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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE POLPAS DE FRUTAS
COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE ARACAJU-SE

RESUMO

Polpa de fruta € o produto obtido pelo esmagamento das partes comestiveis de frutas
carnosas, por processo tecnoldgico adequado. Por serem pereciveis, as frutas
deterioram-se em poucos dias, tendo sua comercializagdo dificultada a grandes
distancias. Assim, processar a fruta e congelar sua polpa € um método de conservagédo
que preserva as caracteristicas da fruta, e permite seu consumo nos periodos de
entressafra, além de possibilitar a diversificacdo de sabores. O mercado de polpas de
frutas tem apresentado expressivo crescimento na sua comercializagdo em
supermercados, e utilizados em bares, restaurantes e lanchonetes do municipio de
Aracaju, especialmente pela praticidade do seu preparo. Dentre 0s parametros mais
importantes que determinam a qualidade do produto, estd a sua caracteristica
microbioldgica, que permite avaliar o nivel de contaminacdo quanto as condigdes de
processamento, armazenamento, distribuicdo para consumo, vida (til e riscos a saude da
populagéo. Diante deste contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica (bolores, leveduras, coliformes totais e termotolerantes) de amostras de
polpas de frutas comercializadas na cidade de Aracaju. Assim, foram analisadas 27
amostras de polpas de frutas, provenientes de trés industrias distintas, sendo cada uma
dessas empresas codificadas com as letras: F; R; e M. Onde apenas um sabor de uma
das marcas apresentou o valor acima do permitido, em relagéo aos coliformes totais e 0s
termotolerantes. J& as demais estavam dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo
vigente. As analises de bolores e leveduras apresentaram alto nivel de contaminacéo,
encontrando-se fora dos padrdes permitidos. Conclui-se que as polpas comercializadas
no Municipio de Aracaju/SE ndo estdo sendo processadas de maneira adequada,
deixando a desejar a sua qualidade microbioldgica.

PALAVRAS-CHAVE: polpas, frutas, micro-organismos, contaminacao, qualidade.



MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FRUIT POLES OF COMMERCIALIZED
IN THE MUNICIPAL THE ARACAJU/SE

ABSTRACT

Fruit pulp is the product obtained by crushing the edible parts of fleshy fruits, by
suitable technological process. Because they are perishable, as fruits deteriorate in a few
days, having their commercialization hampered at great distances. Thus, to process the
fruit and freeze its pulp and a conservation method that preserves as characteristics of
the fruit, and to allow its consumption during the off-season, besides allowing a
diversification of flavors. The market for fruit pulp has significant growth in its
commercialization in supermarkets, bars, restaurants and snack bars in the city of
Aracaju, especially for the convenience of its preparation. Among the most important
parameters that determine the quality of the product, it is a microbiological
characteristic that allows to evaluate the level of contamination regarding the conditions
of processing, storage, distribution for consumption, life and health risks of the
population. In view of this context, the objective of the present study was to evaluate a
microbiological quality (molds, yeasts, total coliforms and thermotolerant) of samples
of fruit pulps marketed in the city of Aracaju. Thus, 27 fruit pulp samples from three
different industries were analyzed, each of the companies being coded with letters: F; R;
E M. Only one taste of one of the brands presented the value above the active, in
relation to the total coliforms and thermotolerantes. Already as other results required by
current legislation. As analyzes of molds and yeasts presented high level of
contamination, meeting to the permitted standards. It is concluded that as pulps
commercialized in the Municipality of Aracaju / SE are not in the process of
management, leaving a desire to their microbiological quality.

KEYWORDS: pulp, fruit, microorganisms, contamination, quality.
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1. INTRODUCAO

As frutas sdo pereciveis e susceptiveis a contaminagdo bacteriana, fingica ou viral.
Apos a sua colheita, estas continuam vivas, mantendo-se ativos todos 0s seus processos
bioldgicos vitais e reduzindo a sua vida atil (JAY, 2005). De origem natural, podem
assim serem invadidas por microrganismos de diversas formas: do solo, de animais, do
ar, da &gua de irrigagdo e de equipamentos usados para a colheita, transporte,
armazenamento ou processamento. Todas as etapas durante a cadeia produtiva devem
ser adequadas a cada espécie de fruta, desde o plantio a pos-colheita, para que a
contaminacdo seja a minima possivel.

As frutas apresentam como caracteristicas gerais: elevada atividade de agua,
potencial de 6xido-reducédo positivo e baixo potencial hidrogeniénico (pH). Dentre estes
fatores, a elevada acidez restringe a microbiota deteriorante, que se limita
principalmente a bolores e leveduras, sendo estes 0s mais importantes agentes de
deterioracdo de polpas e sucos de frutas (FAZIO, 2006). Os microrganismos podem
estar relacionados com sua capacidade de aderéncia a superficie do fruto, ndo sendo
facilmente removidos pela lavagem (NASCENTE, 2005).

Além disso, tais microrganismos permanecem pela satisfacdo de suas
necessidades nutricionais. Entdo, devem ser adotados processos tecnoldgicos
adequados, a fim preservar as caracteristicas das frutas e de seus derivados. Um desses
processos é o congelamento, que ajuda aumentando seu prazo de durabilidade ate o seu
consumo. (FRANCO, LANDGRAF, 2003).

Durante o processamento de polpas de frutas congeladas, devem-se seguir 0s
pré-requisitos das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos. Assim, serdo
obtidos produtos dentro dos padrGes de seguranca de alimentos, estabelecidos pelo
Ministério da Saude (MS) e Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA).

De acordo com a legislacdo, as polpas de frutas devem ser preparadas com frutas
sds, limpas, isentas de matérias terrosas, de parasitas e detritos de animais ou vegetais,
ndo devendo conter fragmentos das partes ndo comestiveis da fruta, nem substancias
estranhas a sua composi¢do normal. A maior parte da microbiota presente nas frutas
reside em sua parte externa, sendo que o seu interior esta praticamente estéril, ao menos
que haja uma ruptura em alguma parte da casca, que da o0 acesso aos microrganismos
entrarem em seu interior, causando contaminagéo indiscreta, ou discreta sendo apenas
observada ap0s a sua abertura. (SIQUEIRA, BORGES, 1997).

No nordeste o uso da polpa de fruta congelada vem ganhando grande
popularidade, principalmente no municipio de Aracaju/SE, ndo apenas por apresentar
caracteristicas de praticidade, mas também pela variedade de sabores, para 0s
consumidores de restaurantes, hotéis, lanchonetes, etc., devido a facilidade de uso, e
longo periodo de conservacdo, onde é utilizada, principalmente, na elaboracéo de sucos
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(OLIVEIRA et al. 1999). Assim polpa de fruta tem grande importancia como matéria-
prima, podendo ser produzida nas épocas de safra, armazenadas e processadas nos
periodos mais propicios ou segundo a demanda do mercado consumidor, como doces
em massa, geleias, gelados comestiveis, néctares entre outros (MATTAL et El., 2005).
Com isso a sua producdo tornou-se um meio favoravel para o aproveitamento integral
das frutas durante seu periodo anual (BUENO et al., 2002).

O sucesso desse empreendimento esta ligado a varios fatores. Um desses é a
mudanca em torno do perfil dos consumidores que vém buscando uma vida mais
saudavel, desejando cada vez mais produtos de elevada qualidade e praticidade, sendo
estes naturais, faceis de preparar e de consumir (SOUZA, 2008). Em contrapartida, o
crescimento desse mercado vem alertando varias instituicfes a respeito da qualidade das
polpas de frutas comercializadas com alteragdes de suas caracteristicas sensoriais,
evidenciando modificacGes na qualidade de suas caracteristicas quimicas e bioquimicas
em virtude provavelmente de problemas associados a deficiéncia de processamento e/ou
armazenamento do produto (CALDAS, 2010).

As andlises microbioldgicas constituem-se numa ferramenta para qualificar e
quantificar os microrganismos presentes no alimento e relaciona-los a condi¢Ges de
higiene em que o alimento foi preparado. Assim, estabelecem-se 0s riscos que ele pode
oferecer a satde do consumidor como também determinam se este tera ou ndo a vida
atil pretendida. Essas analises sdo indispensaveis para verificar se 0s padrdes e
especificagdes microbioldgicos (nacionais ou internacionais) para alimentos estdo sendo
atendidos (FRANCO, LANDGRAF, 2007). Diante do exposto, o presente trabalho tem
por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica dos sabores de polpas de frutas mais
comercializadas no municipio de Aracaju/SE.

2 OBJETIVO
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2.1 Objetivo geral

e Avaliar a qualidade microbioldgica de polpas de frutas comercializadas no
municipio de Aracaju/SE.

2.2 Objetivos especificos

e Selecionar 0s sabores de polpas mais consumidas no municipio de
Aracaju/SE;

e Avaliar a contaminagéo por coliformes totais e termotolerantes;
e Auvaliar a contaminacao por bolores e leveduras.
e Verificar a adequacdo da qualidade microbioldgica das polpas quanto a

legislacdo Vigente.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Frutas

Apols a colheita os frutos continuam vivos, ou seja, respirando, transpirando e
produzindo etileno. Sua respiragdo é a decomposicdo oxidativa de substéncias
complexas (amido, agUcares, &cidos organicos), em moléculas mais simples (CO, e
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H,0), com producdo de energia. So classificadas, de acordo com sua taxa respiratoria,
como os frutos climatéricos, que apresentam um répido e significativo aumento na
respiracdo durante a maturagdo, atingindo estagio adequado de desenvolvimento, mas
ainda ndo estdo prontos para o consumo, podem ser colhidos e deixados amadurecer
fora da planta. J& os ndo climatéricos apresentam um continuo decréscimo nas taxas de
respiracdo durante o0 crescimento e maturacdo, independente do estagio de
desenvolvimento em que foram colhidos. Somente amadurecem enquanto estiverem
ligados & planta ou com adi¢do de hormdnios, apos a sua colheita (SANTOS, COELHO,
CARREIRO, 2008).

As frutas dividem-se em epicarpo, mesocarpo e endocarpo. O epicarpo é a parte
mais externa do fruto, que corresponde a sua casca. O mesocarpo € a parte intermediaria
do fruto, sendo a parte comestivel, e o endocarpo € a parte mais interna do fruto que tem
como funcdo proteger as suas sementes. De forma geral, as frutas apresentam em sua
composicdo quimica apresentada na tabela 1 (SANTOS, COELHO, CARREIRO,
2008).

Tabela 1. Composicio quimica de frutas

Composicdo quimica das frutas

Agua 85%;
Carboidratos 13%
Proteinas 1%
Gorduras 0,5%
Cinzas 0,5%

Fonte: Santos (2008)

As frutas possuem pouca gordura, muitas fibras e séo ricas em carboidratos simples,
agua, vitaminas, sais organicos e minerais. Sdo alimentos saborosos, e de rapida
digestdo. N&o obstante, constituem valiosos componentes da alimentacdo, e devem ser
introduzidos na alimentacdo com regularidade e equilibrio (TOCCHINI, NISIDA,
MARTIN, 1995).

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de frutas frescas, ficando em
terceiro lugar. Sdo produzidas anualmente 43 milhGes de toneladas, sendo precedido
pela China com 175 milhdes de toneladas, e pela india com 57 milhdes de toneladas.
Deste total, 20 milhdes de frutas sdo destinadas ao consumo in natura, distribuidos no
mercado interno e externo e 23 milhdes de toneladas de frutas sdo aplicadas no
processamento, e 45% da producdo tem como destino o mercado nacional (IBRAF,
2013).
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3.2 Polpas de frutas

A polpa da fruta, de acordo com a legislacdo, é um produto ndo fermentado, ndo
concentrado, ndo diluido, obtido de frutos carnosos, através de processamento
tecnoldgico. Ndo deverdo conter terra, sujidade, parasitas, fragmentos de insetos e
pedacos das partes ndo comestiveis da fruta e da planta. No rotulo, deverd constar a
denominacdo “polpa”, seguida do nome da fruta de origem. As caracteristicas fisicas,
quimicas e sensorial, deverdo corresponder a do fruto de origem, obedecendo-se 0s
limites minimos e maximos fixados para cada polpa de fruta, de acordo com a as

normas especificas (BRASIL, 2000).
A composicdo da polpa e o seu processamento serdo influenciados pelo tipo de

fruta, bem como pelas suas caracteristicas, maturidade, variacdo natural, clima e
praticas de cultura. De modo geral, as polpas devem apresentar um aspecto de pasta
mole, cor propria em relagio ao fruto, aroma e sabores proprios (CACERES, 2003).

3.3 Qualidade microbiolégica de polpas de frutas

As polpas de frutas constituem-se em bons substratos para o desenvolvimento de
micro-organismos, 0s quais, além de deteriorar o produto, podem acarretar danos a
salde do consumidor. Presume-se que os frutos sdo capazes de sustentar o
desenvolvimento de bactéria, leveduras e mofos, contudo, o seu pH é mais baixo do que
o intervalo que favorece o crescimento bacteriano, sendo que a acidez inerente das
frutas pode ser um importante fator evolutivo, uma vez que o pH nao é favoravel ao
desenvolvimento de muitos microrganismos (SANTQOS, 200). Contudo, a mais ampla
faixa de pH de crescimento de bolores e leveduras propicia que estes atuem como
agentes de alteracOes das frutas, pois eles possuem capacidade de desenvolverem-se em
valores de pH inferiores a 3,5. Devido a sua composi¢do quimica (alta atividade de
agua, ph baixo) dando opcéao favoravel ao crescimento Das bactérias acido lacteas e de
bolores e leveduras (FAZIO, 2006).

Ainda que as polpas de frutas sejam mais susceptiveis a contaminagdo por
bolores e leveduras, existem surtos de doencas entéricas causados por bactérias,
parasitas e virus contaminantes nestes produtos. Para garantir a seguranca do produto, é
necessario que se realize um rigoroso controle do processo produtivo durante o seu
processamento. A conservacdo das polpas de frutas e a manutencdo da qualidade
microbioldgica exigida pela legislacdo Lei n°® 8.918/1994 e Decreto n° 6.871/2009
devem ser atendidas (SEBASTIANY, REGO, VITAL, 2009).

Dentre 0s microrganismos contaminantes estdo aqueles, conhecidos como
indicadores, que, quando presentes em um alimento, podem fornecer informagdes de
patdgenos e assim como a presenca de deteriorantes. 1sso devido a ocorréncia da
contaminagdo potencial do alimento, assim indicando que Houve condicOes
inadequadas durante sua produgédo ou armazenamento (FRANCO, LANDGRAF, 2003).

3.3.1 Coliformes totais
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O grupo de coliformes totais inclui as bactérias na forma de bastonetes gram
negativos, ndo esporogénicos, aerobios ou anaerdbios facultativos capazes de fermentar
a lactose com presenga de gas, em 24 a 48 horas a 35°C. O grupo inclui cerca de 20
espécies, dentre as quais encontram-se tanto bactérias originarias do trato gastrintestinal
de humanos e outros animais de sangue quente, como também diversos géneros e
espécies de bactérias ndo entéricas como Serratia e Aeromonas, por exemplo. Por essa
razdo, sua enumeragdo em agua e alimentos é menos representativa, como indicacéo de
contaminacdo fecal, do que a enumeracdo de coliformes termotolerantes ou E.coli.
Porém, sua presenca em alimentos processados é considerada uma indicacdo Util de
contaminacdo pos-santinizacdo ou pds-processo (principalmente no caso da
pasteurizacdo), evidenciando praticas de higiene e sanificacdo aquém dos padrbes
requeridos para o processamento de alimentos (SILVA, JUNQUEIRA, SILVEIRA,
2001).

3.3.2 Coliformes temotolerantes

A definigcdo é a mesma de coliformes totais, porém, restringindo-se aos membros
capazes de fermentar a lactose com producdo de gas, em 24h a 44,5-45,5 °C. Esta
definicdo objetivou, em principio, selecionar apenas os coliformes originarios do trato
gastrinstestinal. Atualmente sabe-se, entretanto, que o0 grupo dos coliformes
termotolerantes inclui pelo menos trés géneros, Escherichia, Enterobacter e klebsiella,
dos quais dois (Enterobacter e klebsiella) incluem cepas de origem nado fecal. por esse
motivo, a presenca de coliformes fecais em alimentos € menos apreprenstativa, como
indicacdo de contaminacdo fecal, do que do que enumeracdo direto de E.coli, porém,
muito mais significativa do que a presenca de coliformes totais, dada alta incidéncia de
E.coli dentro do grupo fecal (SILVA, JUNQUEIRA, SILVEIRA, 2001).

Dentre as bactérias de habitat reconhecidamente fecal, dentro do grupo dos
coliformes termotolerantes, E.coli. é a mais conhecida e a mais facilmente diferenciada
dos membros do grupo. Tém-se uma associagédo duvidosa com a contaminacgéo fecal e
E.coli, ja que também pode ser introduzida nos alimentos a partir de fontes nao fecais.
No entanto, ¢ o melhor indicador de contaminacdo fecal conhecida até o momento
(SILVA, JUNQUEIRA, SILVEIRA, 2001).

3.3.3 Bolores e leveduras

Os bolores e as leveduras sdo resistentes a condi¢cdes adversas, como acido e
atividade de agua baixa. A maioria das leveduras apresenta atividade de agua minima de
crescimento na faixa de 0,88 e a maioria dos bolores na faixa de 0,80. Com relagéo ao
pH os fungos sdo muito poucos afetados pela variacdo da faixa de 3,0 a 8,0. Eles
constituem um grande grupo de micro-organismos, a maioria originaria do solo ou do
ar. Os bolores sdo extremamente versateis, a maioria das espécies é capaz de assimilar
qualquer fonte de carbono derivada de alimentos, sendo também indiferente com
relagdo as fontes de nitrogénio, podendo utilizar o nitrato, os ions de aménia e o
nitrogénio organico. As leveduras sdo mais exigentes que os bolores, sendo muitas
incapazes de utilizarem o nitrato e carboidrato complexos, como fontes de carbono e
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nitrogénio, respectivamente. Esses fatores envolvem uma diversidade de alimentos
susceptiveis a deterioracdo por leveduras (SILVA, 2007).

O crescimento de bolores e leveduras é mais lento do que o de bactérias em
alimentos de baixa acidez e alta atividade agua, porém em alimentos &cidos e de baixa
atividade de &gua, o crescimento de fungos é maior, provocando deterioracéo
principalmente em frutas frescas, vegetais e cereais, um dos principais fatores e a sua
temperatura, que estd em torno de 25 a 28 °C, ndo crescendo bem em temperaturas
mesdfilas (35 a 37 °C) e raramente em temperaturas acima de 45 °C, fator extrinseco
importante. Seu crescimento ndo é incomum sobe as condic¢Bes de refrigeracdo (5°C),
porém, abaixo de 10°C negativos podem ser considerados microbiologicamente estaveis
(SILVA et al., 2007).

Os fungos sdo também responséveis pela deterioragdo de sucos de frutas,
queijos, alimentos congelados, desidratados e em conserva, quando armazenados em
condicGes inadequadas (FRANCO, 2003).

3.4 Processamento de polpa de Frutas

No processamento de polpas de frutas, é preciso verificar as condigdes e técnicas
adequadas, onde a regra visa a transformacdo da fruta “in natura”. Sua producédo se
tornou um meio favoravel para o aproveitamento integral das frutas na época da safra,
evitando os problemas ligados a sazonalidade (FERNANDES et al., 2010). Para que se
produza com qualidade, os cuidados devem se iniciar nos tratos culturais, durante a
colheita e continuarem no transporte, armazenamento e processamento (MORAES,
2006).

A preservacdo da polpa depende ainda de se evitar ou minimizar reagdes quimicas,
enzimatica e microbiolégica. O seu processamento é uma alternativa para melhor o
aproveitamento das frutas, além de representar uma oportunidade para os fruticultores
obterem ganhos financeiros (SERAFIN, 2009). Assim o processamento para a produgdo
das polpas de frutas é realizado com as seguintes etapas: recepgdo e selecdo, pre-
lavagem, sanitizacdo, enxague, despolpamento, envase, armazenamento (MORORO,
2006).

3.4.1 Recepcao

Durante a chegada a industria as frutas sdo recepcionadas, pesadas e separadas de
acordo com o estado fisico de cada uma delas. E uma etapa muito importante, pois ¢ a
responsavel pela classificagdo das frutas que serdo processadas (GAVA, 1985). Nesta
fase, as frutas sdo expostas sobre mesas ou esteiras apropriadas, onde sdo avaliadas
quanto a maturacdo, firmeza, machucaduras, defeitos causados por fungos, roedores e
insetos. Devem ser retiradas todas aquelas que venham a comprometer a qualidade do
produto final, visto que uma matéria-prima fora de seu padrdo de qualidade interfere na
qualidade do produto final (FAZIO, 2006).

3.4.2 Pré — lavagem
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As frutas podem ser lavadas por imersdo, por agitacdo ou por asperséo dos
materiais, ou com auxilios de escovagdo, dependendo do tipo de fruto. Isto serve para a
remocdo de contaminantes e carga de microrganismos. Esta lavagem prévia é
necessaria, uma vez que esses frutos vém aderidos de terras e outros materiais e/ou
sujidades mais grosseiras. Essa dgua, necessariamente, ndo precisa ser clorada. Assim,
elimina grande parte de material organico e facilita o processo de sanitizagdo (SILVA,
2002).

3.4.3 Sanitizagéo

Ap0s a primeira lavagem, o uso de agentes sanitizantes sera mais eficiente pelo fato
de ndo haver mais material organico em excesso que poderia reagir com 0 agente
quimico e deixando o processo menos eficaz. O cloro é o sanitizante mais usado.
Devido a sua polaridade, o &cido hipocloroso tem facilidade de penetracdo na
membrana celular, inativando as enzimas por reagdo de oxidagdo com o grupo sulfidrila,
tendo por isso acdo bactericida bem mais forte que o ion hipoclorito. O &cido
hipocloroso (HCIO) é a forma ativa como germicida, produzido pela reacdo do cloro
com a agua. Como o acido hipocloroso formado é um &cido fraco, sua tendéncia a
dissociacdo leva a formacdo de ion hipoclorito. O pH e a temperatura da &gua séo
fatores inter-relacionados que afetam a eficiéncia da cloragdo. Em pH 6,0,
aproximadamente 90% do cloro residual livre estd na forma de éacido hipocloroso,
enquanto que em pH 9,0 todo o cloro livre passa a forma de ion hipoclorito. ( SILVA,
2002).

A gquantidade de cloro a ser utilizada pode variar de acordo com o grau de sujidade e
namero inicial de microorganismos da matéria-prima. Geralmente, ao se proceder a
lavagem, a agua deve conter em média de 50 a 100 ppm de cloro residual livre (CRL).
Na pratica, mais importante que saber a quantidade de cloro adicionada é garantir que,
ao final da sanitizacdo, a agua contenha teor de 20mg/L CRL no minimo, garantindo
que tenha o composto ativo livre e ndo combinado com a matéria organica. O pH da
solucéo é outro fator que merece destaque pelo fato de melhorar a atividade do cloro
quando o pH estiver proximo a neutralidade (pode usar uma faixa de 6 a 7).
Frequentemente, essa agua de lavagem deve ser trocada para ndo ser veiculo de
recontaminagéo dos frutos ( SILVA, 2002).

3.4.4 Enxague

Esta segunda lavagem vem ap0s a sanitizacdo, realizada para a remocéo do agente
quimico utilizado no processamento de desinfec¢do. Porem existe agentes quimicos, que
apos a sua agdo de sanitizagcdo ndo precisa ser removido (SILVA, 2002).

3.4.5 Despolpamento

O despolpamento é a separacdo da polpa, das sementes e da casca, ou seja, é a
retirada da parte carnosa do fruto (MORAES, 2006). Esta etapa é realizada em
despolpadeira vertical ou horizontal contendo peneiras, onde é extraida a polpa mais
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grosseira. A velocidade e temperatura influencia na matéria-prima, a ser processada
(RAMOS, 2006). Em seguida, a polpa é conduzida a refinaria dando o acabamento a
producdo (MORORO, 2000).

3.4.6 Pesagem

A pesagem é efetuada para determinar a quantidade relativa do fruto, residuo e
polpa. Sendo assim realizada para que se obtenham valores importantes durante a
producdo das polpas de frutas, bem como para se obter o seu rendimento total
(RAMOS, 2006).

3.4.7 Envase

Na producdo de polpa congelada, o produto é submetido a tratamento visando a
inibicdo de reagdes quimicas e enziméticas e/ou reducdo da atividade de micro-
organismos que possam levar a perda de qualidade (FAZIO, 2006). Porem, existem
industrias que ap6s o seu despolpamento a polpa € envasada e posteriormente
congeladas. O congelamento da polpa deve ser efetuado o mais rapido possivel para
manter as caracteristicas da fruta fresca (MORORO, 200). Assim, a embalagem deve
oferecer protecdo contra oxidacdo, luz e contaminag¢des, aumentando assim a vida de
prateleira (BOBBIO, 1992).

Este método é também utilizado para produtos com pH abaixo de 4,5, nos quais
enquadra-se a maioria das frutas tropicais (INTEC, 2005). Habitualmente, as polpas sdo
comercializadas em embalagens flexiveis, filmes plasticos ou recipientes de polietileno
ou polipropileno (BRUNINI, DURIGAN, OLIVEIRA, 2002).

3.4.8 Armazenamento

As polpas devem ser submetidas ao congelamento rapido, o que ird retardar
qualquer tipo de alteracdo (quimica, bioquimica e/ou microbioldgica), durante o
congelamento. A temperatura recomendada para polpa situa-se na faixa de —18 = 5 °C.
No entanto, o tempo necessario para abaixar a temperatura do produto para -5 °C nao
deve ultrapassar 8 horas (MATA, DUARTE, ZANINI, 2005). A temperatura de — 18 °C
deverd ser atingida em um tempo méximo de 24 horas e deve ser mantida durante todo o
tempo de armazenamento até 0 momento do consumo. As polpas devem ser consumidas
num periodo de ate 12 meses (FAZIO, 2006).

4 METODOLOGIA
4.1 Obtencao das amostras

Foram selecionadas trés marcas de polpas de frutas, comercializadas no
municipio de Aracaju, onde se coletou os sabores; abacaxi, acerola, caja, goiaba,
graviola, mangaba, manga, maracuja e umbu. As amostras foram codificadas como M,
R, F substituindo o nome da industria em que essas polpas foram produzidas. Em
seguida, foram acondicionadas em isopor, e levadas para o Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Sergipe — IFS (CAMPUS SAO



20

CRISTOVAOQ). Todos os matérias utilizados foram previamente esterilizados conforme
a figura 1.

| DR prEErEE ERARECULHL fﬁwf@‘; TR
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Figura 1- Meios de cultura j& autoclavados para as analises microbiolégicas.
4.2 Coliformes totais

Foram semeadas trés series de 3 tubos contendo 9ml de caldo lauril sulfato
triptose (LST), com tubos de Durhan invertidos, e utilizou-se as seguintes diluicdes
decimais 0,1mL, 0,01mL e 0,001lmL. As diluigdes foram preparadas pesando-se
assepticamente 25g das amostras que foram descongeladas ao chegarem no laboratorio,
e transferindo-se para erlenmeyer com 225mL de &gua peptonada, a 0,1 % (diluicdo 10
1). Ap6s a homogenizagdo, pipetou-se 1mL desta diluicdo para tubos de ensaio contendo
9mL do mesmo diluente. Desse modo, obteve-se a diluicdo 102 Procedendo-se para
obter a diluicdo de 10°. Logo apds a semeadura os tubos foram homogenizados com
cuidado e incubados a 35°C em estufa bacteriologica por 24 a 48 horas. Apds 48 horas
de incubacdo, os tubos positivos, ou seja, com presenca de gas ou turvacdo, foram
repicados com alga inoculadora em caldo verde brilhante bile (VB), em seguida foram
incubados a 35°C em estufa bacteriologica por 24 a 48 horas. (SILVA, JUNQUEIRA,
SILVERIRA, 2001).

4.3 Coliformes termotolerantes

A partir do resultado caldo verde brilhante bile (VB), ap6s a sua incubagdo por
24 a 48 horas, 0s tubos que estavam positivos, com presenca de gas ou turvacdo, foram
transferidos com o auxilio de uma alca de inoculagdo para o Caldo EC que estava em
tubos de ensaio com tubos de Durhan invertidos e logo em seguida incubados em
temperatura de 45,5°C pd 24 horas.
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Todos os tubos positivos em ambos os meios foram anotados. A combinagéo de
tubos positivos foi transposta para a tabela padrdo do nimero mais provavel (NMP)
para estimar a densidade de microrganismo presentes (SILVA, JUNQUEIRA,
SILVERIRA, 2001).

4.4 Contagem de bolores e leveduras

Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o método da contagem-
padrdo em placas (CPP) técnica que permite a visualizagdo de coldnias e a contagem de
unidades formadoras de coldnias (UFC) presente nas amostras sob anélise. A aplicacdo
do método é possivel a partir de diluigdes seriadas (BRASIL, 1992).

Foram empregadas as seguintes dilui¢des decimais 0,01ml, 0,001ml, 0,0001 ml,
as quais foram preparadas assepticamente com a pesagem de 25g das amostras, que
foram descongeladas ao chegarem no laboratorio e transferindo-se para erlenmeyer com
225ml de &gua peptonada, a 0,1 % (diluicdo 10™). Apés a homogenizagéo, pipetou-se 1
ml desta diluigdo para tubos de ensaio contendo 9mL do mesmo diluente. Desse modo,
obteve-se a diluicdo 10 Procedendo-se da mesma maneira para as demais diluicdes.
Em seguida transferiu-se 0,1 mL de cada diluicdo para as placas de Petri em duplicata.
As placas continham meio Agar Batata Dextrose (PDA), acidificado com a solucéo de
acido tartarico a 10%. Apos a inoculacdo de cada uma das placas, as mesmas foram
espalhadas com a alca de Drigalski, e em seguida incubadas em estufa bacterioldgica a
25°C de 3 a5 dias (SILVA, JUNQUEIRA, SILVERIRA, 2001).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras foram separadas por sabores mais comercializados, e comparadas entre
as marcas R, F, M. De acordo com a resolucdo de n° 12, de 02 de janeiro de 2001 —
Anvisa (BRASIL, 2001), que aprova 0 Regulamento Técnico sobre padrdes
microbioldgicos para alimentos, estabelece-se como tolerdncia para coliformes
termotolerantes em polpas de frutas congeladas, submetidas ou ndo a tratamento
térmico, o valor de 10° NMP/g. Este ensaio foi realizado por ser indicativo da qualidade
higiénico-sanitaria do produto, refletindo a todas as etapas de processamento, desde a
matéria-prima, processamento, e 0 do manipulador de alimento. Com relagcdo aos
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coliformes totais e termotolerantes, os resultados obtidos foram os mesmos, apenas uma
das polpas (M: goiaba), estava acima do determinado pela legislagéo.

Em pesquisa realizada na Bahia, ao analisar polpa de goiaba e maracuja foram
encontrados resultados que variaram, obtendo-se valores que estavam acima do padréo e
outros demonstraram auséncia destas bactérias. Para coliformes termotolerantes, as
contagens variaram de menor que 3,0 a 4,6x10°NMP/g, (LEITE et al., 2000).

No estado do Ceard, foi constatada a presenca de coliformes totais nas amostras
analisadas, mas ndo foi verificada a presenga de coliformes termotolerantes (LIMA,
MARTINS, SILVA, 2001). Enquanto que, em estudo realizado em Teresina (PI), as
amostras apresentaram niveis de coliformes termotolerantes acima do padrdo permitido
pela legislacdo (ABREU, NUNES, OLIVEIRA, 2003).

Nas analises de bolores e leveduras, iniciou-se com as diluices de 10" a 107, onde
esses resultados estavam com um namero de unidade formadora de colbnias (UFC),
incontavel (INC), isto €, fora dos padrdes exigidos pela Resolu¢do Normativa n°® 1, de 7
de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000) que fixa como limite maximo para polpa de fruta
5,0 x 10° UFC/g. Devido a esses resultados de bolores e leveduras, foram realizadas
novas dilui¢des do 10 ao 10°. Apés as novas diluicdes, o resultado variou de 5,5 x 10°
a 15,9 x 10° ficando ainda acima do padrdo exigido pela legislacdo vigente. Leite
(2000) avaliou a quantidade de bolores e leveduras em polpas de frutas produzidas no
estado da Bahia, e os resultados obtidos estavam em desacordo com a legislagéo, sendo
que as contagens variavam entre 7,8 x 10* UFC/g, a 10 x 10 * a UFC/g, a maioria das
amostras apresentaram contagem acima do limite estabelecido pela legislagéo.

Os resultados da presente pesquisa estdo de acordo com o estudo efetuado nos
estados de Ceard, Paraiba, Pernambuco, e o Rio Grande do Norte, onde amostras de
polpas de frutas analisadas ultrapassaram os limites de bolores e leveduras preconizados
pela legislacdo (LIMA, MARTINS, SILVA, 2001). J& em Sao José do Rio Preto (SP),
Fazio (2006) obteve contagens de bolores e leveduras inferiores aos observadas no
presente trabalho. As amostras de polpas de frutas estavam dentro dos limites
estabelecidos pelos padrdes vigentes, variando de menor que 10 a 4,4 x 10 2 UFC/g. Os
resultados obtidos na contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes e
bolores e leveduras estdo dispostos na tabela 2.

Tabela 2. Analises microbioldgicas de polpas de frutas no municipio de Aracaju/SE.

SABOR MARCA Coliformes Coliformes Bolores e
totais a 35°C  termotolerantes levedura

NMP/g a45°C NMP/g  (UFC/g)

F Ausente Ausente 9,7 x 10°

ABACAXI M Ausente Ausente 9,9 x 10°
R Ausente Ausente 9,7 x 10°



ACEROLA

CAJA

GOIABA

GRAVIOLA

MANGABA

MANGA

MARACUJA

UMBU

T T IZITMIZITMIZINIZITMIZITNIZINT 2 T

Ausente
Ausente

Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
>24

Ausente
Ausente
0,09

Ausente
Ausente
0,23

Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente

Ausente
Ausente

Ausente

Ausente
Ausente

Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
>24

Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente
Ausente

Ausente
Ausente

Ausente

8,9 x 10°
15,5 x 10°

10,0 x 10°
5,5 x 10°
8,5 x 10°
8,3x10°
9,2 x 10°
15,9 x 10°
14,2 x 10°
8,7 x 10°
12,5 x 10°
12,5 x 10°
8,0x 10°
10,1 x 10°
9,1x10°
6,9 x 10°
10,1 x 10°
12,9x 10°
9,9x10°
13,0x10°
8,9x10°

10,9 x 10°
9,8 x 10°

9,1x10°
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As elevadas contagens de bolores e leveduras observadas no presente estudo podem
ser devido & qualidade inadequada da matéria-prima, as falhas na higienizacéo,
processamento, manutencdo do produto, temperatura inadequada, falta da implantacéo
das boas praticas de fabricacdo BPF e méo de obra ndo qualificada. A fim de garantir
um produto seguro, deve ser empregado controle sanitario de pessoas e equipamentos
mais efetivo, selecdo criteriosa da matéria-prima, além de rigoroso controle do processo
produtivo e do produto final. Os sabores de polpas de frutas mais contaminados foram
os do grupo M (goiaba com 15,9 x 10° UFC/g, acerola 15,5 x 10° UFC/g, manga 10,1 X
10° UFC/g, mangaba 10,1 x 10° UFC/g), e R (manga com 12,9 x 10° UFC/g, graviola
com 12,5 x 10° UFC/g, goiaba com 14,2 x 10° UFC/g). As analises de bolores e

leveduras com resultados incontaveis, estdo presentes nas figura 2.
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Figura 2- Resultado de bolores e leveduras incontaveis.

6 CONCLUSAO

Conclui-se que todas as amostras analisadas para coliformes totais e termotolerantes
estavam dentro das normas exigidas pela legislacdo vigente, exceto uma polpa de marca
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M, de sabor goiaba que estava fora dos limites exigidos. Com relagcdo aos bolores e
leveduras, as polpas de frutas estavam fora dos padrdes exigidos mesmo apds ter
realizado novas diluicdes.

Estes resultados atestam possiveis falhas durante o seu processamento e/ou
armazenamento, resultando na contaminagdo dos mesmos. Embora eles possuam bons
resultados entre os coliformes, este produto pde a prova a sua qualidade sanitaria,
devido ao seu alto nivel de contaminacdo de bolores e leveduras, prejudicando sua
imagem entorno do consumidor.
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