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RESUMO

A producdo de polpas de frutas
congeladas é uma 6tima alternativa para
viabilizar o consumo de frutas em
periodos de entressafra, desempenhando
importante papel econémico, nutricional e
social. As polpas de frutas devem ser
produzidas de forma a garantir sua
apresentacdo e qualidade até o momento
do consumo, sendo importante que haja
um controle durante o processo de forma
a evitar contaminacdes. A presenca de
microrganismos pode trazer riscos a
saude do consumidor, além de indicar
uma falha de higiene durante o
processamento. Neste cenario, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar a
gualidade microbiolégica de polpas de
frutas congeladas comercializadas na
cidade de Jodo Pessoa — PB por meio da
contagem de bolores e leveduras,
coliformes totais e termotolerantes e

avaliacdo do pH. Foram analisadas 16
amostras dos sabores caju, acerola,
manga e caja, de 4 marcas diferentes.
Todas as amostras apresentaram
contagem de bolores e leveduras entre
1,50 x 103 e 3,31 x 10° UFC/g, estando
81,3% delas acima do limite estabelecido
pela Instrugdo Normativa MAPA n° 49 de
26 de setembro de 2018. Uma amostra
apresentou resultado positivo para a
presenca de coliformes totais e
termotolerantes (> 1100 NMP/g). O pH
das amostras variou de 2,48 a 4,57,
estando todas em acordo com a
legislacdo. Os resultados obtidos indicam
a necessidade de melhoria nas condicdes
de processamento dos estabelecimentos
produtores e a presenca de Escherichia
coli em uma das amostras pode indicar a
possibilidade da presenca de
enteropatbgenos e risco a saude do
consumidor.
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ABSTRACT

The production of frozen fruit pulp is a
great alternative to enable fruit
consumption during off-season periods,
playing an important economic, nutritional
and social role. Fruit pulps must be
produced in a way that guarantees their
presentation and quality until the moment
of consumption, and it is important that
there is control during the process to avoid
contamination. The presence of
microorganisms can pose risks to the
consumer's health, in addition to indicating
a lack of hygiene during processing. In this
scenario, the present work aimed to
evaluate the microbiological quality of
frozen fruit pulp sold in the city of Joao
Pessoa — PB by counting molds and
yeasts, total and thermotolerant coliforms
and pH assessment. 16 samples of
cashew, acerola, mango and caja flavors
were analyzed, from 4 different brands. All
samples showed mold and yeast counts
between 1.50 x 103 and 3.31 x 10° CFU/qg,
with 81.3% of them above the Iimit
established by MAPA Normative
Instruction No. 49 of September 26, 2018.
One sample showed a positive result for
the presence of total and thermotolerant
coliforms (> 1100 MPN/g). The pH of the
samples ranged from 2.48 to 4.57, all of
which were in accordance with legislation.
The results obtained indicate the need to
improve the processing conditions of
producing establishments and the
presence of Escherichia coli in one of the
samples may indicate the possibility of the
presence of enteropathogens and a risk to
consumer health.

Keywords: Fungi. Coliforms.

Contamination.of foods.

1 INTRODUCAO

A Lei n® 8.918, de 14 de julho de
1994, regulamentada pelo Decreto n°
6.871, de 4 de junho de 2009 define polpa

de fruta como “o produto nao fermentado,

nao concentrado, obtido de fruta polposa,

por processo tecnolégico adequado,
atendido o teor minimo de sdlidos em
suspensdo” (Brasil, 2009). E produzida
nos mais variados sabores, permitindo o
aproveitamento de frutas que ndo seriam
consumidas in natura e viabilizando o
consumo de diversas frutas sazonais em
seus periodos de entressafra.

Quanto ao mercado de polpas de
frutas congeladas, além da venda direta
ao consumidor, ha também grande
consumo por parte de restaurantes e
lanchonetes podendo ainda, ser incluidas
em outros produtos, como laticinios, sucos
e sorvetes (Costa, Cardoso e Silva, 2013),
0 que confere um importante valor
econdmico, social e nutricional a esse
produto.

O controle de qualidade da polpa
de fruta baseia-se na utilizacdo de
matéria-prima adequada, com frutas
sadias, limpas, em adequado estado de
maturacao e isentas de material estranho,
€ no monitoramento de parametros fisico-
guimicos e microbioldgicos. Devem ser
guantificados soélidos solaveis em °Brix,
sélidos totais, pH, acidez total, bem como
a presenca de alguns microrganismos de
definidos em

interesse, com limites

legislacao totais e &cido
ascorbico (Brasil, 2018a; Brasil, 2018b).

No que se

acucares

refere ao padrdo

microbiolégico de polpas de frutas

congeladas, esta é uma parte essencial
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de sua regulamentacao, visando garantir a

seguranga do consumidor. Os principais
microrganismos a serem pesquisados
incluem bactérias patogénicas,
spp., e
indicadores de higiene e qualidade, como

como
Salmonella microrganismos
bolores e leveduras e Escherichia coli. A
presenca de microrganismos como a E.
coli no alimento indica contaminacdo de
origem fecal e consequentemente a
possibilidade da presenca de patégenos
entéricos. Niveis elevados de bolores e
leveduras podem indicar a existéncia de
falhas durante o processo de produgdo e
armazenamento do alimento
2018b; Matta et al., 2005).

A producédo de um alimento seguro

(Brasil,

deve envolver toda a cadeia produtiva,
desde a entrada da matéria-prima até a
expedicdo do produto final, incluindo

também todos oS colaboradores,

buscando minimizar/eliminar os riscos
provenientes de praticas inadequadas
durante o processamento e manipulacéo
(Carelle e Candido, 2015). Ressalta-se
gque a presenca de contaminantes na
matéria-prima, equipamentos,
embalagens ou manipuladores pode ser
transferida para o produto final (Pinto,
Kaneko e Pinto, 2015), e, portanto, a
adocao das Boas Préticas de Fabricacéo
e 0 respeito as legislacdes pertinentes séo
essenciais para a seguranca do alimento.
Neste cenario, o presente trabalho teve
como avaliar a

objetivo gualidade

microbiolégica de polpas de frutas
congeladas, comercializadas na cidade de
Joédo Pessoa — PB, por meio da pesquisa
de bolores e leveduras, coliformes totais e
termotolerantes e avaliacdo do pH das

amostras selecionadas.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Descricdo das amostras

Durante os meses de agosto e
setembro de 2023 foram analisadas 16
amostras de polpas de frutas congeladas
de 4 marcas diferentes, identificadas
como A, B, C e D, dos sabores de caju,
acerola, manga e caja, sendo
denominadas de 1, 2, 3 e 4,
respectivamente. As coletas ocorreram no
comercio varejista do municipio de Jo&o
Pessoa — PB.

Os produtores das quatro marcas
comercializavam suas polpas em
embalagens contendo 100g cada, com
validade de 12 meses e todas possuiam
namero de registro no MAPA impresso na
embalagem. Foram adquiridas pelo
menos duas unidades de cada polpa, com
a mesma data de fabricacdo e lote, sendo
uma unidade utilizada para a andlise
microbiol6égica e outra para a andlise de
pH.

As amostras da marca A,
produzidas no interior da Paraiba, foram
em mercado

adquiridas publico do

municipio de Jodo Pessoa — PB, nédo
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facilmente encontrada em

sendo

supermercados. Conforme rétulo, era
composta de polpa da fruta, acidulante
INS330 e conservante INS211. Para os
sabores manga, caja e caju também havia
adicdo do antioxidante INS 233. A marca
B, produzida em Jodo Pessoa — PB, foi
encontrada na maioria dos
supermercados, e era composta de polpa
da fruta, acidulante INS330, conservante
INS211 e antioxidante INS233. A marca
C, produzida em cidade do interior do
estado da Paraiba, foi adquirida em
supermercado de bairro, também ndao

sendo comumente encontrada nos
grandes supermercados. Era constituida
de polpa da fruta e acidulante INS 330. A
marca D, adquirida em loja de produtos
regionais, era proveniente de uma
cooperativa de agricultores familiares,
localizada também no interior do estado.
Sua composicdo era apenas polpa de

fruta, livre de quaisquer aditivos.

2.2 Pesquisa de bolores e leveduras
Para a pesquisa de bolores e
leveduras as polpas foram mantidas
congeladas e no momento da andlise
70%,

sendo abertas com tesoura previamente

foram higienizadas com &lcool

esterilizada. Fracbes das polpas

congeladas foram retiradas e adicionadas
vazio,

a um erlenmeyer tampado e

esterilizado, sempre préximo ao bico de

Bunsen, até atingir uma aliquota de 10 +
0,5 g de amostra.

Posteriormente, 90 mL de &gua
peptonada 0,1% foram adicionados ao
erlenmeyer contendo a aliquota da

amostra e agitado até total
homogeneizacao, constituindo a diluicdo
10, Dessa diluicdo, 1 mL foi transferido
para um tudo de ensaio contendo 9 mL de
agua peptonada 0,1%, constituindo a
diluicdo 102 e o processo foi repetido para
a diluicdo seguinte, de 1073 (Silva et al.,
2017; Taylor et al., 2015).

Uma aliquota de 0,1 mL de cada
diluicAo foi adicionada a uma placa de
Petri contendo Agar Sabouraud com
(ANVISA, 2019). Foi

realizada semeadura por espalhamento

Cloranfenicol

em superficie com o auxilio de uma alca
de Drigalski e as placas foram incubadas
a 25 + 2 °C, durante 5 dias. Aquelas que
apresentaram crescimento microbiano,
tiveram suas colonias contadas, sendo
selecionadas as placas com numero de
colénias entre 25 e 250. O nudmero
encontrado foi multiplicado pelo inverso da
diluicdo correspondente e por 10 para
correcdo do volume. Para as amostras em
gue nenhuma placa atingiu 25 colénias, foi
considerada aquela com maior quantidade
e o resultado foi descrito como contagem
2017).

O resultado foi

estimada (Silva et al.,
expresso em

Unidades Formadoras de Colonias por
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grama de amostra (UFC/g) (Silva et al.,
2017).

2.3 Pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes

A pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes foi realizada adotando a
técnica dos tubos mudltiplos, com a
realizacdo de um teste presuntivo seguido
de teste confirmativo, quando necessario.

Na fase presuntiva, 1 mL de cada
anteriormente

diluicdo preparada foi

adicionado a trés tubos de ensaio
contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) e tubo de Durham invertido. Os
tubos foram incubados em estufa a 35 + 2
°C durante 48h e ap0s esse periodo, caso
verificado resultado positivo, evidenciado
pela turvacdo do liquido e formagédo de
gas no interior do tubo de Durham,
seguiram para o teste confirmativo (Silva
etal., 2017).

Para a fase confirmatéria, foi
retirada uma alcada de cada tubo com
resultado positivo e transferida para tubos
contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2%
(VB) e Caldo E. coli (EC),

+ 2 °C durante 24-48h e

sendo
incubados a 35
45 + 2 °C durante 24h, respectivamente.
Apbés esse periodo, foi verificada a
turvacdo e formacdo de gas e
determinado o Numero Mais Provéavel
(NMP) por

coliformes

grama da amostra de
totais e Escherichia coli,

respectivamente.

2.4 Determinacéo de pH

Para a andlise de pH foi utilizado
um equipamento de modelo Instrutherm
PH-5000, que foi previamente calibrado
de acordo com seu manual, utilizando
solugbes tampédo de pH 4,0 e 7,0. As
amostras foram retiradas do congelador
no dia anterior & andlise e acondicionadas
em geladeira, para que o]
descongelamento ocorresse de forma
progressiva. A amostra, em estado
liguido, foi acondicionada em um béquer e
o pH de cada uma delas foi medido em
triplicata, a fim de minimizar erros sendo
calculados a média aritmética e o desvio

padrédo associado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlise de bolores e leveduras

Todas as polpas de frutas

analisadas apresentaram
desenvolvimento de bolores e leveduras
nas placas de Petri, em todas as dilui¢des,
conforme ilustrado nas Figuras 1 a 4.
Conforme observado nas Figuras 1
a 4, algumas amostras apresentaram
crescimento mais expressivo que outras,
UFC

sendo as contagens de

apresentadas na Tabela 1.
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OBS: em cada figura os nimeros de 1 a 4
indicam respectivamente os sabores caju,
acerola, manga e caja.

Figura 3 — Desenvolvimento de bolores e
leveduras nos diferentes sabores e diluicdes
das amostras da marca C.

Figura 1 — Desenvolvimento de bolores e
leveduras nos diferentes sabores e diluicdes
das amostras da marca A.

Fonte: Autoria propria.

Fonte: Autoria prépria.

Figura 4 — Desenvolvimento de bolores e
leveduras nos diferentes sabores e dilui¢cdes
das amostras da marca D.

Figura 2 — Desenvolvimento de bolores e T TN
leveduras nos diferentes sabores e diluicdes e [ ;
das amostras da marca B.

f A5\

Fonte: Autoria prépria.

Fonte: Autoria propria.
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Tabela 1 — Nivel de contaminagcdo por bolores e leveduras em amostras de polpas de frutas
comercializadas no municipio de Jo&do Pessoa-PB.

Amostra UFCl/g
Al 2,20 x 103
A2 1,10 x 104
A3 2,20 x 103
A4 2,50 x 10*
Bl 2,50 x 10°
B2 3,31x 10°
B3 6,50 x 103
B4 4,43 x 10*
C1 1,70 x 10°
Cc2 1,10 x 108
C3 1,50 x 104
C4 3,80 x 10°
D1 7,10 x 103
D2 1,38 x 10°
D3 2,70 x 103
D4 1,50 x 103

Limite

(IN MAPA n° 49 de 26 de set. de 2018)

2,00 x 103

5,00 x 103

Fonte: Autoria propria

De acordo a IN MAPA n° 49 de 26
de setembro de 2018, a soma de bolores
e leveduras pode atingir o maximo de
5x103UFC/g para polpa de fruta in natura
e 2x10%UFC/g para polpa conservada
guimicamente e/ou que sofreu tratamento
térmico. No primeiro caso, estdo incluidas
as amostras da marca D, compostas
exclusivamente por polpa da fruta,
enquanto as marcas A, B e C se
enquadravam no segundo caso, Vvisto que
possuiam conservantes em sua

composicao.

Sendo assim, dentre as marcas A,
B e C, somente a amostra C2 apresentou
limite maximo

resultado abaixo do

permitido, situacdo também observada
nas amostras D3 e D4 (pertencentes a
marca D). Apesar de a marca D ter
apresentado um maior percentual de
amostras em acordo com a legislacéao
(50%),

gue o crescimento de bolores e leveduras

ressalta-se que isto ndo implica

nessas amostras foi menor que nas
demais marcas, jA que para estas se

aplica maior tolerancia (5x103UFC/q).
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Em termos percentuais, 100 % das
amostras apresentaram crescimento de
bolores e leveduras, estando 81,3% acima
do limite maximo estabelecido, segundo a
Instrugdo Normativa MAPA n° 49 de 26 de
setembro de 2018.

De acordo com Franco e Landgraf
(2003), baixas contagens de bolores e
leveduras séo normais em alimentos
frescos e congelados, ndo sendo um
problema consideravel. Porém, quando
esse nimero ¢é elevado, podera
representar riscos ao consumidor tendo
em vista a possibilidade da producdo de
micotoxinas por fungos especificos, além
de rejeicdo e prejuizos econdmicos

causados pela deterioracéo.

3.2 Andlise de coliformes totais e
termotolerantes

Somente a amostra identificada
como D1 apresentou resultado positivo
para coliformes totais e termotolerantes,
resultando em >1100 NMP/g de amostra,
com um intervalo de confianca de 95%
(ANVISA, 2019), resultado acima do
permitido pela Instrucdo Normativa MAPA
n° 49 de 26 de setembro de 2018, que
determina o limite méximo para coliforme
fecal de 1/g (Brasil, 2018b).

O fato de a amostra da marca D
ser produzida por wuma pequena
cooperativa de agricultores familiares do
interior do estado da Paraiba pode ter

influenciado nos cuidados com a higiene

durante o processamento da fruta. Por ser

proveniente de uma producéo artesanal, &
possivel que ndo haja um rigoroso
controle de qualidade e higiene como
ocorre nas grandes industrias, além de o
processamento artesanal envolver maior
manipulacdo que o industrial, elevando os
riscos de contaminacao.

Além disso, diferente das amostras
das demais marcas, a composicdo das
polpas de fruta da marca D era constituida
de apenas polpa da fruta, sem nenhum
conservante ou outro aditivo que pudesse
atenuar a presenca ou a acdo de

microrganismos.

3.3 Anaélise de pH

Quanto a andlise de pH, os
resultados das medidas podem ser
observados na Tabela 2.

Todas as amostras analisadas
apresentaram pH acima do valor minimo
estabelecido pela Instrucdo Normativa
SDA N° 37 de 01 de outubro de 2018,
estando, portanto, de acordo com a
legislacdo. O desvio padrdo obtido para
todas as medidas foi menor que 0,1, 0 que
indica que os valores medidos estéo
proximos das médias  aritméticas

calculadas.
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Tabela 2 — Resultados das analises de pH em amostras de polpas de frutas comercializadas no
municipio de Jodo Pessoa-PB.

Marca Sabor pH
A 4,50 4,35 4,42
B ) 4,02 4,03 4,03
Caju
C 3,99 4,00 3,98
D 4,55 4,57 4,58
A 3,19 3,25 3,17
B 3,34 3,30 3,32
Acerola
C 3,38 3,32 3,33
D 3,30 3,25 3,27
A 3,70 3,69 3,69
B 3,69 3,65 3,71
Manga
C 3,75 3,82 3,84
D 3,95 3,99 3,95
A 2,51 2,50 2,48
B » 2,64 2,63 2,61
Caja
C 2,50 2,47 2,47
D 2,55 2,49 2,47

Média pH Desvio Min. IN n° 37
P padrao de 01 out. 2018
4,42 0,08
4,03 0,01
3,80
3,99 0,01
4,57 0,02
3,20 0,04
3,32 0,02
2,80
3,34 0,03
3,27 0,03
3,69 0,01
3,68 0,03
3,50
3,80 0,05
3,96 0,02
2,50 0,02
2,63 0,02
2,20
2,48 0,02
2,50 0,04

Fonte: Autoria prépria.

Ao comparar os valores de pH

obtidos entre as quatro marcas
analisadas, é possivel observar resultados
semelhantes para 0 mesmo sabor de
polpa entre os diferentes produtores.

O pH desempenha um papel
importante na polpa de fruta, visto que
além de contribuir na caracteristica do
sabor acido da fruta, também influencia na
conservacgéo da polpa, pois baixos valores
de pH podem ser um fator limitante para a
proliferacédo de microrganismos,
especialmente bactérias.
foram

Resultados semelhantes

relatados em outros estudos. Santos e

Vieira (2020) analisaram 16 amostras de
nove sabores diferentes de polpas de
frutas artesanais produzidas e
comercializadas por feirantes no municipio
de Jodo Pessoa-PB e 87,5%

apresentaram contagem de bolores e

delas
leveduras acima do limite determinado
pela legislacdo, além de 18,75% estar fora
do padréo para coliformes totais, 37,5%
para coliformes termotolerantes e 43,75%
por conter Salmonella.

Silva, Coutinho e Soares (2016)
analisaram 9 amostras de polpas de
manga

congeladas adquiridas em

Salvador - BA, verificando a presenca de
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coliformes totais, termotolerantes e
bolores e leveduras e revelaram que
100% das

desenvolvimento de bolores e leveduras,

amostras  apresentaram
com contagens de até 2,5x10° UFC/g, e
em 11,1% havia a presenca de coliformes
termotolerantes.

Silva et al. (2016) avaliou 17
sabores de polpas de fruta de uma
empresa produtora, em trés meses
consecutivos. No primeiro més, 30% das
amostras apresentaram contagem de
bolores e leveduras acima do maximo
estabelecido  pela legislacdo, com
numeros de até 2,8x10° UFC/g, enquanto
no terceiro més a gquantidade chegou a
50%, com valores de <10 UFC/g a 1,9x10°
UFC/g. De acordo com os autores, a
grande quantidade de bolores e leveduras
sugere uma falha nas etapas de limpeza e
sanitizacdo dos frutos e na éarea de
processamento.

Santos, Coelho e Carreiro (2008)
analisaram 98 amostras de polpas de
frutas congeladas de 8 sabores diferentes,
comercializadas em uma feira livre da
cidade de Palmas - TO, determinando o
pH, coliformes totais e termotolerantes e
Cinco amostras

bolores e leveduras.

apresentaram resultado positivo para
coliformes totais (0,3 a 0,9 NMP/g) e duas
para coliformes termotolerantes e E. coli,
(0,4 NMP/g). Das amostras analisadas,
90%

bolores e leveduras, com contagens que

apresentaram contaminagdo por

variaram de <10 UFC/g até 6,2x10*
UFC/g, estando 29,6% fora do padréo

estabelecido pela legislacéo.

4 CONCLUSAO

Contagens de bolores e leveduras
acima do permitido pela legislacdo podem
indicar uma necessidade de melhoria nas
guestbes higiénicas dos produtores das
polpas de fruta. Além disso, a presenca de
E. coli na amostra D1 pode estar

associada a contaminacdo fecal e

representa uma preocupacdo, ja que
algumas cepas podem ser patogénicas e
trazer riscos a saude do consumidor.

A adocdo das Boas Praticas de
Fabricacdo e o atendimento as legislagbes
pertinentes s80 essenciais para a
producdo de um alimento seguro e livre de
contaminacbes, sendo um dever do
produtor garantir o controle das condicdes
higiénicas em toda a extensdao do
processo produtivo. E importante ainda
gue sejam investigadas as possiveis
causas para 0s niveis de contaminacgao
obtidos nas amostras analisadas e
implementadas acbes corretivas para

evitar sua recorréncia.
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