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RESUMO

Diante da necessidade de se disponibilizar proslutaturais, nutritivos, praticos,
livres de residuos e principalmente faceis de prapa& consumir surgem os alimentos
minimamente processados. Esses alimentos sdovestatnte novos no mercado, surgidos em
meados da década de 90 e proporcionam agregacaamlde aos produtos primarios, fator
esse de principal importancia para o produtor. S&mercializados principalmente em redes
de supermercados e requerem bastante atencdo dagéoeaos aspectos higiénicos no seu
processamento. Apesar de sua relevancia e cresoeteiesse, uma vez que possuem um
consumidor diferenciado, ndo héa legislacdo espexifno que tange aos padrbes de
identidade e qualidade, requerendo desta formapreaiestudos e pesquisas.
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1 INTRODUCAO

A diversificacdo de habitos e as diferentes tecd8nno ambito do consumo de
produtos alimenticios sdo mundiais, bem como acppExdo com a qualidade e, através
dessa, a preocupacdo com o natural, higiénicoitimatrlivre de residuos quimicos, ou seja,
um produto que represente seguranca para o0 cormumite, envolvido pelos fatores
oriundos da globalizacdo (como as mudancas de igaras, avangos tecnolégicos, maior
participacdo da mulher no mercado de trabalho, mmiimero de pessoas morando sozinhas,
entre outros), tem demandado cada vez mais poufm®graticos, convenientes, de rapido
preparo e baixo desperdicio, além de gerarem poesiduos (MORETTI, 2001; ROSA e
CARVALHO, 2004).

Nas ultimas décadas tém ocorrido mudancas coaseier na alimentacdo dos
brasileiros, como o consumo de alimentos frescasl@ ao uso de novas tecnologias da
indUstria de alimentos, pois esses incorporam uroacmia de tempo e habitos saudaveis
para o consumidor e possibilita reducdo de perds-cplheita, para os produtores
(FANTUZZI et al., 2004; MATTIUZ et al., 2003).

A demanda por vegetais frescos cortados tem deesig@vido as suas caracteristicas
de frescor e conveniéncia, entretanto a producdatabuicdo, a qualidade e a seguranca de
tais frutos e hortalicas séo limitadas pelos commeetos que se tem acerca desse tipo de
produtos (BOLIM e HUXSOLL, 1989 apud PINHEIRO et &005).

Atualmente o consumidor é o principal foco do mégdgro - alimentar. Por isso,
acompanhar as mudancas no comportamento da pop@aigfundamental importancia para
a participacao efetiva no mercado. Diante disss¢cdse um melhoramento dos produtos que
serdo encaminhados para esse publico (MELLO et28D3). Assim, o0 objetivo desse
trabalho é reunir, para maiores esclarecimentagjnads referéncias sobre os alimentos
minimamente processados.
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2 O PROCESSAMENTO MINIMO

O processamento minimo de frutas e hortalicas peddefinido como sendo todas as
etapas (operacdes) de classificacdo, limpeza, éavadescascamento e corte que possam ser
usados antes do branqueamento no processo comvan(®LVA e GUERRA, 2003). De
acordo com Chitarra (1998) a sequéncia de operaugis sofrer variacbes de acordo com o
tipo de produto processado (folhas, frutos, caetes).

Para solucionar as exigéncias do consumidor pmeatos saudaveis e convenientes
ao pouco tempo disponivel para o preparo destegydastrias alimenticias lancaram no
mercado os produtos horticolas denominados minimeamperocessados devido as varias
operagfes unitarias associadas a métodos de cagderwndo definitivos aos quais sdo
submetidos (FERREIRA et al., 2003).

A procura de produtos prontos para o consumo, gquoalidade de frescos e contendo
ingredientes que ndo modificam suas propriedades,ctescido constantemente devido aos
novos estilos de vida dos consumidores.

Para Mello et al. (2003), produtos minimamentecessados sao produtos prontos
para o consumo e devem ser conservados em embmlaggmesenca de ar ou de atmosfera
modificada ou de uma atmosfera rarefeita.

Para Pereira et al. (2004), produtos vegetaismaimente processados sado definidos
como aqueles submetidos a operacdes de limpezgday selecdo, descascamento, corte,
embalagem e armazenamento, mas que apresentegrageaemelhante a do produto fresco.

Segundo Fantuzzi et al. (2004), o processamemomaicompreende etapas de corte,
lavagem, classificagao, sanitizagéo, centrifugagadyalagem e estocagem.

Para Rosa et al. (2004), o processamento minintodé@ processo que envolve
operacdes desde lavagem, corte, descasque e/@geaspfatiamento, retirada de sementes,
talos e partes ndo comestiveis, até condictes Halagem e refrigeracao.

Ja para Nantes e Leonelli (2000) as etapas dproggéssamento que a matéria-prima
€ submetida séo: selecdo, lavagem, corte e embaladentro de padrdes de qualidade
exigidos pelo mercado.

Para Fantuzzi et al. (2004), as frutas e hortsliganimamente processadas sao
produtos crus que apresentam atributos de conv@aiérgualidade semelhantes aos frescos;
esses alimentos também sdo denominados de pratuftigyeracao.

Portanto, observa-se, sobre o processamento minesalefinicbes dos autores supra
citados, que, mesmo havendo semelhancas, aindaufaltconsenso para que se possa obter
um fluxograma padréo para as frutas e hortalicasinmimente processadas de modo a
contribuir para a definicdo de padrbes de idengdadualidade por parte da legislacao.

3 HISTORICO

Segundo Jacomino et al. (2004), a técnica de psanento minimo € relativamente
recente, tendo inicio por volta de 1990, devidecessidade de se conservar os alimentos por
tempo maior. Desde entdo, nota-se um crescimenbbo t@a pesquisa como ha
comercializacao desses produtos, em funcao da diznpem produtos frescos.

Para Pereira et al. (2004), ndo existe uma datecd®@a que marque o inicio do
consumo de alimentos minimamente processados, esae aneados da década de 90 esses
produtos estdo nas prateleiras dos grandes supahosrbrasileiros.
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Segundo Moretti (2001) os alimentos minimamentecgssados foram introduzidos
no Brasil ha aproximadamente 20 anos por meioaas tle refeicdo “fast food” ocupando
de forma vertiginosa cada vez mais as gondolaswmsrmercados, em tempos atuais.

Nantes e Leonelli (2000) ressaltam que até 193®mpras de vegetais se resumiam
as feiras livres devido ao preconceito da vendéedesm ambiente fechados. No entanto,
foram os supermercados que introduziram os vegaiaimamente processados no pais e sédo
ainda hoje os maiores revendedores destes produtos.

De acordo com os referidos autores, nota-se quealiosentos minimamente
processados tém mesmo o0 seu marco no mercado ddostomasileiro por volta dos anos 90
e dai por diante a demanda tem sido crescenteinégigno entanto, mais conhecimento
técnico-cientifico sobre os mesmos.

4 OBJETIVOS DOS PRODUTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS

Entre as oportunidades no mercado de vegetaisofegara o consumo humano
surgem 0s vegetais minimamente processados condotpsoprontos atingindo um publico
diferenciado, que valoriza a qualidade e a segaraacproduto (NANTES e LEONELLI,
2000).

Os alimentos minimamente processados e refrigeradagem com o propésito de
proporcionar ao consumidor um produto conveniemteito parecido com o fresco e que
mantém sua qualidade nutritiva e sensorial, ao mme®mpo em que tenha garantida sua
seguranca (OLIVEIRA e VALLE, 2000 apud SANT’ ANA ait, 2002).

O processamento minimo de frutas e hortalicas temocobjetivo fornecer um
produto com caracteristicas semelhantes as do tordchsco, sem perder suas qualidades
nutricionais e com vida de prateleira suficienteasua distribuicdo até o consumo, atraves da
utilizacdo de apenas processamentos brandos [z@guaar sua qualidade.

Tida também como tecnologia emergente, o procesgam@nimo objetiva satisfazer
a necessidade do consumidor de frutas e hortafigasas, adaptando-se a tendéncia
contemporanea, em que o tempo disponivel para pamredas refeicbes € limitado
(VENETTI apud VIEITES at al., 2004).

Para Rosa et al. (2004) o objetivo principal dadpgdio e comercializacdo desses
produtos € incentivar o consumo desses alimentigsind produtores até oferecem sache de
molho e garfo descartaveis em porc¢des individuaia ponsumo imediato; outros apresentam
uma mistura de folhas frescas e picadas ou rasgadaos vegetais usados no preparo de
pratos orientais como “tepanyaki” e “yakissoba”.

5 DEMANDA

Na Europa e nos Estados Unidos verifica-se unticnesito significativo da demanda
desses produtos desde a década de 1990. O Bnasieafa um bom crescimento ao ano dos
produtos prontos para o uso, porém seu custo @rdaitante para o aumento efetivo do
consumo (PEREIRA et al., 2003).

Segundo Mattiuz et al. (2003), o consumo dessede produto, conforme pesquisa
do Instituto Nielsen, tem crescido 80% ao ano, efdiay desde 1996. Somente no Estado de
Sao Paulo, pesquisas realizadas pelo Ministériolntiegracdo Nacional indicam uma
preferéncia de 32% dos consumidores por produtesnramente processados e, destes
71,8% associam esta escolha a higiene. Mas, @ideate, rapidez no preparo, eliminacao de
desperdicio, e também o frescor, sdo citados cempoirgcipais qualidades desses produtos.
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As possibilidades de venda de alimentos minimaenpricessados em supermercados
brasileiros e estruturas afins sdo muito grandeda @ existéncia e a possibilidade de virem a
integrar razoaveis cadeias de distribuicdo. Pos&nfrutas minimamente processadas ainda
sdo um desafio a falta de conhecimento a respeittothportamento fisioldégico, quimico e
bioquimico (MORETTI, 2001; NANTES e LEONELLI, 2000)

6 VIDA UTIL

E o periodo de tempo decorrido entre sua produgdnanipulaciio e aquele em que o
produto conserva suas caracteristicas de qualigadptias para o consumo. Durante esse
periodo o produto se caracteriza pelo nivel sabiséade qualidade. Esse tempo varia com o
tipo de alimento, temperatura de estocagem e eg@ralaitiizada (ARGANDONA, 1999
apud MELLO et al., 2003).

A vida de prateleira ou vida util do produto cgpende ao espaco de tempo no qual
ha a manutencdo da qualidade (aparéncia, cor, réexsabor, aroma, valor nutritivo,
seguranga) em niveis aceitaveis para o consumatr&neamente variada, pois depende do
produto (taxa de respiracédo e producao de etilert® muitos outros fatores ambientais, tais
como temperatura, umidade relativa e concentragd@mases (CHITARRA, 1998).

Para Rosa et al. (2004), a vida util desses ativse@ de 5 a 8 dias; Mattiuz et al.
(2003) mencionam que tais alimentos tem uma vidacde 3 a 4 dias apenas. E Mello et al.
(2003) dizem que os alimentos tém uma duracao aé@tdias, dependendo do produto que
estd sendo exposto e do controle higiénico-samit@mpregado durante todo o fluxo de
producao para obtencéo destes produtos.

7 VANTAGENS PARA O PRODUTOR E PARA O CONSUMIDOR
7.1 Para o produtor:

Segundo Nantes e Leonelli (2000), as principaistagens para o0 produtor sao:
agregar valor ao produto, eliminar intermediariasbéer precos constantes ao longo do ano
sem depender de cotacdes sazonais.

O preco dos produtos minimamente processados ééiia, superior cerca de 180%
aos das mesmas frutas comercializadas a granelRGRA 1999 apud VIEITES et al., 2004).

O mercado brasileiro de vegetais minimamente ggaos foi estimado em 1998 em
torno de R$ 450 milhdes, com perspectiva cresqeari@ 0s proximos anos. (AGRIANUAL,
2000 apud NANTES e LEONELLI, 2000).

De acordo com Vieites et al. (2004), cerca de 8% consumidores desse produto
apresentam renda familiar 24% superior a rendagdesconsomem 0s mesmos produtos a
granel, demonstrando que o mercado possui um dd@les possivelmente por apresentarem
poder aquisitivo maior, preferem produtos diferados.

7.2 Para o consumidor:

Segundo Rosa e Carvalho (2004), os vegetais mingnge processados apresentam-
se vantajosos para 0 consumidor por serem usadons twredientes de iguarias cozidas,
bem como para consumo cru, sem lavagem ou qualqétodo de coccdo posterior,
agregando desta forma conveniéncia, praticidadeoraodidade para quem busca um
alimentacgé&o natural.

Nantes e Leonelli (2000), acrescentam também cowantagens do
miniprocessamento a boa apresentagéo do prodwmpaonsumo final, a reducao no espaco
de armazenamento, maior higiene, menor despermi@omnomia de agua e de tempo.
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Segundo Ferreira et al. (2003) além de serem ndeglao mercado, estes alimentos
também sdo bastante apreciados pelos consumidoregerl, devido as facilidades que
apresentam, tais como: economia de tempo, redugdizal conveniéncia para o preparo e
consumo, além de serem altamente nutritivos.

O crescimento do food service e 0 aumento da cotnpide vém exigindo produtos
inovadores, de melhor qualidade e menor preco. (NASle LEONELLI, 2000).

8 ONDE E COMO SAO ENCONTRADOS?

Os fatores que mais influenciam o comportamentbana da compra sao inimeros e
se baseiam na seguranca, saude, sabor, comodigadélidacdo, imaginacdo, marca e
conotacao cultural (MELLO et al., 2003).

Os alimentos minimamente processados podem senteados nas grandes redes de
supermercados, embalados em saco plastico hermetita fechado ou em bandejas cobertas
com filme de polietileno, na maioria a vacuo ou stmosfera modificada, em forma de
saladas ou como produto individual, prontos paracamsumo in-natura (ROSA e
CARVALHO, 2004).

Os frutos e hortaligas minimamente processados cséwercializados de forma
diversificada como alface cortada, repolho fatiadenoura e beterraba cortadas, maca
descascada e cortada, além de salada de frutass wigos de frutos em uma mesma
embalagem, entre outros (BONOME et al., 1999).

Os produtos atualmente encontrados no mercado <hApercializados em
supermercados e sacoldes para uso domeéstico mnurete em agroindustria, para o uso em
restaurantes. Os mais encontrados séo: cenourdalavaalada, couve picada, pimentao
lavado e cortado, alho descascado, abdbora sem, &30 sementes e picada, feijdo-vagem
lavado e cortado e feijdo-de-corda debulhado (LUBNELANA, 1997).

9 CUIDADOS COM A HIGIENE

Segundo Chitarra (1998), a perda na qualidade ectarmodo cumulativo, portanto
deve-se ter cuidado em todas as etapas, desdepm @éno processamento. Desta forma a
higiene em todas essas etapas € fundamental mareesso da atividade. A agua utilizada
desde a irrigacdo no campo até a lavagem e sa@aditizeo processamento deve ser tratada, de
Otima qualidade. A higiene a partir da producéocedeiciar-se pela mao-de-obra, ou seja, a
assepsia deve comecar pelos trabalhadores dadaniproducdo (unha cortada, barba feita,
uso de luvas, tocas, aventais, botas, etc.).

Segundo Rosa et al. (2004), os alimentos minimam@nbcessados Sao assim
denominados porque se propdem intervencdes mirapis colheita, limpeza e desinfeccao
com hipoclorito ou outras substancias sanificarqgas®a o consumo sem lavagem ou qualquer
método de coccao.

De acordo com Ferreira et al. (2003), o processdeatierioracdo que ocorre com 0S
vegetais frescos se inicia ainda no campo, tengaytar dai, as suas células desprovidas do
abastecimento de nutrientes normalmente obtidosalo e do ar, entram em fase de
senescéncia.

Assim, o controle microbiolégico de produtos minimemte processados envolve
varios fatores, destacando-se a qualidade da wmngéma, condicbes de transporte, de
processamento, de embalagem e de comercializagao.

As frutas e hortalicas minimamente processadagséglentes meios de cultivo para
microrganismos saprofitos e patdgenos, sendo assmanuseio excessivo acompanhado das
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condicOes de aeracdo, da embalagem e do armazdngmossibilitam a multiplicacdo desses
microrganismos. Por isso, sdo necessarios cuidaibggiene e na sanificacdo do ambiente,
equipamentos e utensilios que entram em contatcosoaimentos durante o processamento,
desde o plantio até o consumo. (ROSA e CARVALH@A0

10 CONSEQUENCIAS DO PROCESSAMENTO MINIMO NA MICROBI OTA

Pereira (2004) afirma que os alimentos vegetais 8@0 ecossistema composto
basicamente por: microrganismos naturalmente piesassociados ao tecido vegetal; tecido
vegetal e os metabdlitos celulares; fatores excims como temperatura, concentracdo de
gases e atividade de agua. E adiciona: “Os vegataisnamente processados tém uma
margem de seguranca razoavel. A carga microbiapglido produto pode ser reduzida
atraves da desinfeccao e, até mesmo, ser limiedand possivel deterioragcdo microbiana”.

Para Ferreira et al. (2003), os alimentos minimaeng@mocessados constituem um
excelente meio para o crescimento de microrganisdessdo a presenca de tecidos lesados e
do alto teor de umidade, o qual aumenta duranteuoasmazenamento podendo ocorrer
contaminacao também através dos manipuladores pagiesalterar consideravelmente a sua
microbiota. Faz-se necessario evitar injurias mieedn que acelerem a respiracdo e
consequentemente proporcionem maior deterioracfoadiuto. (BONOME et al., 1999).

Em contradi¢éo aos diversos autores citados, Stieapied Vieites (2004) afirma que
0 processamento minimo de frutas e hortalicas awamsra perecibilidade. E um fato a ser
pesquisado tendo em vista que essa tecnologiacagedgr aos produtos e tem um mercado
especifico avido de praticidade e comodidade.

Segundo Rosa e Carvalho (2004), o uso de solugdéspdclorito contento até 120
ppm de cloro livre € aprovado para 0 comércio dgetas minimamente processados por
varios paises do Oeste Europeu; ja para outroegatomo os Paises Baixos, este
procedimento ndo é permitido, devido aos riscaai@les ambiental, e os alimentos frescos s6
podem ser lavados extensivamente com agua refigeam ambos os procedimentos, o
namero de bactérias patogénicas, até certo pomdenp ser reduzidos. Porém, se os
microrganismos patogénicos ndo sdo completamerlnginatios através da lavagem e
desinfeccdo, passam a contaminar o produto ap@s @sbcessos. Entre os principais
deterioradores estédo as bactérias pectinolitisasaproéfitas, as laticas e as leveduras.

Varios autores citam a presenca de organismos @ty em produtos minimamente
processados, destacandoEskheria coli0157-H7,Salmonella sp.Yersinia enterocolitica
Staphylococus aurepBacillus cereusentre outros (ROSA e CARVALHO, 2004).

11 CONSEQUENCIAS DO PROCESSAMENTO MINIMO NA QUALIDA DE

Considerando que o principal objetivo do processdaominimo €é fornecer a
populacdo um produto natural que conserve seuiprinoutritivo e que possa ser ingerido
cru; entdo deve-se centrar os interesses em tosldatores que influenciam direta ou
indiretamente na inocuidade e na qualidade desedstps (ROSA e CARVALHO, 2004).

Pereira et al., (2004) citam que as frutas, deddsua elevada acidez, sdo mais
susceptiveis a contaminacao por fungos, diferemaraas hortalicas nas quais a microflora
€ predominantemente composta por bactérias.

Segundo Chaves (2004), as unidades de processaderiimentos devem possuir
etapas de limpeza das matérias-primas para rermvieagmentos de materiais originados
dos campos de colheita como pedra, areia, sujidgoeEguenos animais, dentre outros
materiais estranhos.
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A reducdo da vida de prateleira decorre de sw@ataka respiratoria e transpiracao
além da possibilidade de deterioracdo enzimaticaiobiologica. E interessante que a
umidade relativa da atmosfera que circunda o alimeeja uma atividade de agua inferior a
do alimento, o que retardard o desenvolvimentadgds e bactérias (SILVA et al., 2003).

Alguns métodos sao utilizados no intuito de redewznumero de microrganismos,
retardarem a atividade enzimatica, ampliar a vithalmelhorar a qualidade sensorial.
Assim, Rosa e Carvalho (2004) citam alguns: empaoento sob atmosfera modificada;
modificacbes de pH; tratamento quimico; uso de dsmitemperaturas; irradiagdo ou
combinacéo destes.

Assim, a composicdo e atividade de microrganismms regetais sdo fatores que
interferem diretamente na vida de prateleira dodytos minimamente processados.

Desta forma, promover armazenagem em baixas tetopesapara reduzir o
crescimento da maioria dos fungos e bactérias affmosfera modificada para aqueles que
nao suportam baixas temperaturas, bem como evitescimento de microrganismos e
desidratacdo através do controle da umidade, akmtiiizacdo de embalagem apropriada
para protecao contra contaminantes da ambientat@éusaransporte e a comercializagéo, séo
cuidados minimos que devem ser tomados no minipsaogento para que se estenda a vida
atil do produto (BONOME, 1999).

12 LEGISLACAO

A falta de legislacdo especifica para os alimedeosrigem vegetal, especificamente
0S minimamente processados, permite que difereoieseitos sobre a forma de elaboracéo
sejam adotados.

Vale ressaltar que quando se fala em legislac&oeral mais especificamente aquelas
que estabelecem as caracteristicas de identidquai@idade para os produtos.

Quanto aos aspectos microbioldgicos a resolucdl® rife 02 de Janeiro de 2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Minigiéda Saude estabelece como padréo, o
méaximo de 5 x D NMP de coliformes fecais por grama de fruta, poré#o existe na
legislacdo padrBes para bactérias mesofilas tetamiformes totais, sendo, de forma geral,
preconizado que alimentos contendo contagens nigcra® da ordem de 105-106 UFCg -1
sdo improprios para o consumo humano (ANVISA aplEIVES et al., 2004 p.66).

13 CONSIDERACOES FINAIS

A otimizagédo da industrializacdo dos alimentosimamente processados deve ser
levado em consideracéo por ser uma forma de agved@ar aos produtos primarios, o que
representa muito em crescimento e estabilidade 6etica para pequenos e médios
produtores rurais, e por representar uma necessdtacthercado consumidor atual.
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