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Produtos minimamente processados, como a cebola, devem estar isentos de
microrganismos patogénicos. Deve-se ter a preocupacdo com a seguranca alimentar,
uma vez que sdo consumidos, em sua maioria, sem qualquer outro preparo, 0 que
requer um cuidado ainda maior. Assim, o objetivo foi avaliar microbiologicamente a
cebola ‘Crioula’ vermelha minimamente processada armazenada em diferentes
temperaturas. Cebolas provenientes de Ituporanga-SC foram colhidas e transportadas
ao laboratorio via carga seca. O processamento minimo foi feito em ambiente a 10°C e
sob condi¢des higiénico-sanitérias adequadas, utilizando dois tipos de cortes: cubos,
com 10 mm de aresta; e fatias, com 3-5 mm de espessura. O acondicionamento foi
realizado em embalagem de polipropileno (PP), armazenado a 0, 5, 10 e 15°C por 18
dias. Foram realizadas andlises de auséncia ou presenca de Salmonella sp, pelo teste
rapido “Vidas Up Salmonella™”, coliformes totais e termotolerantes a 45°C, e
microrganismos psicrotroficos aerobios. Os resultados foram comparados com a
legislacdo RDC n° 12 de 2001, da ANVISA. Independente do tipo de corte e da
temperatura utilizada ndo foi encontrado Salmonella em 25 g, como recomenda a
legislacdo. As andlises de coliformes termotolerantes a 45°C resultaram em valores
<3,0 NMP g, durante todo armazenamento, independente do tratamento, ficando
abaixo dos indices da legislagdo. Tanto para coliformes totais como para
psicrotréficos, houve crescimento da populacdo ao longo do armazenamento, sendo
mais intenso com o aumento da temperatura de armazenamento. As temperaturas de
10 e 15°C, a cebola alcancou valores acima do recomendado (>10°) no dia 6 e 3,
respectivamente, independente do corte. Para o armazenamento a 5°C, os valores
passaram do indicado a partir do dia 9 e 12, para cortes em cubos e fatias,
respectivamente. As cebolas armazenadas a 0°C apresentaram limite acima do
recomendado a partir do dia 15 e 18, para cubos e fatias, respectivamente. A
temperatura de 0°C mantém por periodo mais prolongado a seguranca microbiol6gicas
das cebolas minimamente processadas.
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