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Embalagens de madeira tao
higiénicas como as de plastico

Nio existem diferencas significativas de contaminacao por microbios em embalagens de
madeira e de plastico usadas no acondicionamento de produtos hortofruticolas. A falta
de limpeza das caixas antes da sua reutilizacdo € a principal causa das contaminacées,
conclui um estudo da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia, da Universidade de Lisboa.
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presente trabalho preten-

de contribuir para o es-

tudo da utilizacio da ma-

deira versus pldstico, na
embalagem de produtos
hortofruticolas, sob o ponto de vis-
ta do factor higiene, uma vez que
as embalagens de plastico sio con-
sideradas mais higiénicas do que as
embalagens de madeira. Neste sen-
tido, as caixas de madeira utiliza-
das no acondicionamento e trans-
porte de produtos hortofruticolas
foram testadas e comparadas com
caixas de plastico, utilizadas com o
mesmo fim, em termos da sua con-
taminagan microbiana, Para tal, fo-
ram efectuadas diversas amostra-
gens no MARL, local escolhido por
apresentar um elevado ndmero de
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trocas comerciais e também de va-
riedade de produtos e materiais de
embalagem. Em cada amostragem,
foram recolhidas igual nimero de
amostras em embalagens de ma-
deira e de plastico. Tentou-se, para
o mesmo tipo de produto (por
exemplo, laranjas), recolher amos-
tras em caixas de madeira e de plis-
tico, para efeitos de comparagio.
Para controlar a higiene das emba-
lagens utilizadas no transporte de
produtos hortofruticolas quantifi-
cou-se a flora microbiana existen-
te na sua superficie. Escolheram-
-3¢ 0§ microrganismos que sao ha-
bitualmente identificados com mais
frequéncia em produtos hortofru-
ticolas, e que podem contaminar as
embalagens, bem como os que po-
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Figura 1 - Contagem de microrganismos totais viaveis
a 22°C e a 36°C (log wicfemy), nas amostras recolhidas
nas diversas colheitas realizadas no MARL
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dem resultar do manuseamento das
embalagens pelos operadores e pe-
las suas condighes de utilizacio e
de armazenamento. Assim, efectua-
ram-se as seguintes determina-
¢ies nas amostras: contagem de
microrganismos totais vidveis a
22°C e a 36°C, contagem de bolo-
res ¢ leveduras, a 25°C e a 37°C,
contagem de bactérias coliformes,
contagem de enterococos, conta-
gem de Escherichia coli, contagem
de Clostridium perfringens, conta-
gem de Pseudomonas e contagem
de Baciflus cereus,

Nas amostras recolhidas no
MARL, verificou-se que nio existi-
ram diferengas significativas entre
a contaminacio microbiana das
caixas de madeira e de plistico, pa-

Figura 2 - Contagem de bolores e leveduras a 25°C
& a 37°C (log ufclcm’), nas amostras recolhidas
nas diversas colheitas realizadas no MARL
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Figura 3 - Contagem de bactérias coliformes (log
NMP/cmy), nas amastras recolhidas nas diversas

colheitas realizadas no MARL
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Figura 4 - Contagem de enterococos, C. perfringens,

Pseudomonas (log MMP/iem?) e B. cereus (log ufc/em?,
nas amostras recolhidas nas diversas colheitas

realizadas no MARL

,42-.-':”: 1063 | 1

ra a maioria dos microrganismos
pesquisados e enumerados (conta-
dem de microrganismos totals vid-
veis a 22°C e a 36°C - Figura 1; con-
tagem de bolores e leveduras a
25°C e a 37°C. em caixas contendo
frutos - Figura 2; contagem de bo-
lores e leveduras a 25°C, em caixas
contendo produtos horticolas - Fi-
gura 2; contagem de bactérias co-
liformes - Figura 3; contagem de
enterococos, C. Perfringens, Pseu-
domonas e B. cereus - Figura 4).
Contudo, na contagem de bolores
e leveduras a 37°C, em caixas con-
tendo produtos horticolas, verifi-
cou-se uma contaminago signifi-
cativamente mais elevada em cai-
xas de madeira do que em caixas
de plistico (Figura 2).

Maior contaminacio
nas l}ﬂilﬂﬁ contendo
horticolas

Em termos de contaminagio
microbiana, verificaram-se, no en-
tanto, diferencas significativas en-
tre o tipo de alimento contido nes-
sa5 caixas, fruto ou horticola, em
termos da contagem de alguns mi-
crorganismos (holores e leveduras,
Figura 2 e coliformes, Figura 3),
tendo-se observado uma maior
contaminagio nas caixas conten-
do produtos horticolas.

(bservou-se ainda que a conta-
gem de microrganismos totais vi-
veis a 22°C apresentou valores si-
gnificativamente superiores i con-
tagem de microrganismos totais
vidveis a 36°C (Figura 1) e que a



