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Introdução

A temática acerca da microbiota e 
da conservação de produtos frescais 
se insere no âmbito da qualidade de 
alimentos sinalizando sua repercussão 
econômica, no que tange o aprovei-
tamento de matérias-primas, particu-
larmente de origem animal; cultural, 
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considerando a difusão de seu consumo 
pela população, como no caso das cha-
madas linguiças frescais; e na própria 
saúde humana, em função da maior 
suceptibilidade desses produtos à de-
terioração microbiana, com potencial 
impacto aos consumidores (SIMÕES & 
KORDIAK, 2016; KASPER et al., 2017; 
NUNES et al., 2019).

No Brasil a linguiça é um dos produ-
tos cárneos mais fabricados, provavel-
mente porque sua elaboração, além de 
não exigir tecnologia sofisticada, utiliza 
poucos equipamentos, que são de baixo 
custo (TERRA, 1998; COLOMBO et al., 
2016; NUNES et al., 2019).

Nesse contexto, a vida de pratelei-
ra – caracterizada por Forsythe (2013) 
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como o tempo que se passa desde a 
produção e a embalagem do produto 
até o ponto em que ele se torna inacei-
tável para o consumo – está relacionada 
com parâmetros intrínsecos e extrínse-
cos desse produto e apresenta-se, por-
tanto, como um aspecto diretamente 
associado à microbiota e à conservação 
de produtos frescais (GERMANO & GER-
MANO, 2015; KASPER et al., 2017).

Tanto o leite e seus derivados quan-
to a carne e seus derivados, devido à 
riqueza em nutrientes e a fatores como 
atividade de água (aW) e pH, tornam-se 
meios adequados para o crescimento 
de grande variedade de microrganismos 
que chegam ao produto aleatoriamente 
(FRANCO & LANDGRAF, 1996; JAY, 2005; 
ORDÓÑEZ et al., 2005).

A contaminação de queijos frescais 
por patógenos de origem alimentar, por 
exemplo, pode ocorrer ao longo das vá-
rias etapas da sua elaboração. Assim, 
para o controle preventivo da quali-
dade dos diferentes tipos de queijos, 
devem-se conhecer as principais fontes 
de patógenos e os mecanismos pelos 
quais podem ingressar na cadeia produ-
tiva destes laticínios (ALMEIDA FILHO & 
AZEVEDO, 2019). De acordo com Kasper 
et al. (2017), os produtos derivados do 
leite, entre eles os queijos, por serem 
perecíveis, devem ser produzidos com 
matéria-prima de boa qualidade e sub-
metidos a um eficiente controle em to-
das as etapas de processamento. São as 
chamadas boas práticas de fabricação, 
que iniciam com a sanidade do reba-
nho, passam pela ordenha, a conserva-
ção do leite e vão até o produto final, 
incluindo as práticas dentro do laticínio, 
como o armazenamento, o transporte e 
a comercialização adequada, a fim de se 
evitar as toxinfecções alimentares para 
a população.

Portanto, o emprego das técnicas 
de conservação apresenta-se como 
contraponto à deterioração microbia-
na dos produtos frescais. Mas segundo 
Ordóñez (2005), deve-se considerar a 
maioria dos métodos empregados na 
conservação de alimentos como sele-
tivos, já que não afetam igualmente 
todos os tipos de microrganismos pre-
sentes e, consequentemente, só agem 
aumentando a vida útil, como no caso 
da refrigeração ou do acondicionamen-
to a vácuo. Assim, delimitando-se duas 

abordagens, uma sobre a microbiota 
associada aos produtos frescais cárne-
os, leites e alguns de seus derivados, e a 
outra sobre a conservação destes (CDC, 
2016; KASPER et al., 2017).

Dessa forma, o objetivo deste traba-
lho foi realizar uma revisão bibliográfica 
apresentando os aspectos de interesse 
relacionados à microbiota e à conserva-
ção de produtos frescais.

Materiais e métodos

Para a presente pesquisa foram rea-
lizadas revisões bibliográficas na litera-
tura nacional e internacional, utilizando 
quatro bases de dados bibliográficas - 
PubMed, Web of Science, Scielo e peri-
ódicos Capes. Foram também utilizados 
dados disponibilizados pela Agência Na-
cional de Vigilância Sanitária (Anvisa). 
Ao finalizar as pesquisas, as referências 
duplicadas foram excluídas. Realizou-
se uma busca por termos como micro-
biologia, microbiota, produtos frescais, 
produtos cárneos, produtos lácteos e 
conservação de produtos crus. O perío-
do de busca foi de março de 2017 a mar-
ço de 2020. Foram selecionadas pesqui-
sas, artigos ou trabalhos publicados em 
inglês, português ou espanhol.

Microbiota relacionada aos 
produtos frescais cárneos 
de aves e pescados

As principais fontes de contamina-
ção de carnes frescas por microrganis-
mos referem-se à faca de sangria, pele 
do animal, trato gastroinstestinal, mãos 
dos manipuladores, recipientes, am-
biente de manuseio e aos nódulos linfá-
ticos destes animais. O armazenamento 
prolongado em temperatura de refrige-
ração (4°C) não é eficiente para inibir o 
desenvolvimento microbiano. Com isso, 
várias bactérias poderão comprometer 
a qualidade da carne pelo início da sua 
deterioração, como por exemplo, pelo 
Clostridium perfringens, uma bactéria 
Gram-positiva que apresenta a confor-
mação de bacilo pertencente à família 
Clostridiaceae (JAY, 2005; SOARES & 
GONÇALVES, 2012; FORSYTHE, 2013).

Em pescados a microbiota aquá-
tica advinda do gelo de conservação, 

dos barcos e da qualidade da água na 
captura do processo de pesca são as 
responsáveis pela conservação inicial 
dos produtos (GERMANO & GERMA-
NO, 2015; SOARES & GONÇALVES, 2012; 
FORSYTHE, 2013).

Segundo Jay (2005), os gêneros de 
bactérias mais frequentemente encon-
trados em carnes frescas (bovina, suína 
e de aves) incluem: Acinetobacter, Ae-
romonas, Campylobacter, Corynebacte-
rium, Enterococcus, Listeria, Micrococ-
cus, Moraxella, Pseudomonas, Psychro-
bacter e Vagococcus. Dentre os gêneros 
de fungos, nos relatos mais frequentes 
de ocorrência em carnes frescas e re-
frigeradas, apontam-se: Cladosporium; 
Geothricum; Mucor; Rhizopus; Sporo-
thricum e Thamnidium. Dentre as leve-
duras, destaca-se a ocorrência de Candi-
da, Debaryomyces, Rhodotorula e Toru-
lopsis em carnes frescas e refrigeradas.

Já em relação aos pescados, os de 
água morna tendem a ter uma micro-
biota mais rica em bactérias mesófilas 
Gram-positivas do que peixes de água 
fria, que apresentam mais bactérias 
Gram-negativas. Deste modo, os pes-
cados marinhos são colonizados prin-
cipalmente por psicotróficos (Pseudo-
monas ssp., Alteromonas ssp., Shewa-
nella putrefaciens, Actinobacter ssp. e 
Moraxella ssp.), enquanto a microbiota 
mesófila constitui-se, geralmente, por 
micrococos e corineformes, além de 
Actinobacter (SOARES & GONÇALVES, 
2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO & 
GERMANO, 2015).

Os embutidos cárneos frescos são 
aqueles produtos preparados à base de 
carne crua, não submetidos a processos 
de cozimento, secagem ou outro trata-
mento térmico, sem o uso de aditivos 
e com período de consumo entre um a 
seis dias (BRASIL, 2019). Esses produtos 
devem ser conservados sob refrigera-
ção (máximo de 4°C) até o consumo, 
para assegurar a qualidade microbio-
lógica (ORDÓÑEZ et al., 2005; SANTOS, 
2016; NUNES et al., 2019).

Nesse sentido, destaca-se que, nas 
indústrias brasileiras (salsicharias e 
frigoríficos), as carnes bovina, suína e 
avícola são as mais utilizadas como ma-
téria-prima na elaboração de produtos 
cárneos. O maior objetivo da industria-
lização da carne visa aumentar a vida 
útil, desenvolver diferentes sabores e 
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utilizar partes do animal de difícil co-
mercialização quando no estado fresco 
(TERRA, 1998; COLOMBO et al., 2016; 
NASCIMENTO et al., 2017).

Segundo o Decreto nº 9.013 de 
2017, Art. 297 “linguiça é o produto cár-
neo obtido de carnes cominuídas das 
diferentes espécies animais, condimen-
tado, com adição ou não de ingredien-
tes, embutido em envoltório natural ou 
artificial e submetido a processo tecno-
lógico específico” (BRASIL, 2017).

A linguiça frescal caracteriza-se 
como um produto cru que não sofre ne-
nhum tratamento térmico que reduza a 
sua microbiota, possui elevada ativida-
de de água, tendo então uma vida-útil 
curta, a qual está diretamente ligada à 
carga microbiana resultante das diferen-
tes contaminações, apesar da utilização 
do frio como ambiente de conservação 
(SANTOS, 2016; NUNES et al., 2019).

Segundo Daguer et al. (2011) e Co-
lombo et al. (2016), produtos cárneos 
crus, como as linguiças frescais, fre-
quentemente podem veicular micror-
ganismos patogênicos em virtude da 
contaminação da matéria-prima, con-
dimentos e/ou por manipulação inade-
quada e não serem submetidos a ne-
nhum processo de cocção, propiciando 
o desenvolvimento de células vegetati-
vas, como a Salmonella spp.

Daguer et al. (2011) verificaram em 
amostras de linguiças frescais, a conta-
minação de 3,8% (51 amostras analisa-
das) por Salmonella spp. e a contagem 
de coliformes termotolerantes acima 
do previsto na legislação (103NMP mL-1) 
foram observadas em três amostras de 
salsicha (1,5%) de um total de 23 amos-
tras. Na presente pesquisa, a contami-
nação das salsichas pode ter ocorrido 
após o processo de cozimento, pelo pro-
cesso manual de descasque, indicando 
práticas deficientes de higiene pelos 
manipuladores nos estabelecimentos 
fabricantes.

Produtos cárneos crus, como as lin-
guiças frescais, frequentemente podem 
veicular microrganismos patogênicos 
em virtude da contaminação da maté-
ria-prima, condimentos e/ou manipula-
ção inadequada e, por não serem cozi-
dos, não permitem a destruição de cé-
lulas vegetativas (GEORGES et al., 2019).

Conforme Instrução Normativa n° 
60, de 23 de dezembro de 2019, que 

estabelece as listas de Padrões Micro-
biológicos para Alimentos, os micror-
ganismos patogênicos que devem ser 
pesquisados em embutidos crus (lingui-
ças frescais) para verificar sua qualidade 
são Salmonella spp., Escherichia coli e 
aeróbios mesófilos (BRASIL, 2019).

Ainda no enfoque dos produtos fres-
cais cárneos, assume destaque a carne 
moída, assim comercializada ou consi-
derada como base para a fabricação de 
hambúrgueres, almondêgas e quibes. 
Conforme Jay (2005) a carne moída 
apresenta um número maior de micror-
ganismos do que a carne não moída. 
Contribui para este fato a manipulação 
excessiva, os vários cortes utilizados e 
sua maior superfície de contato, o que 
favorece o crescimento de bactérias ae-
róbias, que frequentemente causam de-
terioração em baixas temperaturas, so-
mados à utilização de moedores e uten-
sílios sem adequada higienização. No 
mesmo sentido, cabe destacar que, em 
relação à incidência de microrganismos 
em carnes frescas de aves, a ave inteira 
tende a ter uma contagem microbiana 
mais baixa do que a ave em pedaços 
(GEORGES et al., 2019).

Nos pescados, a formação de uma 
camada limosa na pele caracteriza a 
presença de bactérias (102-105UFC g-1), 
nas brânquias (103-104UFC g-1) e nos 
intestinos (102-109UFC g-1) (FORSYTHE, 
2013). 

Microbiota relacionada aos 
produtos frescais lácteos

No leite a contaminação microbia-
na pode ocorrer diretamente pelo gado 
leiteiro (bovino, caprino, ovino, entre 
outros) para o leite, ou indiretamente 
pela contaminação do leite durante o 
processo de ordenha, armazenamento 
e transporte. Os patógenos transmiti-
dos pelo leite se originam do próprio 
animal, do homem ou de contaminação 
a partir do ambiente. Manipuladores in-
fectados, que não respeitam a higiene 
das mãos, também se constituem em 
fonte potencial de contaminação do lei-
te. Durante a ordenha e transporte, o 
leite pode ser sujeito a contaminações 
pelos equipamentos e/ou pelo abuso 
do binômio tempo-temperatura, que 
criam condições ótimas para o cresci-

mento microbiano (MOTARJEMI et al., 
2014; PINTO et al., 2015; GEORGES et 
al., 2019).

A contaminação microbiana afeta 
negativamente a qualidade do leite, 
interferindo no processo de industriali-
zação, reduzindo a durabilidade do leite 
fluido e de seus derivados lácteos (GER-
MANO & GERMANO, 2015; ALMEIDA 
FILHO & AZEVEDO, 2019).

O queijo fresco por definição é o 
produto que está pronto para consumo 
logo após sua fabricação. Nesse con-
texto, destacam-se os produtos lácteos 
frescais como o queijo minas frescal e 
a ricota. O queijo minas frescal é defi-
nido como “o queijo fresco obtido por 
coagulação enzimática do leite com co-
alho e/ou outras enzimas coagulantes 
apropriadas, complementada ou não 
com ação de bactérias lácticas especí-
ficas” e é classificado como “um queijo 
semigordo, de muito alta umidade, a ser 
consumido fresco” (BRASIL, 2004).

Já a massa da ricota é extraída do 
soro pela ação de calor que age sobre 
a fonte de ácido que causa a precipi-
tação das proteínas. Ambos devem ser 
consumidos o mais próximo possível de 
sua data de fabricação, porque a trans-
formação bioquímica e a degradação 
gradual de seus componentes orgânicos 
se iniciam imediatamente após sua pro-
dução (LIMA & PENNA, 2012).

Desta maneira, nos primeiros mo-
mentos após a fabricação, a ação con-
jugada de enzimas naturais (lipases e 
proteases) e a microbiota produtora 
de ácido láctico (Streptococcus lactis e 
Streptococcus cremoris) são os respon-
sáveis pelo aroma e sabor agradáveis 
destes produtos (PERRY, 2004; GEOR-
GES et al., 2019).

Por outro lado, dependendo das 
condições de conservação, em virtude 
da intensa atividade lipolítica ou prote-
olítica dos microrganismos deterioran-
tes, em poucos dias pode-se verificar 
alterações ou defeitos nas característi-
cas organolépticas (textura, cor, aroma, 
sabor, entre outros) destes produtos. 
Alguns tipos de queijos podem até mes-
mo apresentar massas heterogêneas 
ou oleaduras desejáveis devido ao gás 
produzido por microrganismos propiô-
nicos anaeróbios ou indesejáveis, como 
as produzidas pelos coliformes (PINTO 
et al., 2015; NASCIMENTO et al., 2017).
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É importante salientar que a quali-
dade da matéria-prima, o leite utilizado 
desde a ordenha, o armazenamento e o 
transporte até o laticínio, incluindo seu 
constante monitoramento através de 
indicadores de acidez, contagens bacte-
rianas e de células somáticas, têm im-
pacto direto no padrão e no prazo de va-
lidade dos queijos frescos (PERRY, 2004; 
PINTO et al., 2015).

Da mesma forma, a especificação 
e a qualidade dos diversos agentes co-
adjuvantes e ingredientes utilizados 
interagem com a matéria-prima no pro-
cesso de fabricação dos diversos tipos 
de queijos, influenciando assim no pro-
duto final. Conforme Ducati & Nespolo 
(2010), o oxigênio do ar é igualmente 
importante na acidificação dos produ-
tos frescais, cuja maturação é essen-
cialmente superficial e, por este motivo, 
devem ser consumidos em poucos dias, 
após abertas as embalagens.

Os contaminantes Listeria mo-
nocytogenes, Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp., Escherichia coli e 
Mycobacterium avium subespécie pa-
ratuberculosis (MAP) são os principais 
causadores de doenças em humanos 
por contaminação de origem alimentar 
através do consumo de vários tipos de 
queijos (SPRICIGO et al., 2008; ALMEIDA 
FILHO; AZEVEDO, 2019). A contagem de 
Staphylococcus aureus e Escherichia coli 
em queijos com umidade igual ou acima 
de 46% não pode ser maior que 103UFC 
g-1. Caso esse limite seja maior ou supe-
rior em qualquer etapa da elaboração 
desse produto, seu consumo torna-se 
inapropriado (PINTO et al., 2015; BRA-
SIL, 2019; GEORGES et al., 2019).

Conservação de produtos 
frescais

Para estender a vida útil dos ali-
mentos frescos faz-se necessário atu-
ar contra os agentes de deterioração 
que podem ser físicos (temperatura), 
químicos (oxigênio) e microbiológicos 
(microrganismos), que promovem a de-
terioração de distintas formas. De acor-
do com Ordóñez (2005) e Kasper et al. 
(2017), para que os organismos possam 
alterar determinado alimento, é preciso 
que entrem em contato com ele e que 
aí se multipliquem. A partir daí, cabem 

ações para impedir que os microrganis-
mos cheguem ao produto, uma delas 
fundamentalmente, com tratamentos 
térmicos ou pela modificação das condi-
ções ambientais, criando-se outras que 
impeçam o crescimento microbiano.

As embalagens destinadas ao acon-
dicionamento de produtos cárneos de-
vem proteger os produtos da luz, a qual 
fornece energia, que acelera a reação 
de oxidação, podendo resultar na perda 
de cor, vitaminas e valor nutritivo (JU 
et al., 2019; MOHAMED; EL-SAKHAWY 
& EL-SAKHAWY, 2020). Devem ainda 
atuar como barreira ao vapor de água, 
evitando desta forma que os produtos 
ganhem ou percam água, pois quanto 
maior for a atividade de água, maior 
será a capacidade de deterioração por 
microrganismos (KALPANA et al., 2019).

As embalagens devem possuir pro-
priedades de barreira a gases, como as 
embalagens a vácuo, onde o oxigênio é 
removido, ou embalagens com atmos-
fera modificada, que utilizam uma mis-
tura de gases (O2, CO2 e N2) que atuam 
inibindo o desenvolvimento microbiano 
(PANDEY et al., 2020; SHARMA et al., 
2020).

Quando a carne é embalada a vácuo 
ou é usada uma atmosfera modificada 
com mais de 20% de CO2, e o crescimen-
to de Pseudomonas spp. é suprimido. 
Sob estas condições as bactérias lácti-
cas (LAB) crescem mais rapidamente 
(Lactobacillus, Carnobacterium e Leu-
conostoc) e são frequentemente os úni-
cos organismos detectáveis durante a 
armazenagem refrigerada de produtos 
em atmosfera modificada (KURUWITA 
et al., 2020; PANDEY et al., 2020).

A utilização do vácuo é fundamental 
para alguns produtos, uma vez que o 
oxigênio propicia o crescimento de mi-
crorganismos aeróbios, que deterioram 
o alimento e acarretam a rancidez das 
gorduras, alterando as características 
organolépticas (LIN et al., 2020; LIU et 
al., 2020).

A oxidação lipídica constitui um fa-
tor preocupante no processamento de 
produtos embutidos, principalmente de 
linguiças, pois o consumo de produtos 
rançosos causa inúmeros problemas à 
saúde do consumidor (KURUWITA et al., 
2020; PANDEY et al., 2020; SHARMA et 
al., 2020).

Duarte & Gräff (2016) analisaram a 

contaminação microbiológica em lingui-
ça frescal armazenada sob refrigeração 
por 45 dias e comprovaram que, inde-
pendente da embalagem usada (MRP, 
Nylon, EVOH ou polietileno), a cor e o 
odor do produto alteram-se com o tem-
po. Na pesquisa, a contaminação por 
bactérias lácticas foi similar, indepen-
dentemente do tipo de embalagem, 
aumentando no 14º dia. Em relação 
às Pseudomonas spp, observou-se que 
no 3º dia a contaminação para todos 
os tipos de embalagens ficou em 10², e 
zerou no 14º dia de análise. E as amos-
tras analisadas não apresentaram con-
taminação por Staphylococcus aureus, 
em nenhuma das embalagens, durante 
todo o experimento (45 dias).

Tratamentos térmicos sob alta pres-
são, congelamento, irradiação ou com a 
redução da atividade de água abaixo de 
valores de aproximadamente 0,6 detêm 
totalmente o crescimento microbiano 
ou eliminam todos os microrganimos 
viáveis. Em geral, não se utilizam os mé-
todos de conservação de forma isolada, 
mas sim associados a outros (ORDÓÑEZ 
et al., 2005; GERMANO & GERMANO, 
2015).

Conforme a Resolução RDC nº 272 
(BRASIL, 2019) utilizam-se como conser-
vantes em produtos cárneos processa-
dos frescos, nitrito de potássio e de só-
dio (máximo 0,015 g/100 g), nitrato de 
sódio e de potássio (máximo 0,03 g/100 
g), diacetato de sódio e diacetato ácido 
de sódio (máximo 0,1 g/100 g).

O nitrito é um composto essencial 
dos aditivos usados para a cura da carne 
e confere a cor rosa e o sabor únicos à 
carne. O óxido nítrico reage com a mio-
globina (Fe2+) e a metamioglobina (Fe3+) 
para desenvolver uma cor rosa curada 
(ALAHAKOON et al., 2015).

O óxido nítrico se combina com a 
mioglobina (Fe2+) para formar nitroso-
mioglobina, que é instável e o calor a 
converte em um pigmento rosa está-
vel, denominado nitrosil-hemocromo. 
O nitrito atua como um antioxidante 
contra a oxidação de lipídios e inibe o 
crescimento de deterioração e bacté-
rias patogênicas, incluindo Clostridium 
botulinum e Listeria monocytogenes 
(COLOMBO et al., 2016; NASCIMENTO 
et al., 2017).

Na perspectiva de melhorar a qua-
lidade microbiológica dos pescados 
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aponta-se que o número de bactérias 
do muco e da pele dos peixes podem 
ser reduzidos se o pescado for lavado, 
mas tanto o número como as espécies 
de bactérias que infectam o pescado 
vão influenciar na sua decomposição, 
já que há grande variação no seu com-
portamento no que se refere à capaci-
dade de causar deterioração (SOARES & 
GONÇALVES, 2012).

Por sua vez, considerando-se a con-
servação dos produtos frescais lácteos, 
assumem destaque as normativas re-
ferentes à matéria-prima leite, ressal-
tando-se sua importância na qualidade 
microbiológica dos produtos frescais a 
serem elaborados. No Brasil, a Instrução 
Normativa nº. 76 dispõe sobre o crité-
rio microbiológico do leite pasteuriza-
do e do leite pasteurizado tipo A cujo 
parâmetro de Enterobacteriaceae é de 
um limite máximo de 5 UFC/mL. Ainda 
sobre a Instrução Normativa nº. 76 so-
bre produção, identidade e qualidade 
de leite, após a ordenha, distinguem-se 
três categorias: “leite cru refrigerado; 
leite pasteurizado; e leite pasteurizado 
tipo A” (BRASIL, 2018).

Contudo, um leite de baixa quali-
dade microbiológica não se conserva 
por longos períodos, mesmo sob refri-
geração, principalmente pela sua con-
taminação por bactérias psicrotróficas 
formadoras ou não de esporos, que 
produzem enzimas lipolíticas e proteolí-
ticas que rapidamente alteram o produ-
to (ALMEIDA FILHO & AZEVEDO, 2019).

Esses grupos de microrganismos 
presentes no leite podem ser parcial 
e/ou quase que totalmente eliminados 
pelos processos de pasteurização e/
ou esterilização comercial. No entanto, 
esses processos podem não eliminar as 
enzimas termorresistentes de alguns 
microrganismos que provocam a coagu-
lação doce do leite, por exemplo, que é 
um problema grande para a indústria. 
A destruição de grupos patogênicos 
torna o leite mais seguro, eliminando 
potenciais riscos de infecção, mas não 
corrige defeitos relacionados ao sabor, 
à composição ou à adequação para a in-
dustrialização (LORENZETTI, 2006; SPRI-
CIGO et al., 2008).

Por fim, considera-se a necessidade 
de que, cada vez mais, os métodos de 
conservação em produtos frescais se-

jam empregados de modo satisfatório. 
Segundo Picinin (2003) a elevada po-
pulação bacteriana é indesejável para 
o consumidor, pois coloca em risco sua 
saúde devido à maior probabilidade de 
veiculação de doenças, muitas vezes, de 
alta patogenicidade. Para a indústria, o 
excesso de bactérias acarreta proble-
mas na estocagem e no processamento 
dos alimentos e produtos que apresen-
tam características sensoriais indesejá-
veis.

Considerações finais

Os produtos frescais apresentam 
sua inerente perecibilidade e a poten-
cial contaminação microbiana, sobre-
tudo a partir das suas matérias-primas, 
como aspectos desafiadores à garantia 
de qualidade e segurança ao consumi-
dor. Nesse sentido, primordialmente, 
o investimento na obtenção de maior 
qualidade microbiológica nesses produ-
tos deve alcançar toda a cadeia produ-
tiva, desde a produção, o transporte e 
o processamento. Em relação à conser-
vação dos produtos frescais, os esforços 
devem ser no emprego de técnicas ade-
quadas e, como complemento, na me-
lhoria das condições de viabilidade para 
consumo desses produtos.
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