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RESUMO

Nesta pesquisa foram analisadas nove amostras de polpas de frutas
congeladas, no sabor manga, obtidas em dois hipermercados e trés mini-
mercados de Salvador - BA. As amostras foram analisadas em triplicata,
realizando-se a determinacgdo de coliformes totais e termotolerantes, além
de bolores e leveduras. As amostras apresentaram 100% de contaminagao
por bolores e leveduras, sendo que as contagens variaram de < 1 até 2,5
x 10° UFC/g. As bactérias termotolerantes apresentaram o total de 11,1%
de contaminacdo acima do padrdo microbiolégico vigente, porém as bac-
térias totais, por nao terem padrado estabelecido, ndo podem ser reportadas
como contaminadas. Conclui-se que as polpas de frutas comercializadas
na cidade de Salvador - BA néo estdo nas condicdes higienicossanitarias
adequadas de acordo com a legislagdo vigente.

Palavras-chave: Manga. Polpa de fruta. Contaminacdo. Andlise
microbioldgica.

ABSTRACT

In this research were analyzed nine samples of frozen fruit pulps in manga
flavor, chosen because the pH is 3.3 to 4.5, (Embrapa 2000) and obtained
in two hypermarkets and three minimarkets in Salvador, Bahia. The samples
were analyzed in triplicate by performing the determination of thermotolerant
coliforms in addition to yeasts and molds. Samples showed 100% contamina-
tion by molds and yeasts, and counts ranged from <1 to 2,5 x 10° CFU/g. The
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thermotolerant bacteria showed a to-
tal of 11,1% of contamination above
the current microbiological stan-
dard, but the total bacteria by not
having standard established, may
not be reported as contaminated. It
concludes that the fruit pulp sold in
the city of Salvador-BA are not in the
proper sanitary conditions in accor-
dance with current legislation.

Keywords: Manga. Fruit pulp.
Contamination. Microbiological
analysis.

INTRODUCAQ

polpa de fruta é um pro-
duto nao fermentado, nao
concentrado e nao dilui-
do, que provém da parte
comestivel da fruta, através de pro-
cesso tecnolégico adequado, poden-
do ser simples, quando é originada
de um tipo, ou mista, proveniente de
duas ou mais (MATTA et al., 2000).

Para a producdo de polpas ndo
é necessdria uma rigorosa classifi-
cacdo das frutas, em comparacio
com a comercializacdo in natura e
producio de frutas em calda ou do-
ces, pois a matéria-prima serd tri-
turada e depois despolpada. Apds
a pasteurizacdo, pode-se utilizar
tratamento térmico adicional, en-
latamento, congelamento ou adi¢do
de aditivos quimicos. (MORAES,
2006).

O congelamento da sobra da
producio dos frutos frescos é uma
boa saida para reduzir os elevados
desperdicios, em funcdo da pereci-
bilidade das frutas e dos problemas
de armazenagem (ARRUDA et al.,
2006).

O processamento de polpa de
frutas congeladas requer o cum-
primento rigoroso de cada uma das
etapas de fabricagdo para obterem-
-se produtos dentro dos padrdes
de seguranca estabelecidos pelo
Ministério da Sadde (MS) e pelo
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Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA). Todas
as etapas t€m importancia e falhas,
mesmo pequenas, podem compro-
meter o produto final (BRASIL,
2009). A selecdo da matéria-prima
representa um ponto a ser observa-
do, portanto o controle de qualida-
de deve ser implantado nas agroin-
dustrias de polpas (NASCIMENTO
et al., 2012).

Para serem considerados segu-
ros para consumo, os alimentos nao
devem apresentar contaminantes de
natureza bioldgica, fisica ou quimi-
ca que possam pdr em risco a sau-
de da populagdo. As boas préticas
de higiene sdo préticas preventivas
que visam reduzir os riscos a saude
e devem ser adotadas em toda ca-
deia de alimentos, da origem até a
sua preparacdo, em restaurante ou
outros locais que comercializem
alimentos (BRASIL, 2008).

Devido a elevada quantidade de
nutrientes e as propriedades orga-
nolépticas, os alimentos sdo facil-
mente contaminados, principal-
mente no processo de manipulacio
(DAL RI, 2006).

Os micro-organismos que con-
taminam os produtos derivados de
frutas podem ser decorrentes da
matéria-prima e lavagem inade-
quada, além da inadequada higiene
dos manipuladores, equipamentos
e do ambiente industrial (SOU-
ZA; CARNEIRO; GONSALVES,
2011).

A presenca de micro-organismos
indicadores no produto tem grande
impacto, pois possibilita um alerta
sobre alguma contaminac¢do duran-
te 0s processos a que sao submeti-
dos os alimentos (DANTAS et al.,
2012).

Os micro-organismos indica-
dores sdo utilizados para avaliar a
qualidade da dgua e dos alimentos.
Quando presentes em um alimento
fornecem informacdes sobre a pre-
senca de patégenos e contaminagao

de origem fecal. Sao utilizados para
avaliar a qualidade microbioldgica
dos alimentos em relagdo a vida de
prateleira e condi¢des sanitarias na
sua produgdo, processamento e es-
tocagem (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

E imprescindivel uma avaliagdo
na qualidade das polpas consumi-
das pela populagdo, para verificar
se as mesmas atendem aos pardme-
tros estabelecidos pela legislacdo
(SEBASTIANY et al., 2009).

Diante do exposto, a presente
pesquisa teve como objetivo ava-
liar a qualidade microbioldgica de
polpas de frutas congeladas, co-
mercializadas na cidade de Salva-
dor - BA, por meio das andlises de
coliformes totais, termotolerantes e
contagem de bolores e leveduras.

MATERIAIS E METODOS

A amostra foi representada por
nove marcas de polpas de frutas
sabor manga, e o pH mais préximo
de 4,5 (pH=3,3 a 4,5) (BRASIL,
2000) que, para efeito deste estudo,
foram identificadas por letras de
A a1, e analisadas no periodo de
marco a abril de 2015. As polpas
congeladas de frutas foram colhi-
das em dois hipermercados e trés
minimercados de Salvador - BA.
As amostras foram analisadas em
triplicata, realizando-se a determi-
nacdo de coliformes totais e ter-
motolerantes, bolores e leveduras.
As amostras foram acondicionadas
em caixas isotérmicas com gelo
recicldvel, e os dados foram re-
gistrados em planilhas especificas
contendo: data, horario, marca, lo-
cal de coleta, temperatura e valida-
de. Apds a aquisicdo, as amostras
foram levadas imediatamente ao
laboratério de microbiologia dos
alimentos do Centro Universita-
rio Esticio da Bahia. No labora-
tério, apds degelo em temperatu-
ra ambiente por 30 minutos, cada
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amostra foi identificada e retiradas
25g, transferindo-as para frascos
Erlenmeyer, contendo 225mL de
dgua peptonada (diluicio 10"). A
partir dessa dilui¢do foram efetua-
das as diluigdes até a 107,

Para determinacdo do nudmero
mais provavel (NMP/g) de coli-
formes totais e termotolerantes,
foi utilizada a técnica dos tubos
multiplos, empregando-se caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) com
incubagdo a 35°C durante 48 horas
(teste presuntivo), em que trés ali-
quotas de trés dilui¢des da amostra
sdao inoculadas em uma série de
trés tubos com LST por dilui¢do. O
LST contém lactose e a observagio
de crescimento com producdo de
gds a partir da lactose, ap6s 24-48h
de incubagdo a 35°C, € considerada
suspeita (presuntiva) da presenca
de coliformes.

Para a confirmagdo dos coli-
formes totais e termotolerantes,
uma alcada de cada tubo positivo
¢ transferida para tubos de Caldo
Verde Brilhante Bile (VB) e Caldo
E.Coli (EC), meios seletivos que
contém lactose. A observacdo de
crescimento com produgio de gas
nos tubos de VB, apds 24-48h de
incubacdo a 35°C, é considerada
confirmativa da presengca de co-
liformes totais. Crescimento com
producdo de gds nos tubos de cal-
do EC, apés 48h de incubacdo a
44,5°C ¢ considerada confirmativa
da presenca de coliformes termoto-
lerantes (SILVA et al., 2007)

Para a quantificacdo de bolores e
leveduras utilizou-se o método de
contagem padrdo em placas, deter-
minando-se o nimero de unidades
formadoras de colonias (UFC). Foi
pipetado 0,1mL de cada diluicdo e
distribuido em placas de Petri es-
terilizadas e identificadas, conten-
do Agar Dicloran Rosa de Bengala
Cloranfenicol (DRBC), com incu-
bacdo a 25°C durante 5 dias (SIL-
VA et al., 2007).
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

No Brasil, os padrdes microbio-
légicos para polpas de frutas sdo
estabelecidos pela Resolucdo n°® 12
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001) que estabelece como padroes
de qualidade 10> NMP/g para coli-
formes termotolerantes em polpas
de frutas congeladas, submetidas
ou nio a tratamento térmico (amos-
tra indicativa).

Os resultados indicam que 11,1%

das nove amostras analisadas (Tabe-
la 1) encontravam-se acima do limite
aceitavel pela legislacdo vigente. No
caso de coliformes totais ndo existem
valores estabelecidos pela legislacao.
A presenca do coliformes termotole-
rantes evidencia praticas deficientes
de higienizacdo e processamento, ja
que a presenca deste grupo de micro-
-organismos em alimentos prontos
para o consumo € um importante in-
dicador de contaminagdo apds a hi-
gienizacio ou processamento.

O fato de nao ter sido observado
crescimento significativo de bacté-
rias do grupo coliformes nas amos-
tras avaliadas, pode ser atribuido
a acidez das polpas de frutas, uma
vez que essa faixa de pH é mais
favoravel ao crescimento de bolo-
res € leveduras, em detrimento das
bactérias, devido a capacidade dos
primeiros em desenvolverem-se em
pHs baixos (DAL RI, 2006).

Os resultados obtidos apds as
andlises microbioldgicas realizadas

Tabela 1 — Apresentagdo dos resultados obtidos ap6s as analises microbioldgicas das polpas de frutas, 2015.

Amostra Bolores e Leveduras Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
(NMP/g)
(UFC/g) (NMP/g)
Média
Al 3,5x10° 7,4 x10° 7,4 x10°
A2 2,7 x10¢ 43x10°' 7,4 x10°
A3 1,1 x10 9,2x10° 7,5x 10
B1 2,5 X10° 4,3x10° 1,4x 10
B2 1,4x10% 4,6 x 102 3,5x 10
B3 1,0x 102 1,1 x108 3,5x 10"
C1 5,3 x 10¢ 2,8 x10" 2,8 x 10"
C2 1,8x102 3,0x10° 7,4x10°
C3 6,2 x 10* 9,2 x10° 2,0x 10
D1 3,3 x 102 6,1 x10° 1,1 x 10
D2 1,0 x 10? 7,5 x 10! 2,0x 10
D3 52x10° 9,3 x 10! 9,3 x 10
E1 8,6 x10° 1,4 x10° 1,1x 10
E2 <1 7,4 x100 1,5x 10!
E3 4,3 x 10? 2,0x 10! 2,0x 10"
F1 59x10° 2,8 x10! 2,0x 10"
F2 2,6 x10° 2,0x 10" 2,1 x102
F2 3,2x10° 3,5x10° 2,0x 10
G1 8,3 x 102 3,6 x10° 9,2x10°
G2 44 x10° 1,1 x10' 7,2x10°
G3 9,5x10¢ 3,6 x10° 3,6 x10°
H1 1,5x10% 7,4 x100 2,0x 10"
H2 2,8x10° 1,5x 10! 7,4 x 10
H3 1,3x103 3,6 x10° 3,6x10°
I 2,5x 10 1,4 x 10" 2,8 x 10
12 51x10¢ 2,1 x10? 1,5 x 10
13 3,1x10¢ 7,4 x10° 1,1 x 10
Padrao a5 x 103 - b102

Fonte: Dados coletados da pesquisa.

Legenda: a = Instrugdo Normativa n° 01/2000, do Ministério da Agricultura; b = RDC n° 12 de 02/01/2001; UFC/ g = unidades
formadoras de Colonia por g; NMP/ g = Niimero mais provavel por g.
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nas amostras de polpas de frutas
congeladas sabor manga, estdo ex-
pressos na Tabela 1.

Ruschel et al. (2001) constata-
ram a contaminac¢do por coliformes
termotolerantes acima do permiti-
do em 5,76% das 52 amostras ana-
lisadas em insumos utilizados na
producdo dos sucos de laranja co-
mercializados nas vias publicas de
Porto Alegre - RS.

Em um estudo realizado por
Dantas et al. (2012) foi encontrado
que apenas uma marca apresenta-
va-se acima dos padrdes estabele-
cidos para Coliformes a 45°C (ter-
motolerantes). O mesmo resultado
foi encontrado nesta pesquisa, das
nove marcas analisadas apenas uma
estava acima dos padrdes vigentes.

Um alimento pode se tornar alte-
rado (com perda das caracteristicas
organolépticas préprias e de seu
valor comercial) e até ocasionar, no
consumidor, infec¢des e intoxica-
¢oes alimentares (SOUSA, 2005).

Todas as marcas de polpas de
manga pesquisadas estavam con-
taminadas por bolores e leveduras,
sendo que 66,7% das analisadas
encontravam-se acima do padrio
estabelecido pela Instru¢do Norma-
tiva n° 1 no dmbito do Ministério
da Agricultura (BRASIL, 2000).
Os valores obtidos na contagem de
bolores e leveduras variaram de 1
até 5,0x10° UFC.

Santos, Coelho e Carreiro
(2008), em um estudo realizado
em Palmas - TO sobre avaliacdo
microbioldgica de polpas de frutas
congeladas, concluiram que 29,6%
das amostras de polpas analisadas
ultrapassaram o padrdo legal per-
mitido para bolores e leveduras.

As contagens elevadas de bolo-
res e leveduras que foram encon-
tradas nesta pesquisa, provavel-
mente remetem a ma qualidade da
matéria-prima, processos de higie-
nizagdo ineficiente e a temperatura
inadequada no armazenamento. A

fim de garantir a fabricacdo de um
produto isento de contaminagdes,
devem ser usados controles mais
adequados em relagdo ao pessoal,
equipamentos e ambiente, além de
uma selecdo criteriosa da matéria-
-prima e um controle efetivo do
processo de produgdo, assim como
do produto final.

Sebastiaby et al. (2009), em Boa
Vista - RR, detectaram inadequa-
coes em 78% das amostras, em
relacdo aos padroes para bolores
e leveduras e as polpas in natura
(dos fabricantes locais) apresenta-
ram maior indice de inadequacgio
do que as pasteurizadas.

Em outra pesquisa, relacionada
a qualidade de sucos de manga, re-
alizada em Ipatinga - MG, Souza,
Martins e Badar6 (2009) observa-
ram que os resultados obtidos de to-
das as amostras, apresentaram con-
taminagdo para mesoéfilos acima do
recomendado para as boas praticas
de fabricac@o e na andlise de coli-
formes fecais, 75% das amostras
estavam fora do padrio estabeleci-
do pela Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA). Todos
estes resultados de pesquisas sobre
polpas demonstraram falhas nas
boas praticas de fabricacdo destes
produtos nos mais variados centros
de comércio do Brasil.

A temperatura do alimento in-
fluencia bastante na preservagio
do mesmo, diminui sua decompo-
si¢do, o torna inacessivel ao cresci-
mento de bactérias e diminui tam-
bém as reacdes quimicas. Segundo
a Portaria da CVS-5/2013 para o
recebimento de matéria-prima con-
gelada a temperatura deve atingir
-12° C (SAO PAULO, 2013), po-
rém as amostras coletadas nao esta-
vam dentro desse padrdo, variaram
de -3,9 a -1,5° C. De acordo com
Jay (2005), o uso de baixas tempe-
raturas para a conservacgao de ali-
mentos estd baseado no principio
de que o crescimento microbiano
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pode ser retardado em temperatu-
ras de congelamento e geralmente
inibido por temperaturas abaixo do
congelamento. As baixas tempe-
raturas reduzirdo a velocidade de
crescimento da maioria das bacté-
rias e fungos.

A conservacdo adequada, prin-
cipalmente de géneros alimenticios
pereciveis, ¢ uma das medidas de
controle que deve ser adotada nos
estabelecimentos. Existem varios
métodos de conservacdo, mas a
utilizacdo do frio como forma de
armazenamento se destaca, pois €
segura e confiavel, ocorrendo pe-
quenas perdas das condi¢des nor-
mais dos alimentos, se empregado
de maneira correta. A conservagio
de alimentos pereciveis, muitas ve-
zes, acontece de forma inadequada,
principalmente em produtos conge-
lados e refrigerados, possibilitando
desta maneira, maior deterioracado e
riscos de intoxicagdo alimentar na
populagdo. A utilizagdo de métodos
adequados para a conservagdo dos
alimentos torna possivel manté-los
sauddveis e nutritivos, preservan-
do-lhes a aparéncia, o gosto e a tex-
tura (PIVETTA, BASSO, 2010).

CONCLUSAQ

As polpas de frutas congeladas
apresentaram elevado indice de
contaminacdo por bolores e levedu-
ras, sendo esses micro-organismos
importantes indicadores da qua-
lidade sanitdria da matéria-prima
utilizada. Das amostras analisadas,
100% estavam em desacordo com
0os padrdes microbiolégicos esta-
belecidos pelo MAPA, que € de no
maéximo 5x10%/g.

Coliformes termotolerantes, fo-
ram encontradas no percentual de
11,1%, sendo 10? o méaximo acei-
tavel, que indica uma contamina-
¢do dessas polpas por material de
coliformes fecais e a origem dessa
contaminacdo pode ser tanto por
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irregularidades na manipulagao,
como na dgua usada junto as pol-
pas. E pertinente citar que foram
encontradas também bactérias da
classe dos coliformes totais, em-
bora nio haja parametro para o pa-
drao microbiolégico. Todas essas
irregularidades demonstram uma
necessidade de fiscalizacdo mais
intensiva pelas autoridades compe-
tentes.

Devido a facilidade no preparo e
armazenamento, as polpas de frutas
estdo cada vez mais presentes no
dia-a-dia das familias brasileiras,
acompanhando a tendéncia do mer-
cado de consumo. Elas sdo consu-
midas por todas as classes sociais
e por todas as faixas etdrias desde
criangas até idosos, incluindo as
gestantes. Estes grupos sdo mais
suscetiveis em contrair doencas
transmitidas por alimentos, além
disso, devido a sua vulnerabilidade,
também € maior o risco de agravos,
com necessidade de internagdes ou
até mesmo podendo levar a morte.
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