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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE POLPAS DE FRUTAS
COMERCIALIZADAS EM SALINAS E REGIAO
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Resumo: A obtencao de produtos como a polpa de frutas pode minimizar perdas,
desperdicios e agregar valor ao produto, permitindo estar disponivel ao
consumidor na época de entressafra. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade microbiolégica de polpas de frutas congeladas comercializadas em
Salinas e regido. Foram realizadas analises de coliformes a 35°C, contagem de
fungos filamentosos e leveduras e Salmonella. Com relacdo as analises
microbiolégicas as contagens estavam dentro do padrdo estabelecido pela
legislagdo vigente, evidenciando que as condi¢des higiénicas durante o
processamento estao de acordo com as boas praticas de fabricacao.
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Introducéo

O Brasil € o maior produtor mundial de frutas in natura, porém, por serem
pereciveis, grande parte dessas frutas sofre deterioracdo em poucos dias, tendo
sua comercializagéo dificultada, especialmente a longas distancias. A producao
de polpas de frutas contribui para o aproveitamento integral das frutas da safra,
evitando as perdas pos-colheita. Apesar do aumento consideravel desta producao
na atualidade, tém sido encontradas polpas comercializadas com alteracbes de
suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais, provavelmente
devido a problemas associados a deficiéncia de processamento e/ou
armazenamento do produto (CALDAS et al., 2010).

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. Em virtude das frutas e seus derivados serem em geral
alimentos 4&cidos, restringe a microbiota deterioradora, especialmente o0s
microrganismos patogénicos. (SIQUEIRA; BORGES, 1997).

As andlises microbiolégicas para se verificar quais e quantos microrganismos
estdo presentes sdo fundamentais para se conhecer as condi¢cdes de higiene em
que o alimento foi preparado, os riscos que o alimento pode oferecer a saude do
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consumidor e se o alimento terd ou ndo a vida util pretendida. Essa analise é
indispensavel também para verificar se o0s padrbes e especificacbes
microbiolégicos para alimentos, nacionais ou internacionais, estdo sendo
atendidos adequadamente (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi avaliar as caracteristicas
microbiolégicas de diferentes polpas de frutas congeladas comercializadas na
cidade de Salinas — MG, através da analise de microrganismos do grupo
coliformes, contagem de fungos filamentosos e leveduras e Salmonella.

Material e Métodos

Foram analisadas polpas congeladas de goiaba, caja e maracuja de duas marcas
(A e B) comercializadas no mercado municipal de Salinas-MG e nas feiras livres.
As polpas foram mantidas sob refrigeracdo até o momento da realizacdo das
andlises.

Para as analises microbiologicas as amostras eram diluidas em agua peptonada a
0,1% estéril e, posteriormente, feitas as diluicbes seriadas para a inoculacdo dos
diferentes meios de cultura utilizados no experimento. Para contagem de fungos
filamentosos e leveduras, utilizou-se o meio Batata Dextrose Agar (BDA),
acidificado com acido tartarico a 3,5%, que, apos inoculacao, foi incubado a 25°C
por 3-5 dias. Os coliformes a 35°C foram quantificados utilizando-se a técnica do
namero mais provavel (NMP). O teste presuntivo foi realizado com a inoculacéo
de aliguotas da amostra em quatro séries de trés tubos, contendo tubos de
Durhan e caldo lauril sulfato triptose (LST), sendo incubados a 35°C por 24 a 48
horas. Consideravam-se tubos positivos para coliformes a 35°C aqueles que
apresentaram turvacdo e formacdo de gas. Os coliformes a 45°C foram
quantificados utilizando-se a técnica do NMP. Aliquotas foram transferidas dos
tubos positivos do teste presuntivo para tubos contendo caldo Escherichia coli
(EC) com tubos de Durhan; os tubos foram incubados a 45°C por 24 a 48 horas.
Consideravam-se tubos positivos para coliformes a 45°C aqueles que se
apresentavam com turvacdo e formacao de gas. Os resultados foram expressos
em NMP.g-1 de polpa.

Resultados e Discusséo

Os resultados obtidos apdés a contagem de fungos filamentosos e leveduras,
coliformes a 35°C e Salmonella estéo dispostos na Tabela 1 a seguir:

Fungos
Marca Polpa filamentosos e
leveduras (UFC/Q)

Coliformes a  Salmonella
35°C (NMP/qg) (NMP/qg)

A Maracuja 1x10° Ausente Ausente
A Goiaba 4 x 102 Ausente Ausente
A Caja 1,6 x 10° Ausente Ausente
B Maracuja 1,34 x 10° Ausente Ausente
B Goiaba 1,1x 107 Ausente Ausente
B Caja 2,5 x 10° Ausente Ausente
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Tabela 1- Resultado das analises microbioldgicas para fungos filamentosos e
leveduras, coliformes a 35°C e Salmonella em polpa de frutas comercializadas em
Salinas-MG.

As contagens de fungos filamentosos e leveduras apresentaram valores
compreendidos entre: 1,1 x 10 a 2,4 x 10°UFC/g. Tal fato pode ser parcialmente
atribuido ao elevado teor de carboidratos e ao carater acido das polpas. A
legislacdo atual (BRASIL, 2000) define como limite maximo 5 x 10° UFC/g para
estes microrganismos para polpa “in natura” congelada ou ndo. Com base nisso,
todas as polpas atendem a legislacéo.

Os coliformes a 35°C foram ausentes para todas as amostras analisadas. Com
relagdo a pesquisa de Salmonella sp, todas as amostras revelaram-se negativas
em 25 g do produto, sendo classificadas como préprias para o consumo de
acordo com a Instru¢cdo Normativa 01/2000 e os padrdes da RDC 12/2001.

Conclusodes

Os dados obtidos no presente trabalho mostraram que as polpas analisadas se
encontram dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente com relacao
a coliformes a 35° C, fungos filamentosos e leveduras e Salmonella. Esses
resultados sugerem a presenca de um controle sanitério, evidenciando que as
condicBes higiénicas durante o processamento, operacoes de limpeza, escolha de
matérias-primas e condigbes de armazenamento estdo de acordo com as boas
praticas de fabricacéo (BPF).
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