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RESUMO

Nesta pesquisa foram analisadas nove amostras de polpas de frutas 
congeladas, no sabor manga, obtidas em dois hipermercados e três mini-
mercados de Salvador - BA. As amostras foram analisadas em triplicata, 
realizando-se a determinação de coliformes totais e termotolerantes, além 
de bolores e leveduras. As amostras apresentaram 100% de contaminação 
por bolores e leveduras, sendo que as contagens variaram de < 1 até 2,5 
x 105 UFC/g. As bactérias termotolerantes apresentaram o total de 11,1% 
de contaminação acima do padrão microbiológico vigente, porém as bac-
térias totais, por não terem padrão estabelecido, não podem ser reportadas 
como contaminadas. Conclui-se que as polpas de frutas comercializadas 
na cidade de Salvador - BA não estão nas condições higienicossanitárias 
adequadas de acordo com a legislação vigente.

Palavras-chave: Manga. Polpa de fruta. Contaminação. Análise 
microbiológica.

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 105 CFU/g. The 

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. 

INTRODUÇÃO

A polpa de fruta é um pro-
duto não fermentado, não 
concentrado e não diluí-
do, que provêm da parte 

comestível da fruta, através de pro-
cesso tecnológico adequado, poden-
do ser simples, quando é originada 
de um tipo, ou mista, proveniente de 
duas ou mais (MATTA et al., 2000).

Para a produção de polpas não 
é necessária uma rigorosa classifi-
cação das frutas, em comparação 
com a comercialização in natura e 
produção de frutas em calda ou do-
ces, pois a matéria-prima será tri-
turada e depois despolpada. Após 
a pasteurização, pode-se utilizar 
tratamento térmico adicional, en-
latamento, congelamento ou adição 
de aditivos químicos. (MORAES, 
2006).

O congelamento da sobra da 
produção dos frutos frescos é uma 
boa saída para reduzir os elevados 
desperdícios, em função 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 fabricação para obterem-
-se produtos dentro dos padrões 
de segurança estabelecidos pelo 
Ministério da Saúde (MS) e pelo 
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Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (MAPA). Todas 
as etapas têm importância e falhas, 
mesmo pequenas, podem compro-
meter o produto final (BRASIL, 
2009). A seleção da matéria-prima 
representa um ponto a ser observa-
do, portanto o controle de qualida-
de deve ser implantado nas agroin-
dústrias de polpas (NASCIMENTO 
et al., 2012).

Para serem considerados segu-
ros para consumo, os alimentos não 
devem apresentar contaminantes de 
natureza biológica, física ou quími-
ca que possam pôr em risco a saú-
de da população. As boas práticas 
de higiene são práticas preventivas 
que visam reduzir os riscos à saúde 
e devem ser adotadas em toda ca-
deia de alimentos, da origem até a 
sua preparação, em restaurante ou 
outros locais que comercializem 
alimentos (BRASIL, 2008).

Devido à elevada quantidade de 
nutrientes e às propriedades orga-
nolépticas, os alimentos são facil-
mente contaminados, principal-
mente no processo de manipulação 
(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 presença de micro-organismos 
indicadores no produto tem grande 
impacto, pois possibilita um alerta 
sobre alguma contaminação duran-
te os processos a que são submeti-
dos os alimentos (DANTAS et al., 
2012).

Os micro-organismos indica-
dores são utilizados para avaliar a 
qualidade da água e dos alimentos. 
Quando presentes em um alimento 
fornecem informações sobre a pre-
sença de patógenos e contaminação 

de origem fecal. São utilizados para 
avaliar a qualidade microbiológica 
dos alimentos em relação à vida de 
prateleira e condições sanitárias na 
sua produção, processamento e es-
tocagem (FRANCO; LANDGRAF, 
2008).

É imprescindível uma avaliação 
na qualidade das polpas consumi-
das pela população, para verificar 
se as mesmas atendem aos parâme-
tros estabelecidos pela legislação 
(SEBASTIANY et al., 2009).

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

MATERIAIS E MÉTODOS

A amostra foi representada por 
nove marcas de polpas de frutas 
sabor manga, e o pH mais próximo 
de 4,5 (pH=3,3 a 4,5) (BRASIL, 
2000) que, para efeito deste estudo, 
foram identificadas por letras de 
A a I, e analisadas no período de 
março a abril de 2015. As polpas 
congeladas de frutas foram colhi-
das em dois hipermercados e três 
minimercados de Salvador - BA. 
As amostras foram analisadas em 
triplicata, realizando-se a determi-
nação de coliformes totais e ter-
motolerantes, bolores e leveduras. 
As amostras foram acondicionadas 
em caixas isotérmicas com gelo 
reciclável, e os dados foram re-
gistrados em planilhas especificas 
contendo: data, horário, marca, lo-
cal de coleta, temperatura e valida-
de. Após a aquisição, as amostras 
foram levadas imediatamente ao 
laboratório de microbiologia dos 
alimentos do Centro Universitá-
rio Estácio da Bahia. No labora-
tório, após degelo em temperatu-
ra ambiente por 30 minutos, cada 

amostra foi identificada e retiradas 
25g, transferindo-as para frascos 
Erlenmeyer, contendo 225mL de 
água peptonada (diluição 10-1). A 
partir dessa diluição foram efetua-
das as diluições até a 10-3.

Para determinação do número 
mais provável (NMP/g) de coli-
formes totais e termotolerantes, 
foi utilizada a técnica dos tubos 
múltiplos, empregando-se caldo 
Lauril Sulfato Triptose (LST) com 
incubação a 35°C durante 48 horas 
(teste presuntivo), em que três alí-
quotas de três diluições da amostra 
são inoculadas em uma série de 
três tubos com LST por diluição. O 
LST contém lactose e a observação 
de crescimento com produção de 
gás à partir da lactose, após 24-48h 
de incubação a 35°C, é considerada 
suspeita (presuntiva) da presença 
de coliformes.

Para a confirmação dos coli-
formes totais e termotolerantes, 
uma alçada de cada tubo positivo 
é transferida para tubos de Caldo 
Verde Brilhante Bile (VB) e Caldo 
E.Coli (EC), meios seletivos que 
contém lactose. A observação de 
crescimento com produção de gás 
nos tubos de VB, após 24-48h de 
incubação a 35°C, é considerada 
confirmativa da presença de co-
liformes totais. Crescimento com 
produção de gás nos tubos de cal-
do EC, após 48h de incubação a 
44,5°C é considerada confirmativa 
da presença de coliformes termoto-
lerantes (SILVA et al., 2007)

Para a quantificação de bolores e 
leveduras utilizou-se o método de 
contagem padrão em placas, deter-
minando-se o número de unidades 
formadoras de colônias (UFC). Foi 
pipetado 0,1mL de cada diluição e 
distribuído em placas de Petri es-
terilizadas e identificadas, conten-
do Ágar Dicloran Rosa de Bengala 
Cloranfenicol (DRBC), com incu-
bação a 25°C durante 5 dias (SIL-
VA et al., 2007).
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

No Brasil, os padrões microbio-
lógicos para polpas de frutas são 
estabelecidos pela Resolução n° 12 
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 
2001) que estabelece como padrões 
de qualidade 102 NMP/g para coli-
formes termotolerantes em polpas 
de frutas congeladas, submetidas 
ou não a tratamento térmico (amos-
tra indicativa). 

Os resultados indicam que 11,1% 

das nove amostras analisadas (Tabe-
la 1) encontravam-se acima do limite 
aceitável pela legislação vigente. No 
caso de coliformes totais não existem 
valores estabelecidos pela legislação. 
A presença do coliformes termotole-
rantes evidencia práticas deficientes 
de higienização e processamento, já 
que a presença deste grupo de micro-
-organismos em alimentos prontos 
para o consumo é um importante in-
dicador de contaminação após a hi-
gienização ou processamento.

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

Os resultados obtidos após as 
análises microbiológicas realizadas 

Tabela 1 – Apresentação dos resultados obtidos após as análises microbiológicas das polpas de frutas, 2015.

Amostra Bolores e Leveduras

(UFC/g)

Coliformes Totais

(NMP/g)

Coliformes Termotolerantes 
(NMP/g)

Média
A1 3,5 x 103 7,4 x 100 7,4 x 100

A2 2,7 x 104 4,3 x 101 7,4 x 100

A3 1,1 x 104 9,2 x 100 7,5 x 101

B1 2,5 X 105 4,3 x 100 1,4 x 101

B2 1,4 x 104 4,6 x 102 3,5 x 101

B3 1,0 x 102 1,1 x 103 3,5 x 101

C1 5,3 x 104 2,8 x 101 2,8 x 101

C2 1,8 x 103 3,0 x 100 7,4 x 100

C3 6,2 x 104 9,2 x 100 2,0 x 101

D1 3,3 x 102 6,1 x 100 1,1 x 101

D2 1,0 x 102 7,5 x 101 2,0 x 101

D3 5,2 x 103 9,3 x 101 9,3 x 101

E1 8,6 x 103 1,4 x 100 1,1 x 101

E2 <1 7,4 x 100 1,5 x 101

E3 4,3 x 102 2,0 x 101 2,0 x 101

F1 5,9 x 103 2,8 x 101 2,0 x 101

F2 2,6 x 103 2,0 x 101 2,1 x 102

F2 3,2 x 103 3,5 x 101 2,0 x 101

G1 8,3 x 102 3,6 x 100 9,2 x 100

G2 4,4 x 103 1,1 x 101 7,2 x 100

G3 9,5 x 104 3,6 x 100 3,6 x 100

H1 1,5 x 104 7,4 x 100 2,0 x 101

H2 2,8 x 103 1,5 x 101 7,4 x 101

H3 1,3 x 103 3,6 x 100 3,6 x 100

I1 2,5 x 104 1,4 x 101 2,8 x 101

I2 5,1 x 104 2,1 x 102 1,5 x 101

I3 3,1 x 104 7,4 x 100 1,1 x 101

Padrão a5 x 103 - b102

 
Fonte: Dados coletados da pesquisa.
Legenda: a = Instrução Normativa n° 01/2000, do Ministério da Agricultura; b = RDC nº 12 de 02/01/2001; UFC/ g = unidades 
formadoras de Colônia por g; NMP/ g = Número mais provável por g. 
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nas amostras de polpas de frutas 
congeladas sabor manga, estão ex-
pressos na Tabela 1.

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

Em um estudo realizado por 
Dantas et al. (2012) foi encontrado 
que apenas uma marca apresenta-
va-se acima dos padrões 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 padrões vigentes.

Um alimento pode se tornar alte-
rado (com perda das características 
organolépticas próprias e de seu 
valor comercial) e até ocasionar, no 
consumidor, infecções e intoxica-
ções 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 padrão 
estabelecido pela Instrução Norma-
tiva n° 1 no âmbito do Ministério 
da Agricultura (BRASIL, 2000). 
Os valores obtidos na contagem de 
bolores e leveduras variaram de 1 
até 5,0x106 UFC.

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

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

fim de garantir a fabricação de um 
produto isento de contaminações, 
devem ser usados controles mais 
adequados em relação ao pessoal, 
equipamentos e ambiente, além de 
uma seleção criteriosa da matéria-
-prima e um controle efetivo do 
processo de produção, assim como 
do produto final.

Sebastiaby et al. (2009), em Boa 
Vista - RR, detectaram inadequa-
ções em 78% das amostras, em 
relação aos padrões para bolores 
e leveduras e as polpas in natura 
(dos fabricantes locais) apresenta-
ram maior índice de inadequação 
do que as pasteurizadas.

Em outra pesquisa, relacionada 
à qualidade de sucos de manga, re-
alizada em Ipatinga - MG, Souza, 
Martins e Badaró (2009) observa-
ram que os resultados obtidos de to-
das as amostras, apresentaram con-
taminação para mesófilos acima do 
recomendado para as boas práticas 
de fabricação e na análise de coli-
formes fecais, 75% das amostras 
estavam fora do padrão estabeleci-
do pela Agência Nacional de Vigi-
lância Sanitária (ANVISA). Todos 
estes resultados de pesquisas sobre 
polpas demonstraram falhas nas 
boas práticas de fabricação destes 
produtos nos mais variados centros 
de comércio do Brasil.

A temperatura do alimento in-
fluencia bastante na preservação 
do mesmo, diminui sua decompo-
sição, o torna inacessível ao cresci-
mento de  bactérias  e diminui tam-
bém as reações químicas. Segundo 
a Portaria da CVS-5/2013 para o 
recebimento de matéria-prima con-
gelada a temperatura deve atingir 
-12° C (SÃO PAULO, 2013), po-
rém as amostras coletadas não esta-
vam dentro desse padrão, variaram 
de -3,9 a -1,5° C. De acordo com 
Jay (2005), o uso de baixas tempe-
raturas para a conservação de ali-
mentos está baseado no princípio 
de que o crescimento microbiano 

pode ser retardado em temperatu-
ras de congelamento e geralmente 
inibido por temperaturas abaixo do 
congelamento. As baixas tempe-
raturas reduzirão a velocidade de 
crescimento da maioria das bacté-
rias e fungos. 

A conservação adequada, prin-
cipalmente de gêneros alimentícios 
perecíveis, é uma das medidas de 
controle que deve ser adotada nos 
estabelecimentos. Existem vários 
métodos de conservação, mas a 
utilização do frio como forma de 
armazenamento se destaca, pois é 
segura e confiável, ocorrendo pe-
quenas perdas das condições nor-
mais dos alimentos, se empregado 
de maneira correta. A conservação 
de alimentos perecíveis, muitas ve-
zes, acontece de forma inadequada, 
principalmente em produtos conge-
lados e refrigerados, possibilitando 
desta maneira, maior deterioração e 
riscos de intoxicação alimentar na 
população. A utilização de métodos 
adequados para a conservação dos 
alimentos torna possível mantê-los 
saudáveis e nutritivos, preservan-
do-lhes a aparência, o gosto e a tex-
tura (PIVETTA, BASSO, 2010).

CONCLUSÃO

As polpas de frutas congeladas 
apresentaram elevado índice de 
contaminação por bolores e levedu-
ras, sendo esses micro-organismos 
importantes indicadores da qua-
lidade sanitária da matéria-prima 
utilizada. Das amostras analisadas, 
100% estavam em desacordo com 
os padrões microbiológicos esta-
belecidos pelo MAPA, que é de no 
máximo 5x103/g.

Coliformes termotolerantes, fo-
ram encontradas no percentual de 
11,1%, sendo 102 o máximo acei-
tável, que indica uma contamina-
ção dessas polpas por material de 
coliformes fecais e a origem dessa 
contaminação pode ser tanto por 
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irregularidades na manipulação, 
como na água usada junto às pol-
pas. É pertinente citar que foram 
encontradas também bactérias da 
classe dos coliformes totais, em-
bora não haja parâmetro para o pa-
drão microbiológico. Todas essas 
irregularidades demonstram uma 
necessidade de fiscalização mais 
intensiva pelas autoridades compe-
tentes.

Devido à facilidade no preparo e 
armazenamento, as polpas de frutas 
estão cada vez mais presentes no 
dia-a-dia das famílias brasileiras, 
acompanhando a tendência do mer-
cado de consumo. Elas são consu-
midas por todas as classes sociais 
e por todas as faixas etárias desde 
crianças até idosos, incluindo as 
gestantes. Estes grupos são mais 
suscetíveis em contrair doenças 
transmitidas por alimentos, além 
disso, devido à sua vulnerabilidade, 
também é maior o risco de agravos, 
com necessidade de internações ou 
até mesmo podendo levar à morte.
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