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INTRODUCAO

A indUstria de polpas pasteurizadas de frutas tem se expandido bastante nos ultimos
anos, principalmente no Nordeste brasileiro. Tais unidades fabris se compdem, em sua
maioria, de pequenos produtores, onde grande parte deles utilizam processos artesanais, sem a
devida observancia das técnicas adequadas de processamento. Desse modo, a polpa
pasteurizada, por apresentar caracteristicas de praticidade, vem ganhando grande
popularidade, ndo sO entre as donas de casa, mas também em restaurantes, hotéis,
lanchonetes, hospitais etc., onde é utilizada, principalmente, na elaboracdo de sucos
(OLIVEIRA et al., 1999 apud SCHERER, 2008).

A caja (Spondias Mombi L.), espécie dispersa nas regides tropicas da América, Africa
e Asia, é uma fruta de grande mérito no Brasil, principalmente, na regido Nordeste
(SACRAMENTO; SOUZA, 2000). E uma fruta carnosa de casca fina, polpa comestivel e
alaranjada, mole e sabor agridoce apreciada pelos consumidores tanto na forma in natura
guanto na forma de polpa, doces, sucos, néctar, geléias, sorvetes, licores e vinhos (SOUZA,
1998).

E notério salientar, que a microbiota que contamina os produtos de frutas, como as
polpas, € normalmente proveniente das condi¢cdes da matéria-prima e da lavagem nas quais
estas sdo submetidas, além das condicBes higiénico-sanitarias dos manipuladores,
equipamentos e ambiente industrial em geral (SANTOS et al., 2008).

Desse modo, as empresas processadoras de polpas tém buscado constante melhoria na
qualidade de seus produtos, visando adequarem-se aos padrdes vigentes de identidade e
qualidade de polpas, a partir da implantacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF). Assim, a
avaliacdo microbioldgica de equipamentos, do ambiente, das mdos de manipuladores e da
agua, em todas as etapas do processamento torna-se ferramentas indispensaveis na aplicacédo
desse programa.

Portanto, este trabalho teve como objetivo principal identificar os microrganismos
contaminantes potenciais numa variedade de polpas pasteurizadas do fruto caja, visando obter
informagdes para subsidiar o estabelecimento de sistemas APPCC para as induastrias
processadoras de polpa de frutas, garantindo, assim a qualidade e a seguranca do produto.

MATERIAL E METODOS


mailto:pauloribeiiro@hotmail.com
mailto:cri.cristina@gmail.com
mailto:annadoria3@hotmail.com

127

Anais do XIV Seminario de Iniciacdo Cientifica da Universidade Estadual de Feira de
Santana, UEFS, Feira de Santana, 18 a 22 de outubro de 2010

Amostras

As polpas foram obtidas em diferentes estabelecimentos do comércio local da cidade
de Feira de Santana-BA, sendo todas de diferentes marcas, denominadas de A, B, C,D e E, e
de mesmo lote (cada marca), estando essas dentro do prazo de validade estabelecido. Em
seguida, foram transportadas para o Laboratorio de Qualidade de Alimentos do Departamento
de Tecnologia da Universidade Estadual de Feira de Santana-BA, onde foram realizadas as
analises microbioldgicas e fisico-quimicas. Para todas as analises, as polpas de frutas foram
descongeladas e homogeneizadas. Tais analises foram feitas em quintuplicata para obtencéo
de resultados mais significativos.

Analises microbioldgicas

As amostras foram submetidas a Contagem Total de Mesofilos e Psicrotroficos,
Bolores e Leveduras, Bacillus cereus e Bactérias Lacticas, bem como as analises de Detec¢do
de Salmonella sp. e determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes
Termotolerantes. As andlises foram realizadas de acordo com as metodologias descritas no
APHA (2001).

Analises fisico-quimicas

A determinacdo de solidos sollveis totais, expressa em °Brix, foi realizada em
refratbmetro portétil digital marca QUIMIS. O valor de pH foi determinado em potenciémetro
de bancada marca TECNAL. O teor de acidez titulavel foi determinado segundo metodologia
descrita no Manual Técnico do Instituto Adolf Lutz (2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas e fisico-quimicas, das amostras de
polpas de fruta caja, estdo apresentados na Tabela 1, 2 e 3, respectivamente.

A Instrugcdo Normativa (IN) n° 01, de 07 de janeiro de 2000 especifica como padrdes
microbiolégicos para polpas pasteurizadas de fruta caja, um maximo de 2x10° UFC/g de
amostra para a soma de bolores e leveduras, um maximo de 1/ g de coliforme fecal e auséncia
de Salmonella sp. em 25 g. Portanto, partindo-se deste fato, as polpas de caja pesquisadas
estdo dentro da faixa estabelecida pela legislagao.

Esta IN n° 01 ndo estabelece padr6es microbioldgicos para produtos a base de frutas,
principalmente no que se refere aos mesofilos totais, psicrotréficos totais, bactérias lacticas e
Bacillus cereus. Entretanto, tais contagens foram consideradas necessarias para as polpas de
fruta caja por indicarem a qualidade da matéria-prima empregada, bem como as condicfes de
processamento, manuseio e estocagem. Logo, obteve-se uma baixa contagem microbiana nas
polpas pesquisadas, tal fato pode ser atribuido a boa qualidade da matéria-prima empregada
na fabricacdo do produto, além do seu reduzido valor de pH e da destrui¢do e reducdo, a
niveis seguros, de microrganismos promovida pela pasteurizagdo, resfriamento e
congelamento subsequentes.

Os resultados da avaliagdo fisico-quimica das polpas de caja estdo apresentados na
tabela 03. Comparando-se os resultados obtidos com os padrdes de identidade e qualidade
para polpa de caja, estabelecidos na Instrugdo Normativa n® 1 do Ministério da Agricultura e
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do Abastecimento (2000) (ver tabela 4), verificou-se que a maioria das amostras avaliadas
esta em acordo com o limite minimo estabelecido.

De acordo com FREIRE et al., (2009), o teor de s6lidos sollveis pode variar com a
intensidade de chuva durante a safra, fatores climaticos, variedade, solo, adi¢do eventual de
agua durante o processamento por alguns produtores, causando a diminuicdo dos teores de
solidos sollveis no produto final. Outras causas podem explicar a falta de uniformidade de
qualidade das polpas de caja, tais como descritas na referida Instru¢do Normativa; por
exemplo, processamento inadequado e utilizacdo de mao de obra ndo qualificada na producéo.

Os valores determinados para pH e acidez total titulavel (ATT) das polpas de caja
diferiram estatisticamente, mas encontram-se proximos aos obtidos por OLIVEIRA et al.
(2000) de 2,85; 0,91 a 2,23 mg.(100 g)™* e por BUENO et al. (2002) de 2,70; 1,40 mg.(100 g)’
! respectivamente. Mesmo com tais resultados, as amostras de polpas est&o de acordo com a
legislacdo na qual exige valores minimos de 2,2 e de 0,9 para pH e acidez total titulavel,
respectivamente.

Tabela 1. Microrganismos deteriorantes presentes nas amostras de polpas de caja.

Contagem Microbiana Indastria  InduUstria  Indastria Indastria  IndUstria
(Log UFC.g™) Al B! ct D! E'
Mesofilos totais 151+0,71 2,83+0,18 3,07+0,13 3,65+0,46 2,02+0,70

Bolores e leveduras 1,75+0,69 1,32+0,72 163+£0,97 180121 2,21+0,20
Psicrotréficos <1 <1 <1 <1 <1
Bactérias lacticas <1 152+050 157+0,78 2,38+0,83 <1

(1) Média de cinco repeti¢des analiticas + desvio padrdo.

Tabela 2. Microrganismos patogénicos e coliformes termotolerantes presentes nas polpas
pasteurizadas de caja.

Contagem Microbiana (Log IndUstria  Indastria  Indastria  Indastria  IndUstria
NMP.g* ou Log UFC.g™Y) Al B! ct D! E!
Coliformes a 45°C 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48
Bacillus cereus 1,06 £0,13 1,68+0,73 2,14+0,39 2,43+0,25 2,26+0,65
Salmonella sp.em 25g auséncia auséncia auséncia auséncia auséncia

(1) Média de cinco repeti¢Ges analiticas + desvio padrao.

Tabela 3. Andlises fisico-quimicas realizadas para as polpas de caja.

Inddistria SST pH Acidez titulavel
(°Brix) (% m/m)™?
A 9,20+ 0,28 2,83 +0,03 1,633 + 0,009
B 8,80+ 0,14 2,87 +0,01 1,625 + 0,004
C 8,95+ 0,49 2,83 +0,04 1,035 + 0,002
D 9,50+0,71 2,72 +0,03 1,280 + 0,007
E 8,35 + 0,07 2,73+0,01 1,350 + 0,003

" Média de cinco repetices analiticas + desvio padréo. (1) SST - sélidos soltveis totais. (2) Acidez titulavel
expressa em porcentagem de 4cido citrico.
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Tabela 4. Valores minimos para padrfes de identidade e de qualidade de polpas de fruta cajé,
estabelecidos na Instrucdo Normativa N° 1, de 07 de Janeiro de 2000.

Analise fisico-quimica Padréo de Qualidade
SST 9,0
pH 2,2
Acidez titulavel (% m/m) 0,90

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos nos exames microbiologicos e fisico-quimicos das amostras de
polpas de cajd apresentaram-se em sua maioria, em conformidade com os limites
estabelecidos pela legislacdo vigente, tendo sido considerados satisfatorios sob o ponto de
vista de qualidade global do produto.
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