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Resumo:

As polpas de frutas sdo uma importante
alternativa para o aproveitamento dos frutos,
por serem alimentos pereciveis sua
comercializacdo in natura € dificultada pela
distancia por isso utiliza-se o processamento.

Devido a importancia econbmica e
crescente consumo sendo amplamente aceito
pelos consumidores na cidade, o presente
estudo teve por objetivo avaliar o perfil
microbiol6égico e higiénico-sanitario de polpas
de frutas congeladas na cidade de Zé Doca-
MA comparando o0s resultados com a
legislacéo vigente.

O estudo avaliou 6 amostras de polpas
de frutas congeladas (A,B,C,D,E, e F) de 2
supermercados distintos sendo das
respectivas frutas: tamarindo, abacaxi, caju,
acai, murici e goiaba; observando a presenca
de Coliformes Totais, Coliformes a 45° em
NMP/g e Bolores e Leveduras em UFC/g
segundo a Instituicdo Normativa n°1 de 7 de
janeiro de 2000 e a RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001.

Apenas a amostra F apresentou
determinacgédo de Coliformes Totais
significativa.Para coliformes a 45° as amostras
B, D, E e F ndo cumpriam com 0s parametros
aceitos pela legislacdo vigente excedendo o
limite de 10° NMP/g.

As contagens de Bolores e Leveduras
apresentaram-se satisfatorias em relagdo a
higiene e sanitizacdo das polpas de frutas
analisadas. Portanto necessita-se de
fiscalizacdo mais eficiente quanto a presenca
de Coliformes fecais nas amostras.
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Introducdo:

Fruta €& a designacdo de frutos,
pseudofrutos, e influtescéncias comestiveis,
agradavel ao paladar quando ingeridos ao
natural (Lima, 2010).

No Brasil € possivel encontrar diversos
tipos de frutas durante a maioria dos meses do
ano. Sendo um pais de grande extensdo e de
climas variados, permite o cultivo tanto de
frutas tropicais quanto de frutas de clima
temperado (Oetterer, 2006).

A comercializagdo de  produtos
derivados de frutas tem crescido em todo
mundo, entretanto sua perecibilidade é
responsavel por perdas, por isso ao longo dos
anos desenvolveram-se processos
tecnolégicos como a polpa de fruta para evitar
perdas durante a comercializagéo.

O Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) define através do
Regulamento Técnico Geral para fixagcdo dos
Padrbes de Identidade e Qualidade polpa de
fruta como sendo um produto néo fermentado,
nao concentrado, obtido da fruta polposa por
processo techoldgico adequado, atendido o
teor minimo de sélidos em suspensao (Brasil,
2000).

Pela InstituicAo Normativa n.1 de 7 de
janeiro de 2000, o MAPA aprovou o
Regulamento Técnico que estabelece os
Padrbes de Identidade e Qualidade (PIQ) para
polpas de frutas, cujo objetivo foi fixar padroes
de identidade minimos e as caracteristicas
gerais a que devera observar o produto polpa
de fruta, destinado ao consumo como bebida
(Venturini, 2010).

De acordo com a Organizagdo Mundial
da Saude (OMS), a maioria dos casos de
doengas transmitidas por alimentos tem
origem na manipulacdo inadequada, nos
processos de producdo da matéria-prima, nos
fatores ambientais e nas propriedades e
condicbes dos equipamentos utilizados no
processo e nas condicbes técnicas de
higienizacéo (Lopes, 2012).

Praticar a qualidade é desenvolver,
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projetar, produzir e comercializar produtos de
qualidade mais econbmicos, mais Uteis,
seguros e sempre mais satisfatorios para o
consumidor (Bertolino, 2010).

O trabalho teve como objetivo avaliar o
perfil microbiolégico e higiénico-sanitario de
polpas de frutas congeladas na cidade de Zé
Doca-MA comparando os resultados com a
legislacéo vigente.

Metodologia:
Coleta das amostras:

Analisou-se 6 amostras de polpas de
frutas de 2 pontos comerciais (supermercados)
na cidade de Zé Doca-MA dentro do prazo de
validade sendo as amostras das respectivas
frutas: A (tamarindo) B (abacaxi) C (caju) D
(acgai) E (murici) e F (goiaba).Adquiriu-se 100 g
de polpa de fruta congelada para cada
amostra em balcdes refrigerados e mantidas
em suas embalagens originais. As amostras
foram encaminhadas ao laboratério de
microbiologia do Instituto Federal de Educacéo
Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo IFMA
Campus Zé Doca em caixas isotérmicas com
gelo triturado para serem analisadas.

Preparo das amostras:

Pesou-se 25g de polpa de fruta e
inoculou-se em 225 ml de agua peptonada a
0,1%.Realizou-se a homogeneizacdo para
obtenc&o das diluicdes 10107107,

Determinacdo do NMP/g de Coliformes Totais:

Realizou-se os testes presuntivos em
tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose,
inoculados 1 ml de cada diluicdo 10" 102 10°®
com tubo de Durhan invertido.Incubou-se a
37°C por 24-48 horas.De cada tubo presuntivo
transferiu-se uma algada de platina a cultura
para os tubos contendo Caldo Lactose Verde
Brilhante-bile a 2% e em seguida incubados
por 24-48 horas.

Determinacdo do NMP/g de Coliformes a 45°:

Inoculou-se uma alcada de platina de
Caldo Lauril Sulfato Triptose das diluicbes 10
10 10 nos tubos correspondentes contendo
Caldo Escherichia coli (EC).ApGs incubou-se a
45° por 24-48 horas.

Contagem de Bolores e Leveduras:

Inoculou-se 1 ml das diluicdes 10™ 10
10° em placas de Petri contendo 15 ml de
Agar Batata Dextrose em duplicata pelo
método de plagueamento direto em superficie
ap6s incubou-se por 3 dias a 37°C. Os

resultados foram expressos em Unidades For-
madoras de Colbnias (UFC/g) por grama de
material.

Resultados e Discusséo:

Na tabela 1 para Coliformes Totais
observou-se que apenas a amostra F (goiaba)
apresentou contagem significativa embora nédo
seja um parémetro exigido pela legislacéo,
porém pode ser indicativo da qualidade
higiénico-sanitaria.

Para Coliformes a 45° na tabela 1 os
resultados  obtidos  verificou-se  valores
superiores aos padrbes estabelecidos pela
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 que
padroniza 10° NMP/g" sendo as amostras
B(abacaxi) D(agai) E (murici) e F(goiaba) com
contaminacéo fecal e sua presenca indica que
as amostras foram processadas sobre
condi¢des higiénicas ndo satisfatorias o que
pode acarretar riscos a salde do consumidor.
Tais condicbes microbiolégicas apontam
possiveis falhas no decorrer do seu
processamento ou armazenamento, resultando
na contaminacao de origem fecal.

Os padrdes microbiol6gicos referentes
aos Bolores e Leveduras para as amostras de
polpa de fruta na tabela 2 apresentaram-se
insignificativos conforme a legislacéo permitida
com valores de UFC/g abaixo dos limites
estabelecidos pela legislacdo referente a
Instrugdo Normativa n° 01, de 7 de janeiro de
2000 que define como limite maximo 5 x 103
UFC/g para estes microrganismos.

Esses resultados demonstram controle
sanitario, evidenciando eficientes condicdes
sanitarias durante o] processamento,
operagbes de limpeza, escolha de matérias-
primas e condi¢cdes de armazenamento.

Tabela 1. Resultados das analises
microbiolégicas para Coliformes totais e
Coliformes a 45°C em NMP/g.

Amostras Coliformes Coliformes
Totais a 45°C
A 3x10 NMP/g 4,2x10 NMP/g
B 1,9x10 NMP/g  2,4x10%> NMP/g
C 1,6x10 NMP/g  5,3X10 NMP/g
D 4,2x10 NMP/g  2,4x10° NMP/g
E 1,9x10 NMP/g  2,4x10° NMP/g
F 2,4x10* NMP/g 2,4x10° NMP/g

Fonte: Laboratorio de Microbiologia do IFMA
Campus Zé Doca.

Tabela 2. Resultados das analises
microbioldgicas para Bolores e Leveduras em
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UFC/g.

Bolores e
Leveduras

1,3x10° UFClg
9,4x10? UFC/g
9,4x10? UFC/g
1,2x10° UFC/g
1,0x10° UFC/g
9,5x10% UFC/g

Amostras

TmMoOO®>

Fonte: Laboratério de Microbiologia do IFMA
Campus Zé Doca.

Conclusdes:

Com os resultados do presente estudo
para Coliformes Totais apenas a amostra F
nao apresentou conformidade com os padrbes
microbioldgicos.

As andlises para Coliformes a 45°
apontaram impropriedade para o0 consumo,
tendo em vista que a mesma nao seguiu a
guantidade toleravel para a presenca do
microrganismo nas amostras podendo ser
proveniente de uma ma procedéncia na
fabricacao, processos de producéo,
manipulacdo inadequada entre outros.

E satisfatorio o perfil higi€nico-sanitario
das polpas de frutas com Bolores e Leveduras
de acordo com a legislacdo em vigor.

Portanto é de maxima importancia a
gualidade e seguranca dos alimentos tendo
em vista a responsabilidade e
comprometimento com a integridade fisica e
saude do consumidor.
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