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INTRODUCAO

No Nordeste brasileiro, a manga € cultivada emdamoestados, em particular nas
areas irrigadas da regido semi-arida, que apreserdgacelentes condi¢cbes para o
desenvolvimento da cultura e obtencdo de elevaddupvidade e qualidade de frutos. A
producdo e a consequente industrializacdo destdasfivém sendo um ponto forte na
economia desta regido, principalmente no estaddatiéa, que atualmente, ocupa o primeiro
lugar de producdo de manga no ranking nacionallizahdo 634 mil toneladas de frutos no
ano (BAHIA, 2009).

A comercializagdo da manga no mercado interno |brasicentraliza-se quase que
exclusivamente em uma Unica variedade, a norteieamer “Tommy Atkins”, representando
79% da area plantada no Brasil. Tanto as cultividet e Tommy Atkins apresentam boas
caracteristicas de qualidade de polpa, no entamtouliivares Itilba, Tommy Atkins e
Florigon sobressaem-se para industria de sucosasdprincipalmente pela porcentagem de
polpa e relacéo brix/acidez (NUNES et al., 2001g.d8ordo com a diversidade botanica, as
praticas de cultivo e estdgio de maturacdo, a ceigim da manga e suas caracteristicas
fisico-quimicas variam e podem determinar os tiple@s microrganismos que nela se
desenvolverao.

A polpa de manga madura apresenta em média de 1B%ade sélidos soluveis,
atividade de agua de cerca de 0,982 a 0,990, @& daeoravel a todos 0s microrganismos,
inclusive as bactérias patogénicas e permite aigagdo de esporos @acillussp.. O pH da
polpa de manga € cerca de 3,6 a 4,0, caracterizapdoduto como acido e, geralmente ndo
estdo sujeitos a alteracbes microbiologicas quelesm riscos a saude, com excecdo da
presenca de micotoxinas, quando contaminados pgofutoxigénicos. Portanto, associam-se
frutas e seus produtos muito mais a perdas poong@nismos deterioradores que a riscos a
saude publica (FARAONI, 2006).

Assim, o objetivo deste trabalho foi quantificarrogrorganismos presente na polpa
de manga cultivar Itilba e Tommy Atkins apds o0 peso de pasteurizacdo, caracterizar esses
microrganismos e determinar o tempo necessarioguaraliminacdo no tratamento térmico.

MATERIAL E METODOS
1. Coleta de amostras

A polpa de manga avaliada foi obtida de uma indigirocessadora de frutas do
estado da Bahia. Foram coletadas 10 amostras eapaésas de polpa de manga (mix de
cultivar Itidba e Tommy Atkins) pasteurizada a 90pGr 20 segundos, de um lote de
producdo. As amostras foram congeladas na indiestriansportadas sob refrigeracdo. Essas
amostras foram mantidas congeladas a -18°C aténtento das analises.

2. Avaliacdo microbiologica
As amostras de polpa de manga foram submetidaseéndeacdo do Numero Mais
Provavel de Coliformes Termotolerantes, ContagetalTde Mesofilos, de Psicrotroficos, de
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Bolores e Leveduras, dgacillus cereus e de Bactérias Laticas para quantificar a mictabio
termoresistente. Todas as analises foram realizéelasordo com as metodologias indicadas
no APHA (2001).

3. Isolamento de Bactérias Laticas

A partir dos resultados obtidos na avaliacdo miotdbica da polpa, verificou-se que
a maior concentracdo de microrganismos termoresestdoi o grupo de bactérias laticas e,
portanto, essas culturas foram isoladas em Agar Miedificado pela adicdo de 0,004% de
purpura de bromocresol e 0,5% de carbonato deocdd colbnias caracteristicas foram
isoladas, para verificacdo de coloracdo de Graste e catalase e analise morfologica de
acordo com HOLT et al (1994) e WILLIAMS et al (1989

4. Determinacao do valor D

Culturas puras e ativas das cepas de lactobacitws, concentracdo média de®10
UFC/mL de caldo MRS, foi inoculada proporcionalneem 200g de polpa de manga
esterilizada para obter uma concentracdo d& UBC/g de polpa. Este inoculo foi
homogeneizado durante 30 minutos em shaker. Emidsegl0 mL da polpa inoculada e
homogeneizada foram transferidas para cada um ue® tubos de ensaio de mesmo
diametro. Os tubos entdo foram submetidos a tratermdérmicos em banho-maria a 90°C
por 0, 10, 20, 30 e 40s. Como controle, alguns sutb® ensaios contendo a polpa néao
inoculada, foi utilizado para obtencédo do tempcersério para atingir 90°C no ponto frio do
tubo. As polpas submetidas ao tratamento térmic60d€ por determinados tempos foram
resfriadas imediatamente em banho de agua gelas#tde plaqueadas em Agar MRS e
incubadas a 35°C por 48h. Ap0s esse periodo faralizaidas as contagens.

Para o estudo da termorresisténcia das bactévidejtb uma regressao linear com os
dados obtidos na contagem nos variados temposrtik g@ssa regressao foi possivel obter a
equacao da sobrevivéncia dos microrganismos. Sabgunel o valor do coeficiente angular
encontrado na equacao da curva de sobrevivéncigads@ -1/D, pode-se obter o valor D
correspondente a cada uma das culturas avaliadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que as polpas de manga cultivar ItithaTommy Atkins apoés
pasteurizacdo, atenderam os requisitos de qualigdameobioldgica estabelecida pela
legislacdo (BRASIL, 2000), uma vez que a contagerbalores e leveduras em todas as
amostras foi inferior a 3,30 Log UFC/g e os nivees coliformes termotolerantes foram
inferiores a 2,0 Log NMP/g (Tabela 1).

Tabela 1. Qualidade microbiologica da polpa de ragragteurizada.

Microrganismos Amostra T -

1 2 3 4 5 Médig Desvip

Mesofilos Totais (Log UFC/Q) <1 1 1,4 1,54 <t 1,19 0,26
Bolores e Leveduras (Log UFC/g) <1 <1 <q <q <1 81,0 0,00
Bacillus cereus (Log UFC/g) 0 0,3 - 0 0 0,08 0,13
Bactérias Laticas (Log UFC/Q) 1,78 2,04 2,36 1,6 811, 1,92 0,29
Psicrotréficos Totais (Log UFC/Q) - - - - - - 0,00
Coliformes Totais (Log NMP/qg) <0,48 <048 06 <048,95| 0,60 0,20
Coliformes Termotolerantes (Log ~ |<048 - |<048 <048| 026
NMP/g)
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As bactérias laticas sdo microrganismos deteriesa@in polpa de frutas, uma vez que
0 acido latico produzido por estas bactérias attevasabor do produto e sédo responsaveis por
perdas consideraveis na industria de polpas. Reldtados obtidos, verifica-se que as
bactérias laticas, consideradas &cido resistepg@sanecem em niveis medios de 2 Log
UFC/g na polpa de manga pasteurizada.

Foram isolados da polpa de manga 33 colbnias eaistaitas em Agar MRS
modificado, dos quais 18,2% apresentaram colorde&ram negativa, ndo fazendo parte do
grupo de bactérias laticas. A partir dos isoladosnGpositivos e catalase negativos, 18,6%
apresentaram morfologia de bacilos e 81,4% de amdsrma de estreptococos. Avaliando a
producédo de acido latico por essas culturas, fdieeda a maior producdo de acido (~1 a 2%
de &acido latico) pelas culturas de lactobacilose doram utilizadas para avaliacdo de
termoresistencia a 90°C (Fig. 1), por ser a tentpexale pasteurizacdo utilizada na industria.
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Figura 1. — Curva de morte térmica decepalsatobacillus ssp. submetidos ao tratamento
térmico de 90°C.

O valor D ou Tempo de Reducdo Decimal é o intenddotempo a temperatura
constante de tratamento para uma reducdo de 90pomldacdo microbiana, inicialmente
presente no produto. O valor D é o inverso negatovooeficiente angular da equacéo da reta
calculada utilizando-se do método da regressaarlinatravés dos minimos quadrados,
aplicado a regido linear da curva de sobrevivéfiREINNA; MACHOSHVILI, 1997).

Observando os dados do gréafico 1 e também pelo Radbtido (Tabela 2) € possivel
perceber que as culturas Hactobacillus ssp. 28 e 30 sdao mais termorresistentes que as
culturas 27 e 32, necessitando assim de mais tpanpcser destruido.

Em estudos realizados por Breidt, Hayes e Flem2@§Q) em pepinos, utilizando
tratamentos de 80°C por até 2 minutos, foram erexos$ diversos valores D para o
Lactobacillus plantarum, entre eles o valor de 7,1 segundos que é préxamovalor
encontrado para as culturas ldactobacillus ssp 28 e 30. Vale ressaltar que neste mesmo
trabalho os autores também encontram valore Detlifes, como 3, 7, 1,9 e 0,92 segundos.
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Os resultados encontrados por Bjorkroth e Korkéa@97) para o valor D da.
fructivorans em tratamentos de 65°C e 72°C em ketchup foraspecéivamente, 72 e 24
segundos, devido a caracteristica de alta concdtrde solidos solluveis e pH acido do
produto.

Tabela 2. Valores D a 90°C para cepatatobacillus ssp. isoladas da polpa de manga.

Cultura Valor D o (segundos)
Lactobacillus 27 5,00
Lactobacillus 28 7,07
Lactobacillus 30 7,41
Lactobacillus 32 6,33

CONSIDERACOES FINAIS

O tratamento de 90°C por 40 segundos seria 0 b;mémais adequado de
pasteurizacdo da polpa de manga, com a capacigadeddzir a niveis insignificantes as
bactérias laticas avaliadas. O tratamento de 96P@® segundos, aplicado na industria onde
foram coletadas as amostras de polpa de manga,csgaz de reduzir apenas as culturas que
possuem o valor D mais baixo (culturas 27 e 32).
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