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INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas frescas do mundo, produz cerca
de 35 milhdes de toneladas anualmente e gera cerca de 4 milhGes de empregos
diretos, sendo que o Nordeste brasileiro destaca-se como um dos maiores produtores
e exportadores de frutas do pais.

A regido Nordeste possui clima predominantemente seco, porém bastante
favoravel ao cultivo de frutas tipicas de clima tropical. A producdo e a conseqiente
industrializacdo destas frutas vém sendo um ponto forte na economia desta regido,
principalmente no estado da Bahia. Em 2005, foram 3,7 milhGes de toneladas de
frutas produzidas no Estado, em uma area cultivada de 293,2 mil hectares. O valor
bruto da producéo das frutas na Bahia foi de R$ 2,1 bilhes, o que corresponde a 18%
total das lavouras. Foram US$ 92,3 milhGes de receitas com exportacfes de frutas em
2005, contra US$ 24,4 milhdes em 2000 (SANTOS, E; FERRAZ, Z. 2006).

A manga € um fruto tropical com crescente valor de mercado, principalmente
no Nordeste brasileiro, onde ocupa lugar de destaque na producgéo e comercializacéo
de polpa, pela excelente qualidade sensorial que apresenta. Um dos métodos
utilizados para a conservacdo de polpa de frutas é a pasteurizacdo que objetiva
prioritariamente a destrui¢do de microrganismos patogénicos associados ao alimento,
tornando-o seguro para consumo. O tempo de vida util do produto é beneficiado com
a pasteurizacdo através da reducdo das taxas de alteracBes microbioldgicas e
enzimaticas, entretanto, ndo é um processo que elimina todos os organismos Vivos.
Alguns microrganismos sobrevivem ao processo térmico e ao congelamento,
podendo deteriorar o produto ao longo de sua vida de prateleira.

Portanto o estudo de microrganismos em polpa de frutas pasteurizadas e
congeladas é de suma importancia, pois tanto bactérias como bolores sao
frequientemente associados a deterioracdo de produtos de frutas processadas, sendo
que muitos dos microrganismos além de provocar alteragdes sensoriais, podem
produzir metabolitos tdéxicos, causando grandes perdas econdmicas. Assim, 0
objetivo deste trabalho é estudar os microrganismos deteriorantes e patogénicos
presentes na polpa de manga congelada.

METODOLOGIA
Os trabalhos de pesquisa deste projeto foram realizados no Laboratério de
Qualidade de Alimentos do Departamento de Tecnologia da Universidade Estadual de
Feira de Santana.
Foram coletadas cinco amostras individuais de polpa de manga congelada,
considerando trés marcas disponiveis no comércio de Feira de Santana.
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As amostras de polpa de manga congelada foram submetidas a determinagéo do
Numero Mais Provavel de Coliformes termotolerantes, Contagem Total de Mesofilos,
de Psicrotroficos, de Bolores e Leveduras, de Bactérias Léaticas, de Bacillus cereus e
deteccdo de Salmonella sp. Todas as analises foram realizadas de acordo com as
metodologias indicadas no APHA (2001).

A caracterizacdo fisico-quimica envolveu as seguintes determinacgdes: pH, Brix,
relacdo Brix/acidez total e acidez total titulavel (%acido citrico) de acordo com a
metodologia das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

RESULTADOS E CONCLUSAO

Os resultados das analises microbioldgicas estdo apresentadas no Grafico 1 e 0s
resultados das analises fisico-quimicas nos Gragicos 2 e 3, representando as 3 (trés)
polpas comerciais avaliadas.

Gréfico 1 — Contaminacdo microbioldgica (Log UFC/g) da polpa de manga das marcas
A, BeC.
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Graéfico 2 — Variagio de acidez (% Acido citrico) e pH da polpa de manga das marcas
A BeC.
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Gréafico 3 — Variacdo do Grau Brix e da Relacéo °Brix/Acidez da polpa de manga das
marcas A, B e C.
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Os resultados das analises de coliformes termotolerantes, bactérias psicrotroficas
e Salmonella spp. ndo estdo expostos no Grafico 1 pois em nenhuma das amostras das 3
(trés) marcas foi detectada a presenca desses microrganismos

Para os mesofilos totais, a Portaria n° 410 do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 1974) diz que a contagem né&o deve ser superior a 5,0x10* por grama. Logo,
nenhuma das amostras das 3 marcas superou essa contagem. Deve-se ter cuidado no
transporte e no armazenamento das polpas congeladas, ja& que, se houver um
descongelamento desses produtos, podera haver um crescimento acelerado de
microrganismos mesofilos. Além disso, foi percebido que a contagem desses
microrganismos foi maior na marca C e menor na marca A. O que indica que na marca
A o tratamento térmico empregado e os cuidados no transporte e armazenamento foram
maiores que nos demais.

As bactérias laticas sdo responsaveis por perdas consideraveis na industria de
polpas de sucos, devidos as boas condi¢des encontradas nesse alimento. Verificando os
resultados pode-se observar que a contagem na amostra A € menor que nas amostras B e
C, sendo que na amostra C foram encontrados em torno de 10° UFC/g, o que pode ser
um fator de risco na conservacao desses produtos. Essa contagem também é um indicio
de que o tratamento térmico e os cuidados no transporte e armazenamento foram
maiores na amostra A do que nos demais.

Segundo a Instrucdo Normativa n°1 de 07 de Janeiro de 2000 (BRASIL, 2000), a
contagem de bolores e leveduras totais ndo deve ser superior a 5x10° UFC/g. Nos
resultados obtidos, verificou-se que nenhuma das marcas analisadas ultrapassou o limite
maximo estabelecido pela legislagdo. A contagem desse grupo também foi maior na
amostra C. A contagem acima do tolerado pode resultar na deterioragdo do alimento
com possiveis danos a saude do consumidor, j& que, nesse grupo estdo inseridas
espécies que produzem toxinas, ressaltando a necessidade de um melhor controle de
processo.

A contagem Bacillus cereus nas amostras A e B foram proximas considerando
também o desvio padrdo. Porém na amostra C essa contagem foi consideravelmente
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maior, o que demonstra uma falha no controle do processo térmico, uma vez que este
microrganismo € esporulado e possui maior termoresisténcia.

Com relacdo ao pH das amostras de polpa de manga, a Instrucdo Normativa n°1
de 07 de Janeiro de 2000 (BRASIL, 2000) determina que a polpa deve possuir entre 3,3
a 4,5. Pelo Gréfico 2 percebe-se que apenas a amostra C fica com a média levemente
fora desse intervalo, com um pH de 3,1. De acordo com esta mesma legislacdo a acidez
minima para a polpa de manga expressa em % de acido citrico, deve apresentar o valor
minimo de 0,32 %. Pelo Gréafico 2 percebe-se que todas as amostras estdo de acordo
com esse parametro. Para o °Brix das polpas de manga, a Instrugdo Normativa
determina o valor minimo que deve ser de 11,00. Segundo o Gréafico 3 todas as amostras
das trés marcas estdo com valores aceitaveis, ja que foram superiores ao valor minimo.

A relacdo °Brix/Acidez é utilizada para indicar o equilibrio doce-acido de
alimentos, principalmente de sucos, sendo uma avaliacdo da sua qualidade. Porém,
como ndo sdo estabelecidos valores minimos, serve apenas para indicar o teor de
maturacdo da matéria prima utilizada. Pelos resultados é possivel afirmar que o grau de
maturacdo da manga utilizada pela marca A é menor que as demais, sendo a relacdo da
amostra C a maior.

CONCLUSAO

As polpas de manga congeladas possuem seguranca higiénico-sanitaria, uma vez
que a contagem de coliformes termotolerantes e mesdéfilos totais foram inferiores a
quantidade minima. Além disso, foi possivel observar que o tratamento térmico
empregado foi suficiente para a eliminagdo de microrganismos psicrotroficos e
Salmonella, além de reduzir a carga dos deteriorantes no geral e de B. cereus.

Porém, é necessario ainda um controle mais rigoroso na recep¢do da matéria
prima, uma vez que a eficiéncia do tratamento térmico depende diretamente da
contagem de microrganismos iniciais. Também é necessario transportar, armazenar e
distribuir a polpa congelada corretamente, ja que 0s microrganismos deteriorantes como
as bactérias laticas, os bolores e leveduras e até os patdgenos como o B. cereus, podem
desenvolver-se com variacdes da temperatura, causando perdas econdmicas e danos a
salde humana. Essas etapas devem ser melhor controladas principalmente na marca C,
pois foi a que possuiu a maior contagem em todos 0S microrganismos.
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