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Resumo:

O objetivo deste trabalho foi avaliar a
gualidade da polpa do fruto de cubiu (Solanum
sessiliflorum Dunal), pasteurizada e
congelada. A polpa de cubiu (Solanum
sessiliflorum), foi avaliada quanto sua
contaminagdo microbiologica antes e apoés
pasteurizada em banho-maria a 65°C/30
minutos, e juntamente com a polpa controle
(sem pasteurizar), foi monitorada durante o
perfodo de armazenagem congelada a —18°C
de 180 dias. Realizaram as seguintes
determinacgdes: Bolores e leveduras,
salmonela e coliformes. Os resultados das
analises no tempo inicial, demonstrou uma
reducdo na contaminacdo de bolores e
leveduras e coliformes totais e fecais NMP/g,
na polpa pasteurizada em relacéo a polpa nao
pasteurizada. Os tratamento apresentaram
auséncia de Salmonella em 25 g do produto
evidenciando a eficiéncia da pasteurizacao.
Na polpa armazenada congelada a -18°C
durante 180 dias, ambos tratamentos a
contagem para bolores e leveduras foi de <10
UFC/g e < 3 NMP/g para coliformes totais e
fecais e auséncia de Salmonella, de acordo
com os padrées de identidade e qualidade.
Nado foram observados alteracdo como
producdo de gas e mudanca de cor nas polpas
pasteurizadas quando comparadas com as
polpas ndo pasteurizadas, ap6s 10 dias de
incubacdo das amostras colocadas em estufa
a 37°C.
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Introducdo:

O cubiu é uma planta frutifera
herbacea, pertencente a familia Solanaceae,
género Solanum, originaria da Amazbnia
Ocidental . De sabor exotico muito agradavel,
sua polpa ou parte comestivel, possui alto
conteudo de vitaminas e minerais, tornando-o
com grande potencial para industrializacdo e
consumo direto. O processamento da polpa, €

uma maneira pratica e econbmica além de
atender as exigéncias de varios segmentos da
industria e a do consumidor. Dai a importancia
de se empregar no processo, técnicas nas
gquais se retardem ou se inativem as reacdes
enzimaticas e quimicas, se eliminem ou inibam
0S microrganismos, e que permitam a maxima
preservacdo das -caracteristicas do estado
fresco do produto. Por isso 0 objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade da polpa do
fruto de cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal),
pasteurizada e congelada.

Metodologia:

Os experimentos foram realizados no
laborat6rio de Fisico-quimica de alimentos, do
INPA em Manaus-AM. A extracdo da polpa foi
feita através da eliminacdo das sementes e
cascas, seguida de branqueamento e
trituracdo em liquidificador comercial. A polpa
foi embalada em sacos de polietileno
transparente com capacidade de 100 g e
fechados em seladora manual a vacuo, sendo
em seguida divididos nos seguintes
tratamentos: 1-- Polpa pasteurizada
armazenada congelada a -18°C por 180 dias;
2 - Polpa sem pasteurizar congelada a -18°C
por 180 dias. A pasteurizacado foi realizada em
banho-maria com temperatura controlada
através de um termostato a 65°C por 30
minutos. A estabilidade da polpa armazenada
e a eficacia dos tratamentos aplicados, foram
avaliados através de analises microbioldgicas
(bolores e leveduras, salmonela, bactérias
coliformes) segundo a metodologia da
American Public Health Association-APHA
(1992), tendo como referéncia as amostras
analisadas no tempo zero, antes e apés o
tratamento térmico e também o teste de
esterilidade ou prova da estufa, atendendo as
exigéncias de padrbes de identidade e
qualidade para polpa de frutas em geral,
conforme portaria n® 01, de 28 de janeiro de
1987, da Secretaria Nacional de Vigilancia
Sanitaria, e da portaria n° 78, de 17 de marco
de 1998, do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento.



69?2 Reunido Anual da SBPC - 16 a 22 de julho de 2017 - UFMG - Belo Horizonte/MG

Resultados e Discusséo:

Os resultados das analises
microbiologicas na polpa sem pasteurizar no
tempo inicial, demonstraram contaminacdo de
bolores e leveduras de 4 x 10° UFC/g e
também na contagem de coliformes totais e
fecais NMP/g foi de 240,0/g . Com o emprego
da pasteurizacdo a 65°C/30 min pode-se
observar, que houve reducdo para <10 UFC/g
e <3 respectivamente, evidenciando a
eficiéncia do tratamento. Em ambos os
tratamentos  verificou-se auséncia  de
Salmonella em 25 g .Na polpa armazenada
congelada a —-18°C durante 180 dias, a
contagem para bolores e leveduras foi de <10
UFC/g e < 3 NMP/g para coliformes totais e
fecais e auséncia de Salmonella em 25 g. Nao
foram observados qualquer alteragdo como
producédo de gas e mudanca de cor nas polpas
pasteurizadas quando comparadas com as
polpas ndo pasteurizadas, ap6s 10 dias de
incubacdo das amostras colocadas em estufa
a 37°C.

Conclusoes:

A pasteurizagdo empregada no
tratamento da polpa de cubiu mostrou-se
eficiente no controle microbiolégico, estando
de acordo com os padrbes de identidade e
gualidade exigidos para polpa de frutas.
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