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RESUMO

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar a qualidade microbio-
l6gica de polpas de frutas congeladas
comercializadas na cidade de Cuiaba
- MT, comparando aos padrdes da le-
gislacdo vigente. Foi avaliada a qua-
lidade microbioldgica de 25 amos-
tras de polpas de frutas coletadas
na cidade de Cuiabd-MT, de cinco
diferentes polpas (abacaxi, acerola,
caju, goiaba e maracujd) e de cinco
marcas comerciais (denominadas A,
B, C, D e E), para determinacdo da
populacdo global de bolores e leve-
duras, em unidades formadoras de
colonias (UFC/mL), determinacdo
do Numero Mais Provavel (NMP.
mL™") de coliformes totais € termoto-
lerantes (a 45°C) e determinagdo da
presenca/auséncia de Salmonella sp.
Os resultados para deteccdo de Sal-
monella sp. coliformes totais e ter-
motolerantes nas polpas congeladas
mostraram que estas se encontravam
de acordo com a legislagdo vigente.
Para a contagem de bolores e leve-
duras, porém, trés amostras (12%)
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apresentaram indices elevados, aci-
ma do limite maximo estabelecido
pela legislacdo vigente. Tais resul-
tados sugerem possivel inadequacao
do controle higiénico de algumas
das industrias evidenciando que as
condi¢Oes higiénicas durante o pro-
cessamento, manipula¢do e armaze-
namento podem estar em desacordo
com as Boas Praticas de Fabricacio
(BPF).

Palavras-chave: Bolores e
leveduras. Contaminagdo
microbiolégica. Controle higiénico.

ABSTRACT

This work aimed to evaluate the mi-
crobiological quality of frozen pulps
(pineapple, acerola, cashew, guava,
passion fruit) from five commercial
brands commercialized in Cuiabd
city, state of Mato Grosso, Brazil.
Analysis microbiological were per-
formed (Salmonella sp., molds and
yeasts, total coliform, and thermo-
tolerant counts) in 25 samples, in ac-
cordance with the accordance to the
Brazilian legislation requirements.

128

The counts of Salmonella sp., total
and thermotolerant coliforms in the
samples were in accordance to the
Brazilian legislation requirements,
except for frozen pulp of pineapple of
one commercial brand for Escherich-
ia coli because was present, but with
value lower than of the legislation
limit. Results for molds and yeasts
were bigger than legislation limit,
with presence in 12% of total sam-
ples. Concluded with this work that
it is possible that some frozen pulps
in some commercial brands sold in
Cuiabd were not being manipulated
neither with necessary hygienic con-
ditions during processing, handling
and storage.

Keywords: Molds and yeasts.
Quality pulps. Contamination.
Hygienic control.

INTRODUCAQ

A produgdo de polpas de frutas
congeladas tem se destacado como
importante alternativa para o apro-
veitamento dos frutos durante a safra,
permitindo a estocagem das polpas
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fora da época de producdo dos fru-
tos in natura (SANTOS; COELHO;
CARREIRO, 2008).

Devido a sua composi¢ao, as pol-
pas de frutas constituem-se em bons
substratos para o desenvolvimento
de micro-organismos, os quais, além
de deteriorar o produto, podem acar-
retar danos a satde do consumidor.
Para garantir a oferta de um produto
isento de contaminagdes, é necessa-
rio que se realize um rigoroso contro-
le do processo produtivo e da distri-
bui¢do/ comercializagdo do produto.
A conservagao das polpas de frutas
e a manutengdo da qualidade micro-
bioldgica exigida pela legislacdo t€ém
sido atendidas principalmente pelo
emprego da pasteurizacio e do con-
gelamento (SEBASTIANY; REGO;
VITAL, 2009).

Com base na presenga de compo-
nentes nutricionais das frutas, estas
sdo capazes de favorecer o desenvol-
vimento de bactérias, bolores e leve-
duras; contudo, devido a presenga de
dcidos organicos, abaixando assim o
valor de pH, a principal ocorréncia
é o crescimento dos bolores e leve-
duras em detrimento de bactérias. A
ampla faixa de pH de crescimento
de bolores e leveduras propicia que
estes atuem como agentes de altera-
cdo das caracteristicas das frutas. A
presenca destes micro-organismos é
preocupante principalmente devido
a sua capacidade de produzir mico-
toxinas, algumas mutagénicas e car-
cinogénicas. Ainda que os produtos
de frutas sejam mais suscetiveis a
contaminacdo por bolores e levedu-
ras, surtos de doengas entéricas cau-
sados por bactérias, parasitas e virus
tém sido documentados (JAY, 2005;
BEUCHAT, 2006).

De acordo com Chitarra; Chitar-
ra (2005), as frutas apresentam ris-
co de contaminagdo por Salmonella
sp., muitas vezes, como resultado
de contaminagdo cruzada. A presen-
ca de Escherichia coli e Salmonella
sp. acido-tolerante ja foi observada

em diversos subprodutos, sugerindo
que estes podem ser a causa de sur-
tos envolvendo produtos 4cidos, o
que coloca em duivida a seguranca em
se consumir sucos de frutas ndo pas-
teurizados (SEBASTIANY; REGO;
VITAL, 2009).

Assim, é importante que sejam re-
alizadas andlises a fim de se avaliar
a presenca de micro-organismos, co-
nhecer as condi¢des de higiene em que
os alimentos sdo preparados, 0s riscos
que o alimento pode oferecer a saide
do consumidor e a vida util do produ-
to. Entre esses fatores, a contaminagao
cruzada, a higiene dos manipuladores
e o transporte constituem fatores que
podem comprometer a qualidade do
produto final (GOMES et al., 2015).
Além disso, Franco; Landgraf (2003)
esclarecem que € necessdrio verificar
os padrdes e especificagdes microbio-
l6gicas para alimentos estabelecidos
por legislacdes nacionais para garan-
tir a qualidade do alimento oferecido
a populagdo. A Instrucdo Normativa
n° 1 de 07/01/2000, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e do Abasteci-
mento (BRASIL, 2000), que aprova
o Regulamento Técnico Geral para
fixacdo dos Padrdes de Identidade
e Qualidade para polpa de fruta, es-
tabelece um limite maximo de 2x10°
UFC/g para a determinacdo de bo-
lores e leveduras e auséncia de Sal-
monella sp. em 25 g de polpa, para
polpa conservada quimicamente e/
ou que sofreu tratamento térmico. No
entanto a RDC n° 12, de 02/01/2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2001), estabelece
valor maximo de 10> NMP.mL"! para
coliformes termotolerantes (a 45°C),
porém ndo estabelece padrdes para
bolores e leveduras. Diante do expos-
to, o objetivo do presente trabalho foi
avaliar a qualidade microbiolégica da
polpa de fruta congelada comerciali-
zada na cidade de Cuiaba - MT, para
verificar a adequacdo das mesmas as
exigéncias da legislacdo e assegurar a
protecdo a sadide publica.
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MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 25 amostras de
polpa de frutas congeladas de cinco
sabores (abacaxi, acerola, caju, goiaba
e maracujd) e de cinco marcas comer-
ciais (denominadas A, B,C,DeE). As
polpas foram adquiridas em lotes fe-
chados contendo 12 unidades de 100g
cada, nos supermercados atacadistas e
distribuidores do municipio de Cuiabd
- MT. As amostras foram acondiciona-
das em caixas de isopor e armazenadas
em congelador a -12°C até o0 momento
das analises.

Foram retiradas cinco unidades de
cada pacote, de cada marca e de cada
polpa, sendo todas do mesmo lote. As
amostras de polpa de frutas congeladas
foram submetidas a refrigeracdo por
24 horas para descongelamento. As
amostras foram analisadas no Labora-
tério de Microbiologia de Alimentos,
da Faculdade de Nutricdo, do Depar-
tamento de Nutricdo e Alimentos, da
Universidade Federal de Mato Grosso,
analisando-se contagem da populagdo
de bolores e leveduras em unidades
formadoras de colonias (UFC/mL),
Numero Mais Provavel (NMP.mL"
de coliformes totais e termotolerantes
a 45°C e presenca/auséncia de Salmo-
nella sp.

As embalagens primdrias e secun-
dérias, constituidas por polietileno de
baixa densidade, foram desinfetadas
com alcool 70%, sendo abertas em
seguida com o auxilio de bisturis e
distribuidas em bandejas estéreis. As
embalagens primdrias apés a desin-
feccdo foram abertas com o auxilio de
bisturis e dispensadas em copo béquer
estéril. As amostras retiradas foram
homogeneizadas e transferiram-se 25g
para erlenmeyer contendo 225mL de
agua peptonada tamponada 1% para
pesquisa de Salmonella sp. e 25mL de
solugdo salina peptonada 0,1%, a partir
da qual foram constituidas as dilui¢des
decimais de 10" a 10*, sendo utiliza-
das para as andlises de coliformes am-
bientais e termotolerantes (a 45°C) as
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diluigdes 10!, 10% e 10~ e para bolores
e leveduras as dilui¢ces 102, 103 e 10,

Os resultados foram avaliados quan-
to a adequacdo as legislacdes IN n° 1
do MAPA (BRASIL, 2000) e RDC
n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001).
A determinac¢do da populacido global
de bolores e leveduras, em unidades
formadoras de colonias (UFC.mL-1),
a determinacdo do Numero Mais Pro-
vavel NMP.mL") de coliformes totais
e termotolerantes a 45 °C e a determi-
nacgdo da presenga/auséncia de Salmo-
nella sp. foram conduzidas de acordo
com os métodos descritos pela APHA
(2001) e por Silva; Junqueira; Silveira
(2001).

RESULTADOS E DISCUSSQES

Os valores obtidos a partir da deter-
minagdo de bolores e leveduras varia-
ram de <10% a 2,65 x 10° UFC.mL"',
sendo que as polpas de abacaxi e caju
apresentaram contagens acima do li-
mite maximo estabelecido pelo PIQ,
0 que representou 12% do total das
amostras analisadas (Tabela 1).

Especificamente para a polpa de
abacaxi (marcas C e D) verificou-se
contaminacdo de 40% entre as marcas
analisadas, ressaltando que a conta-
minagdo observada para a marca D, a
contagem de bolores e leveduras pode
representar risco de veiculacao de

micotoxinas devido a contagens muito
superiores ao limite de tolerancia.

Para a polpa de caju (marca B)
20% apresentaram contaminagio. E
possivel que a baixa contagem e/ou
ndo crescimento de bolores e levedu-
ras para os outros tipos de polpas foi
condicionada, provavelmente, pelas
caracteristicas das propriedades qui-
micas dos frutos, o que dificultou e/
ou impossibilitou o crescimento destes
Mmicro-organismos.

Os resultados obtidos sdo condizen-
tes com de outros autores entre eles
Santos; Coelho; Carreiro (2008) que,
ao analisarem polpas de frutas conge-
ladas, notaram que 29,6% apresenta-
vam contagens elevadas de bolores e
leveduras e atribuiram esse resultado
ao elevado teor de carboidratos pre-
sente nas frutas, além do carater acido
das mesmas. Entretanto, Urbano et al.
(2012), ao avaliarem os parimetros
de qualidade microbioldgica de polpa
congelada, obtiveram valores compre-
endidos entre 1,1x10%a 6,7x10? UFC/g
e atribuiram aos mesmos as estratégias
de sanitizacdo e condi¢des adequadas
de temperatura na conservacdo das
polpas que reduzem a microbiota nor-
mal. Ainda de acordo com os autores,
a temperatura de pasteurizacdo reduz
os patdgenos e, apesar das polpas de
frutas conterem altos teores de dgua e
acucares, o que favorece o crescimento

de bolores e leveduras, a pasteurizagao
mostrou-se eficiente na remocao dos
mesmos nos trabalhos desenvolvidos
por eles.

De acordo com Franco; Landgraf
(2003), baixas contagens de bolores
e leveduras sdo consideradas normais
em alimentos frescos e congelados.
Contagens elevadas, porém, represen-
tam, além do aspecto deteriorante, que
pode resultar na rejeicdo do produto,
um risco a sadde publica pois algumas
espécies de bolores produzem micoto-
xinas.

Nenhuma das amostras das polpas
de frutas excedeu ao maximo permi-
tido para anélise de coliformes, sendo
que o NMP.mL"! variou entre < 3 a
43, tanto para coliformes totais quan-
to para coliformes termotolerantes,
estando este valor dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo vigente
(BRASIL, 2001). Observou-se que
a polpa de abacaxi da marca D apre-
sentou presenca de bactérias do grupo
coliforme (43 NMP.mL™"), o que suge-
re problemas no pds-processamento,
contaminacdo durante a maturacio e
colheita, manipulacio inadequada du-
rante o processamento da matéria-pri-
ma, contaminacdo de equipamentos
e o ndo atendimento as Boas Préticas
de Fabricacdo (SANTOS; BARROS,
2012; BOROZAN et al., 2010).

A presenca de  coliformes

Tabela 1 - Populagdo global de bolores e leveduras a 25°C/5 dias, em UFC.mL-1, em polpas de frutas congeladas comercializadas em Cuiaba

- MT.
Polpa
Marca
Abacaxi Acerola Caju Goiaba Maracuja
A <102 <102 <102 <102 <102
B <102 <10? 3,4x10* <102 <10?
C 9x 104 <10? 4 x 102 <102 <10?
D 2,65 x10° <10? <10? <102 <10?
E <102 <10? 7,5x102 <102 <10?
PIQ* 2x108

*Limite maximo estabelecido pela Instrugcao Normativa n° 01 (BRASIL, 2000).
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termotolerantes € aceitdvel até o limite
de 10> NMP.mL"' em polpas de fru-
tas pela legislacdo vigente (BRASIL,
2001). Como as andlises do grupo dos
coliformes representam os padroes hi-
gienicossanitarios dos produtos, suge-
re-se que o processo de pasteurizagdo
foi eficiente na remocdo de micro-or-
ganismos que eventualmente estariam
presentes nos lotes das amostras anali-
sadas, apesar de observada a presenca
neste trabalho, em algumas amostras.
Todas as polpas analisadas apresen-
taram auséncia para Salmonella sp. em
25 g, portanto prdprias para 0 consumo
de acordo com o Padrdo de Identidade
e Qualidade - PIQ (BRASIL, 2000) e
da RDC n° 12 (BRASIL, 2001), sendo
este um indicador de que os manipu-
ladores higienizam as maos antes do
manuseio das frutas e dos utensilios
ou que 0s mesmos nao tiveram contato
com a bactéria. Estes resultados refor-
cam o uso de préticas higi€nicas ade-
quadas quando comparados aos baixos
indices de coliformes termotolerantes,
como os encontrados nesta pesquisa.
Apesar de que a andlise da amostra de
polpa de abacaxi da marca D, que apre-
sentou elevados indices de bolores e
leveduras, presenca de micro-organis-
mos do grupo coliformes e auséncia de
Salmonella sp. em 25g, sugerir que a
industria apresenta problemas no pro-
cessamento. A nao observagao da pre-
senca de Salmonella sp. ndo especifica
a auséncia deste micro-organismo pois
essa bactéria possivelmente poderia
ter seu desenvolvimento inibido pela
presencga de outros micro-organismos,
como bolores, leveduras e coliformes
visto apresentar menor capacidade de
competicio em relacdo aos coliformes
(BRANT; FONSECA; SILVA, 2007).

CONCLUSAQ

E possivel que esteja havendo falta
de controle higienicossanitario de algu-
mas das inddstrias, evidenciando que
as condicdes higiénicas durante o pro-
cessamento, manipulag@o, operacao de

limpeza, escolha de matéria-prima e
condigdes de armazenamento possam
estar em desacordo com as Boas Prati-
cas de Fabricagio.

Todas as polpas congeladas analisa-
das, estdo em acordo com os padrdes
de qualidade microbiolégicos estabele-
cidos pela legislagao, mesmo havendo
presenca de coliformes termotoleran-
tes em algumas amostras analisadas.
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