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INTRODUCAO

Polpa de fruta é definida como produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao diluido,
obtida pelo esmagamento de frutos polposos, através de um processo tecnolégico adequado,
com um teor minimo de solidos totais provenientes da parte comestivel do fruto, especifico
para cada polpa de fruta (BRASIL, 2001).

De acordo com Batista et al. (2013), grande parte da producdo de frutas se deteriora
devido a sua alta perecibilidade, durante a colheita, transporte, comercializacdo e
armazenamento. O meio que mais se tornou favoravel para o aproveitamento das frutas em
sua totalidade foi a producdo de polpas de frutas congeladas, pois desta forma se evita
problemas ligados a sazonalidade, garantindo ao mercado consumidor a oferta desse produto
mesmo em periodos de entre safras.

A polpa deve ser adquirida de frutos limpos, sadios, livres de material ferroso,
parasitas e de restos de origem animal ou vegetal. E importante também que ndo exista partes
ndo consumiveis dos frutos e plantas, como por exemplo, carogo, casca e sementes, além de
substancias incomuns na sua composi¢do comum (COSTA et al., 2013).

Segundo Evangelista e Vieites (2006), a qualidade da polpa congelada esta relacionada
a preservacdao dos nutrientes e as suas caracteristicas microbiolégicas, fisicas, quimicas e
sensoriais, que devem ser proximas da fruta in natura, de forma a atender as exigéncias do
consumidor e da legislacdo vigente. Tais caracteristicas ndo podem ser alteradas pelos
equipamentos, utensilios, recipientes e embalagens utilizadas durante o seu processamento e
comercializagéo.

A cadeia de frio para polpas de frutas congeladas deve ser respeitada, prevenindo o
desenvolvimento de micro-organismos deteriorantes e a ocorréncia de reacGes quimicas e
enzimaticas indesejaveis (MATTA et al., 2005).

A maior parte da microbiota presente nas frutas reside em sua parte externa, sendo o
seu interior praticamente estéril, a menos que haja uma ruptura em alguma parte da casca. As
frutas e seus derivados sdo, em geral, alimentos acidos e a elevada acidez restringe a
microbiota deterioradora, especialmente os microrganismos patogénicos. A microbiota
normalmente presente constitui-se em bolores, leveduras, bactérias lacticas e outros
microrganismos acido tolerantes como bactérias acéticas, Zymomonas e algumas espécies de
Bacillus. A microbiota que contamina os produtos de frutas € normalmente proveniente das

! Graduanda do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFCE-campus Limoeiro do Norte,
rivianecastro@hotmail.com;

2Docente do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFCE- campus Limoeiro do Norte, hyngrid@ifce.edu.br;

3 Docente do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFCE- campus Limoeiro do Norte, kelly.silva@ifce.edu.br;

“Docente do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFCE- campus Limoeiro do Norte,
germanaconrado@ifce.edu.br;

(83) 3322.3222
contato@joinbr.com.br
www.joinbr.com.br



mailto:rivianecastro@hotmail.com
mailto:hyngrid@ifce.edu.br
mailto:kelly.silva@ifce.edu.br
mailto:germanaconrado@ifce.edu.br

(@
& AOIr
l«, \ VI Encontro Internacional de

Jovens e e e«
Investigadores

condicGes da matéria-prima e da lavagem a qual estas sdo submetidas, além das condicGes
higiénico-sanitarias dos manipuladores, equipamentos e ambiente industrial, em geral
(SANTOS et al., 2008).

Diante do elevado consumo das polpas de frutas e dos riscos que representam a salde
da populagéo, caso este produto seja produzido ou conservado de modo inadequado, buscou-
se através deste estudo avaliar a qualidade microbioldgica de polpas congeladas in natura de
goiaba comercializadas na cidade de Limoeiro do Norte/CE, através da analise de
microrganismos do grupo coliformes, pesquisa de Salmonella sp e contagem de bolores e
leveduras.

MATERIAIS E METODOS

A metodologia adotada para esta pesquisa seguiu 0s parametros propostos por Silva,
Junqueira e Silveira (2001) que foram empregados na deteccdo de Salmonella sp, contagem
de coliformes a 35°C e a 45°C e bolores e leveduras. Os resultados foram comparados com
0s padrdes determinados pela Resolucdo RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001) e a Instrucdo
Normativa n° 01/2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA
(BRASIL, 2000).

- Obtengédo das Amostras

Foram analisadas cinco marcas diferentes de polpa congelada in natura de goiaba,
sendo que de cada marca (A, B, C, D e F) foram retirados dois saquinhos de cada embalagem,
todas dentro do prazo de validade, coletadas em trés estabelecimentos comerciais localizados
na cidade de Limoeiro do Norte- CE.

- Preparo das Amostras

Pesou-se 10g de cada amostra, que, a seguir, foi transferida para um frasco contendo
90 mL de solucdo salina 0,85% com posterior homogeneizagdo (diluicdo 101). A partir desta
diluico procedeu-se as demais diluicbes decimais seriadas até 107,

- Contagem de Bolores e Leveduras

Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o método de plaqueamento direto
em superficie das diluicdes 10, 102 e 103, em meio Agar Batata Dextrose (BDA)
acidificado. Aliquotas de 0,1mL foram semeadas na superficie do Agar BDA e as placas
foram incubadas a 28 °C por 3 a 5 dias. Os resultados foram expressos pelo nimero de
Unidades Formadoras de Coldnias por grama de polpa (UFC g1) conforme descrito em Silva,
Junqueira e Silveira (2001).

- Determinacdo do NUmero Mais Provavel (NMP g-!) de Coliformes a 35°C e a 45°C

Aliquotas de 1 mL de cada dilui¢do foram inoculadas em séries de trés tubos contendo
9 mL de caldo Lactosado (CL), com tubo de Duhran invertido (teste presuntivo). Os tubos
foram incubados a 35 °C por 24-48 horas. A partir dos tubos com leitura positiva (turvacgéo e
formacdo de gés), foram realizados os testes confirmativos para coliformes a 35°C em caldo
Bile Verde Brilhante (VB) a 35 °C por 24-48 horas e coliformes a 45°C em caldo Escherichia
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coli (EC) a 45 °C por 24 horas. Os valores de NMP g foram calculados de acordo com Silva,
Junqueira e Silveira (2001).

- Pesquisa de Salmonella sp.

Realizou-se um pré-enriquecimento, em que foram pesados e homogeneizados 25 mL
de amostra em 225 mL de Caldo Lactosado, com incubacdo a 35°C, durante 24 horas.
Transferiu-se 1 mL do crescimento obtido para 10 mL de caldo de Rappaport-Vassiliadis
(RP). Foram inoculados ambos os caldos, a 37°C, por 24 horas. Ap6s incubagdo, com auxilio
de alca, realizaram-se as semeaduras por estrias em Agar Verde Brilhante (VB) e Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD), com incubacdo a 35°C, durante 24 horas. Posteriormente,
verificou-se se houve desenvolvimento de colonias tipicas de Salmonella (Silva, Junqueira e
Silveira, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que todas as marcas de polpas de goiaba apresentaram algum nivel de
contaminac&o por bolores e leveduras, sendo que as marcas B e D apresentaram limites acima
do estabelecido pela legislacdo vigente (Instrucdo Normativa n° 01/2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA), estabelece limite maximo de 2,0 x 10°
UFC/g* para polpa conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico de 5,0 x 103
UFC/g-1 para polpas in natura. Vale ressaltar que a presenca de bolores e leveduras podera
colocar em risco a saude do consumidor, visto que muitos géneros destes microrganismos sao
potencialmente produtores de micotoxinas, as quais sao termorresistentes e capazes de resistir
a diversos procedimentos para sua eliminacdo (MOURA et al., 2014).

Em um trabalho mais detalhado de Pariz (2011), sobre as polpas de frutas
industrializadas e comercializadas na cidade de Bento Gongalves (RS), foi observado que
segundo informacgfes dos fornecedores, das 9 amostras que tiveram resultados de
contaminacdo por bolores e leveduras, 7 haviam passado por processo de pasteuriza¢do com
posterior congelamento, evidenciando que o tratamento térmico ndo demonstrou eficécia.

Né&o foram identificados coliformes a 35°C e a 45°C nas amostras analisadas. Padrfes
estabelecidos pela RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
que estabelece o limite maximo de 10> NMP/g* em contagem de coliformes a 45°C em
polpas com ou sem tratamento térmico.

A legislacdo ndo estabelece padrdes para coliformes a 35°C, contudo ha a necessidade
de se avaliar as condigdes higiénicas do processamento (MAIA; ALBUQUERQUE, 2000).

Dantas et al. (2012), no seu estudo analisou 19 amostras de polpas de frutas sendo 3 da
marca A, 5 da B, 5da C e 6 da D e para coliformes a 35°C foram encontrados valores acima
do permitido pela legislacdo vigente, demonstrando que ndo estdo sendo satisfatdrias as
condicgdes higiénico e sanitario no processamento das polpas de frutas. Segundo 0 mesmo
estudo, uma marca apresentou crescimento para coliformes a 45°C, estando portanto fora dos
padrdes exigidos pela legislacéo.

Quanto a pesquisa de Salmonella sp apresentou auséncia do microrganismo em 25g de
polpa para todas as amostras analisadas, estando de acordo com o padrdo estabelecido pela
legislacdo. Bueno et al. (2002), avaliaram a qualidade microbioldgica de 15 marcas de polpas
de frutas congeladas de diversos sabores, concluindo que todas as amostras atenderam a
legislacdo vigente.
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CONSIDERACOES FINAIS

As polpas congeladas de goiaba das cinco marcas comercializadas na cidade de
Limoeiro do Norte — CE apresentaram valores satisfatorios quanto aos padrdes
microbioldgicos para coliformes 35°C e a 45°C. No entanto, a constatacdo de bolores e
leveduras remete a necessidade de um controle mais rigoroso no processo de fabricacdo das
polpas congeladas, com a finalidade de obter um produto de qualidade e maior tempo de
prateleira.

Palavras-chave: Qualidade; Polpas de frutas, Legislacdo; Contaminacéo.
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