrias nas frutas 

e vegetais, expondo os seus tecidos internos, induzindo consequentemente, respostas 

fisiológicas e bioquímicas aceleradas (ALVARENGA; TOLEDO, 2011). Os processos 

respiratórios afetam o microambiente assim como o desenvolvimento dos micro-organismos, 

impactando negativamente na vida útil dos alimentos e na saúde dos consumidores 

(BRACKETT, 1997; MAISTRO, et al., 2012; SANTOS, et al., 2010). 

O ambiente é o primeiro fator contaminante das frutas e hortaliças. O solo, por 

exemplo, é rico em bactérias gram-positivas e fungos, que podem contaminar os alimentos 

diretamente. A manipulação permite a contaminação cruzada. As frutas e hortaliças 

apresentam atividade de água (Aw) em torno de 0,95, permitindo o crescimento de muitos 

micro-organismos, essencialmente as bactérias e as leveduras. Baixa umidade no interior da 

embalagem dificulta o crescimento de bactérias, mas promove a rápida desidratação do 

alimento podendo selecionar os fungos, assim como o pH ácido encontrado em muitas frutas. 

A atmosfera no interior da embalagem afeta não apenas o metabolismo do alimento, mas é 
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fundamental na seleção da microflora presente. Mais de 20 gêneros de fungos estão 

envolvidos na deterioração de frutas, como Alternaria spp., Botrytis spp., Penicillium spp. e 

Phytophthora spp. (PORTE, 2021). As condições inadequadas de temperatura durante o 

armazenamento auxiliam o desenvolvimento de micro-organismos indicadores (FRANCO; 

LANDGRAF, 2005) como os coliformes e a Salmonella spp., uma bactéria gram negativa, não 

esporulada e amplamente distribuída na natureza (FRANCO; LANDGRAF, 2008; 

VARGAS, et al., 2009).  

As condições higiênico-sanitárias do manipulador, dos equipamentos, utensílios e do 

ambiente são capazes de influenciar a qualidade microbiológica do produto final 

(OLIVEIRA, SANTOS, 2015). Além da contaminação por micro-organismos patogênicos, a 

qualidade microbiológica dos alimentos minimamente processados também está relacionada 

à presença de micro-organismos deteriorantes responsáveis por causar alterações sensoriais 

do produto durante a sua vida de prateleira (VANETTI, 2004). 

 Nos últimos anos, apesar de todo o crescimento verificado no setor de alimentos 

minimamente processados é crescente o relato de doenças infecciosas corroboradas ao 

consumo de frutas e hortaliças frescas (BEUCHAT, 2002). Depois do processamento 

mínimo, as frutas devem apresentar atributos de qualidade, como o frescor, aroma, cor e 

sabor, mantendo o máximo de suas características nutritivas e sensoriais do alimento “in 

natura”.  

Existem vários requisitos, considerados básicos e necessários para o processamento das 

frutas: a qualidade da matéria-prima e água do processo, práticas higiênicas adequadas na 

sanitização, cuidados no descascamento e corte, uso de embalagens adequadas, controle da 

temperatura e umidade durante o processo e armazenamento (LIMA, 2000). 

A legislação brasileira ainda não fixou padrões microbiológicos para os produtos 

minimamente processados. Portanto, os padrões utilizados são aqueles que mais se 

aproximam de tais alimentos, ou seja, os para frutas frescas preparadas, constantes na 

Resolução Nº 331, de 23 de dezembro de 2019 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA). Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar as condições higiênico-sanitárias 
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de saladas de frutas minimamente processadas comercializadas em supermercado da cidade 

de Marília-SP. 

 

 

 

Material e Métodos 

As saladas de frutas minimamente processadas continham mamão, manga, kiwi e 

melão, e foram obtidas em um supermercado da cidade de Marília/SP. Estas foram 

processadas pelos próprios colaboradores do supermercado. 

As amostras coletadas foram acondicionadas em caixas térmicas com gelo para manter 

a temperatura, em seguida transportadas e analisadas no Laboratório de Microbiologia 

localizado em Marília/SP. As avaliações foram realizadas em 3 repetições semanalmente 

durante 1 mês sendo as coletas nos meses de agosto e setembro. As análises microbiológicas 

realizadas foram coliformes totais, termotolerantes e Salmonella spp. 

Análises microbiológicas 
 
Coliformes totais e termotolerantes 
 

Os coliformes foram detectados com a utilização do método do Número Mais 

Provável (N.M.P) de acordo com Silva et al (2010). Para as análises de coliformes foram 

preparados frascos com 225 mL do diluente água peptonada tamponada 0,1% e tubos de 

ensaios com 9mL da mesma solução para o preparo das duas diluições necessárias (10-2 e 10-3). 

Para o teste presuntivo utilizou o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Os meios de cultura 

utilizados foram os caldos Verde Brilhante (VB) e o E.coli (EC), contendo tubos coletores de 

gás (Tubos de Durhan) invertidos. 

Foram pesados 25g de cada amostra e adicionados aos frascos contendo 225 mL de água 

peptonada tamponada 0,1%, homogeneizados e deixado em descanso por 20 minutos. Desta 

concentração 10-1 e para a obtenção da diluição a 10-2
, foi transferido 1 mL do frasco de 225mL 
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para o tubo de ensaio de 9 mL, homogeneizou e desta diluição transferiu 1 mL para o outro 

tubo de ensaio do qual também havia 9 mL da mesma solução citada anteriormente, para a 

obtenção da concentração 10-3. Os tubos foram homogeneizados e transferido 1 mL de cada 

diluição para os tubos de ensaio que continham Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) em uma 

série triplicata, do qual foram incubados a 35°C por 24 horas. Os tubos que apresentavam 

turvos e com produção de gás, contraíram uma alçada dos mesmos e inoculou nos caldos E.C 

e V.B, onde foram incubados por 24 horas a 45ºC e 48 horas a 35ºC, respectivamente. Foi 

considerado resultado positivo quando se obteve o turvamento do meio de cultura e formação 

de bolhas de gás nos tubos de Durhan. Para análise dos resultados utilizou a tabela de 

interpretação do método N.M.P 

 
Salmonella spp. 

 
Para análise de Salmonella spp. seguiu-se o método ISO 6579 segundo Silva et al (2010) 

com adaptação na série bioquímica. Foram utilizados frascos com 225 mL do diluente água 

peptonada tamponada 0,1%. Os meios de culturas utilizados foram os Caldos Tetrationato 

(TT) e Selenito Cistina (SC), meio Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), Agar Bismuto 

Sulfito (BS), Salmonella Shigella Agar (SSA), Agar Padrão de Contagem (PCA), Rugai com 

lisina e soro polivalente. 

Foram pesados 25 g de cada amostra e adicionados aos frascos contendo 225 mL de água 

peptonada tamponada 0,1% e incubados a 35ºC por 24 horas (pré-enriquecimento), após este 

período de pré-enriquecimento foram transferidos 1mL deste para os tubos de ensaios que 

continha 10 mL caldos TT e SC e incubados por mais 24 horas a 35ºC.  

Posteriormente foram estriadas uma alçada (estrias de esgotamento) dos caldos TT e 

SC para os meios XLD, SSA e BS, levados a incubadora a 35º C por 24 horas. Em seguida, foi 

verificado o desenvolvimento de colônias típicas de Salmonella spp, as mesmas foram 

transferidas para o PCA onde novamente incubou a 35ºC por 24 horas. Para confirmação foi 

realizada a série bioquímica, a lisina com rugai, e os tubos que apresentaram suspeitas foi 

realizado a prova sorológica.  
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Resultados e discussão 

A partir dos resultados obtidos das amostras de saladas de frutas, foi verificada 

ausência de contaminação por Salmonella spp. e para os coliformes a 45ºC, os quais estavam 

dentro dos padrões exigidos pela RDC Nº 331, de 23 de dezembro de 2019. Entretanto, nas 12 

amostras foram detectadas a presença de coliformes totais, como pode ser observado na 

Tabela 1. 

A salada de frutas constitui-se como um alimento de alto valor nutritivo, sendo 

também um excelente meio de cultura para os micro-organismos deteriorantes e patogênicos. 

Mesmo que todas as amostras analisadas neste estudo tenham atendido aos requisitos da 

resolução RDC Nº 331 de 23 de dezembro de 2019 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), que preconiza ausência de Salmonella spp. em 25 g do produto, e estabelece o 

limite máximo de 500 UFC (g/ml) para coliformes termotolerantes, todas as amostras 

analisadas apresentaram também altos níveis de coliformes totais, como indica a tabela 1. 

Entretanto, a ANVISA não estabelece padrões para coliformes totais em alimentos. 

Tabela 1. Resultados obtidos para coliformes totais, termotolerantes e Salmonella spp. em saladas de frutas 

produzidas em supermercado local da cidade de Marília/SP 

Semana Número de 
amostras 

Coliformes totais Coliformes termotolerantes Salmonella spp. 

   (NMP/g) (NMP/g) (em 25 g) 

  1 93 <3 ausente 

1ª 2 36 <3 ausente 

  3 93 <3 ausente 

          

  4 1.100 9,2 ausente 

2ª 5 460 93 ausente 

  6 >1.100 9,2 ausente 

          

  7 >1.100 <3 ausente 

3ª 8 >1.100 <3 ausente 

  9 >1.100 <3 ausente 

          

  10 240 <3 ausente 

4ª 11 1.100 <3 ausente 

 
12 150 <3 ausente 

Padrão 
 

-----__ 500 ausente 
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 Fonte: Dados dos autores, (2020). 

Neste sentido, Berbari, Paschoalino e Silveira (2001), consideram fora dos padrões 

higiênicos uma contagem de coliformes totais ≥ 1.100 NMP/g. De acordo com os limites 

sugeridos como seguros para coliformes totais, 50% das amostras das saladas de frutas deste 

estudo não estavam apropriadas para o consumo, pois apresentaram contaminações por 

coliformes totais ≥ 1.100 NMP/g.  

A detecção de coliformes totais em alimentos indica condições inadequadas de higiene 

durante o preparo e armazenamento das saladas de frutas, interferindo na qualidade do 

alimento e segurança do consumidor (GERMANO, 2011). 

Paula et al., (2009), ao analisarem 18 amostras de saladas de frutas provenientes de 

supermercados das cidades de Lavra-MG, São Paulo-SP e Brasília-DF, não verificaram 

presença de Salmonella spp., condizente com os resultados obtidos neste estudo. Magalhães et 

al., (2009) em seus estudos, analisaram 4 amostras de saladas de frutas da lanchonete de um 

hipermercado na cidade de Sobral-CE, não encontrando a presença de Salmonella spp. em 

nenhuma das amostras. No entanto, Bruno et al., (2005), analisaram 15 amostras de saladas de 

frutas compradas no supermercado de Fortaleza-CE, e evidenciaram em 26,6 % das amostras 

presença de Salmonella spp., além de contagens elevadas de coliformes totais, indicando falhas 

nas condições de higiene. As saladas de frutas analisadas por Bruno et al., (2005) foram 

consideradas impróprias para o consumo humano por estarem contaminadas com Salmonella 

spp. 

Pinheiro et al., (2005) encontraram Salmonella spp. em 25% das amostras de saladas 

cruas analisadas. A presença de Salmonella spp. nos alimentos oferece riscos à saúde dos 

consumidores. A salmonelose é considerada uma das doenças de origem alimentar relatadas 

mundialmente com mais frequência. A bactéria Salmonella spp. pertence à família 

Enterobacteriaceae, são gram-negativas, anaeróbias facultativas, e tem forma de bastonetes 

curtos, fermenta a glicose, porém é incapaz de metabolizar a lactose e a sacarose 

(FORSYTHE, 2013).   

Pinheiro et al., (2005) também analisaram 15 amostras de frutas minimamente 

processadas, destas, detectaram em 3 amostras de mamão e em 1 amostra de melão altos níveis 
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de coliformes totais (10³ a 104 NMP.g-1), bem como coliformes termotolerantes na amostra de 

melão (3,5 x 10³ NMP.g-1) e em uma das amostras de mamão (2,4 x 104 NMP.g-1). Smanioto et 

al. (2009) estudaram 30 amostras de salada de frutas oriundas de supermercados de Bauru-SP, 

não encontram presença de Salmonella spp., todavia, encontraram nessas amostras contagens 

de coliformes totais ≥ 1.100 NMP.g-1, indicando falta de higiene e das Boas Práticas de 

Fabricação. Neste mesmo estudo, os autores não identificaram a presença de E. coli nas 

amostras analisadas. 

Veiga et al. (2008) encontraram resultados similares ao analisarem saladas de frutas 

minimamente processadas, obtendo ≥ 2,4x103 NMP/g para coliformes totais e 

termotolerantes. Já Pinheiro et al., (2011), ao analisarem 7 amostras de saladas de frutas, 

provenientes de quiosques localizados em um shopping de Fortaleza-CE, não encontraram 

nenhuma amostra com presença de Salmonella spp. ou coliformes totais. 

Cunha; Silva; de Paiva (2020), analisaram 20 amostras de salada de frutas 

comercializadas no município de Pouso Alegre-MG. Os autores verificaram a ausência de 

coliformes termotolerantes em todas as amostras analisadas, entretanto encontraram a 

presença de coliformes totais em 75% das amostras, evidenciando ineficácia nos 

procedimentos higiênicos no preparo das saladas de frutas. Graça et al. (2017) evidenciaram 

ausência de E. coli nas amostras analisadas, mas encontraram níveis altos de coliformes totais, 

indicando falta de higiene no processo. 

Zelitapereira, et al., (2020) analisaram alimentos minimamente processados 

comercializados em Florianópolis-SC, neste estudo os autores observaram índices 

relativamente baixos de contaminação por E. coli, mas altos índices de contaminação por 

coliformes termotolerantes. Na pesquisa microbiológica conduzida por Martins, et al., (2021) 

em hortaliças e vegetais minimamente processados comercializados em grandes redes de 

supermercados de Belo Horizonte-MG, os autores identificaram ausência de Salmonella spp. 

em todas as amostras analisadas e contagens de coliformes inferiores a 4,0x1010. 

Farias et al. (2016) constataram presença de coliformes totais em 90% das saladas de 

frutas comercializadas nas praias de Florianópolis-SC. Santini (2017) detectou coliformes 

termotolerantes em 27,5% das amostras, 1,25% dessas amostras foram positivas para E. coli. 
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Lins et al., (2015) analisando microbiologicamente as amostras de frutas minimamente 

processadas servidas em uma Unidade de Alimentação e Nutrição no Ceará, encontraram a 

presença de quantidades fora dos padrões de higiene para coliformes termotolerantes 

(máximo de 500 UFC (g/ml)), o mesmo resultado foi obtido por Silva et al., (2018) ao 

analisarem amostras de salada de frutas comercializadas na região central de Vitória da 

Conquista-Bahia. 

Coliformes totais são bactérias gram-negativas, anaeróbias, facultativas, em forma de 

bastonetes, com a capacidade de fermentar a lactose com produção de ácido e gás, em um 

período de 48 h, a 35oC. Pertencem a este grupo as espécies dos gêneros Escherichia spp., 

Klebisiella spp, Enterobacter spp e Citrobacter spp. Os coliformes termotolerantes são os 

coliformes totais que apresentam a capacidade de continuar fermentando a lactose com 

produção de gás quando incubados a 45,5°C, seu maior representante é a bactéria Escherichia 

coli. A presença destes micro-organismos nos alimentos indica que houve falhas nas 

condições de higiene durante a preparação (FORSYTHE, 2013), reduzindo a vida de prateleira 

destes alimentos, além de oferecer riscos à saúde dos consumidores (SILVA, et al., 2014). 

CONCLUSÃO 

 
As saladas de frutas encontraram-se dentro dos limites microbiológicos estipulados 

por legislação, entretanto, metade das amostras demonstrou elevada contaminação por 

coliformes totais o que indica falhas nos processos higiênicos deste produto. Dessa forma, os 

colaboradores do supermercado que processam este produto devem passar por treinamentos 

de Boas Práticas de Fabricação, melhorar a higiene na manipulação dos alimentos, 

minimizando os riscos de contaminação por micro-organismos patogênicos. 
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