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Resumo: As frutas sdo alimentos de elevado teor nutritivo, compondo uma dieta saudavel e equilibrada,
possuem ainda um importante papel no desenvolvimento econdmico da regido Amazonica, que € um bioma
com grande diversidade frutifera. Todavia devido as suas caracteristicas intrinsecas como elevada
atividade de agua, as frutas tornam-se alimentos altamente pereciveis e com um curto periodo de
comercializagdo, associado a diversos problemas higiénico-sanitarios que envolvem todas as etapas do
processamento incluindo a colheita, transporte, armazenamento, beneficiamento e disponibilizacdo para
venda. Assim, é fundamental a adocdo de adequadas praticas para elaboragcdo das polpas de frutas
industrializadas, que se destacam como uma importante alternativa para o aproveitamento dos frutos
durante a safra. Visando a seguranca microbioldgica dos alimentos e saude de seus consumidores o
presente estudo objetivou realizar andlises microbiolégicas de Coliformes a 45°C e Salmonella spp. de 30
amostras de polpas de frutas comercializados em supermercados de Belém do Pard, com padrdo
estabelecido pela RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001. Os resultados obtidos mostraram que 93,34% das
amostras encontravam-se em conformidade em relacédo a legislacdo vigente para Coliformes a 45°C , além
de auséncia de Salmonella spp. em 25g, em 100% das amostras analisadas.
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Abstract: Fruits are foods with high nutritional content that are part of a healthy and balanced diet and play
an important role in the economic development of the Amazon region, which is a biome with great fruit
diversity. However, because of their intrinsic characteristics such as high water activity, fruits become highly
perishable foods with a short period of commercialization, associated with several hygiene and sanitary
problems that involve all stages of processing, including harvest, transportation, storage, processing and
availability for sale. Therefore, it is fundamental to adopt good practices in the preparation of industrialized
fruit pulp, which stand out as an important alternative for the use of fruits during the harvest. Aiming at the
microbiological safety of foods and the health of consumers, the present study aimed to perform
microbiological analyses of Coliforms at 45 degrees Celsius (113°F) and Salmonella spp. in 30 samples of
fruit pulps marketed in supermarkets in Belém do Para, with a standard established by RDC number 12 of
January 2", 2001. The results showed that 93.34% of the samples were in compliance with the current
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legislation for Coliforms at 45°C, in addition to being evidenced the absence of Salmonella spp. in 100% of
the analyzed samples.
Keywords: Fruit pulp; microbiological analyzes; coliforms at 45 ° C; Salmonella spp.

1 INTRODUCAO

A selecdo dos alimentos envolve aspectos econdmicos, sociais, culturais e valores
peculiares de seus consumidores (CRUZ; SCHNEIDER, 2010). Nas diversas areas do
conhecimento, questionamentos que envolvem o tema alimentagéo e a qualidade sdo
abordados e discutidos de forma ampla, levando a divergéncias de conceitos e opinides.
O produto adquire conotacdes positivas e negativas de seus consumidores que
influenciardo no momento da compra (HARVEY; McMEEKIN; WARDE, 2004).

A partir da década de 80, com os intensos avangos tecnoldgicos e industriais
houve uma maior preocupagéo com 0s aspectos higiénicos e sanitarios que envolviam
todas as etapas do processo de producdo e comercializacdo dos alimentos (AQUINO;
PHILIPPI, 2002). Um dos grandes desafios no setor alimenticio é associar uma
producdo em escala industrial com a qualidade fisico-quimica e seguranca
microbiol6gica do produto (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

O controle de qualidade é fundamental em toda cadeia produtiva e comercial, no
gue se refere a garantia da seguranca alimentar (SANTOS; TONDO, 2000). Para que o
alimento seja considerado seguro e saudavel € necesséario considerar uma gama de
critérios higiénico-sanitarios em todas as etapas de processamento. O aumento do
namero de casos de doencas transmitidas pelo alimento- DTAs, geralmente esta
associado a falhas ou inexisténcia de uma padronizacéo operacional (SIQUEIRA et al,
2010).

Uma das principais fontes de contaminagdo advém do alimento, que néo foi
higienizado e/ou ndo recebeu tratamento térmico adequado. Isto significa que o
processamento coerente exerce uma influéncia positiva na linha produtiva, garantindo
a elaboracdo e venda de um produto seguro, do ponto de vista microbiolégico
(MESQUITA et al, 2006).

As frutas apresentam diversas caracteristicas intrinsecas que devem ser
cuidadosamente levadas em consideracdo. Dentre estas, pode-se ressaltar a elevada
atividade de agua, fato este que contribui para a perecibilidade e reduzido tempo de
comercializagcdo do alimento, principalmente no diz respeito a transporte para regides
mais longinquas. Buscando solucionar esse entrave, a industria alimenticia deve fazer
uso de rigidos padrbes de qualidade microbiol6gica e fisico-quimica, evitando danos a
saude de seus consumidores (PARIZ, 2011).

As polpas de frutas necessitam ser submetidas a bindmios tempo-temperatura,
como é o0 caso da pasteurizacdo, a fim de que estas possam obedecer a padrdes
microbiol6gicos para alimentos especificados na legislacao, garantindo assim, a salde
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dos consumidores. A RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, dispde como critérios de
qualidade o valor maximo de 10°NMP/g para Coliformes & 45°C e auséncia de
Salmonella spp. em 25g, para que este alimentos sejam considerados adequados ao
consumo humano, disposto no item 1(c) do Anexo 1 dessa normatizacdo (BRASIL,
2001).

No Brasil, a incidéncia de doencas infecciosas e parasitarias ainda é expressiva
em determinadas regides, onde o0 acesso ao saneamento e servicos de saude ainda é
deficitario. A bactéria entérica Salmonella spp. € uma das principais causadoras dos
casos de infec¢do alimentar no pais, cujo conjunto de sinais e sintomas incluem dores
abdominais, diarreias, nauseas, febre e falta de apetite (SHINOHARA et al., 2008).

A Salmonella spp. estd amplamente distribuida no ambiente, sendo encontrada
no solo, 4gua, estando ainda disseminadas em animais, seres humanos e até mesmo
em equipamentos. As aves e bovinos sdo um dos maiores contribuintes para
disseminacao deste patégeno (BRASIL, 2008).

Atualmente, Coliformes vem ocasionando surtos epidémicos, principalmente em
individuos com competéncia imunolégica comprometida. O patdégeno esta presente em
solos e vegetais, com facil capacidade de replicacdo e pode ser encontrado em
ambientes externo e na microbiota intestinal de animais de sangue quente (DIAS et al.,
2010). A presenca de Coliformes em alimentos deve ser levada em consideragéo, visto
que esta pode ser interpretada como méa condic¢ao higiénica, sinalizando a necessidade
de um controle mais efetivo e continuo na linha de producéo, por exemplo (PORTO et
al., 2011).

Considerando a seguranca higiénico-sanitaria dos produtos comercializados no
municipio de Belém do Pard, o presente estudo objetivou realizar analise microbioldgica
de polpas industrializadas vendidas em supermercados de Belém do Para.

2 DESENVOLVIMENTO: MATERIAIS E METODOS
2.1 Amostras

As 30 amostras de polpas de frutas, incluindo os sabores de cupuagu, graviola,
manga, goiaba, acerola, maracuja, caju, muruci, abacaxi, acai e cacau foram adquiridas
em um supermercado da cidade de Belém do Para, no periodo compreendido de
fevereiro de 2013 a marco de 2014, e conduzidas até o laboratério de higiene de
alimentos do Centro Universitario do Estado do Par4-CESUPA para realizacdo das
andlises microbioldgicas de Salmonella spp. e Coliformes & 45°C.
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2.2 Andlises microbiolégicas

A caracterizacdo dos micro-organismos a serem pesquisados nhas analises
microbiologicas esteve embasada nos padrdes preconizados pela legislacao em vigor
RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001.

Para deteccdo Salmonella spp., conforme Figura 1 (SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 2001), pesou-se 25g da amostra, que foi transferida para um frasco de 225
ml agua tamponada, sendo diluida e incubada a 35°C por 24 horas, caracterizando o
pré-enriguecimento em caldo seletivo que tem como objetivo recuperar as células
injuriadas, restabelecendo as condi¢des fisiol6gicas ideais para crescimento e
multiplicacdo dos micro-organismos. Apés o pré-enriguecimento transferiu-se, com
auxilio de uma pipeta, o volume de 1 ml do cultivo para o tubo contendo caldo
Tetrationato (TT) e para o tubo com caldo Selenito Cistina (SC), sendo incubados a 35°C
por 24 horas. Essa etapa é o enriquecimento em caldo seletivo, que visa inibir a
multiplicacdo da microbiota acompanhante e promover a elevagdo preferencial do
numero de células de Salmonella spp.

Apo6s o periodo de incubacdo, iniciou-se o plaqueamento diferencial, ocorrendo a
agitacdo dos tubos de TT e SC, retirando-se uma al¢ada dos referidos caldos para as
placas de Agar Entérico Hectoen (HE), Agar Bismuto Sulfito (BS), Agar Xilose Lisina
Desoxiciolato (XLD), Agar Salmonella-Shigella (SS), Agar Verde Brilhante (VB)
incubando as placas de forma invertidas a 35 °C por 24 horas e verificando-se o
desenvolvimento de colbnias tipicas para Salmonella spp. Em caso positivo, com auxilio
de uma agulha de inoculacédo, removeu-se do centro da colénia um por¢cdo da massa
de células, que fora inoculada em tubos de Agar Triplice Agtcar Ferro (TSI), Agar Lisina
Ferro (LIA), Caldo Malonato (MAL) e teste de Urease (UREIA), respectivamente. Esta
etapa teve a finalidade de verificar as caracteristicas bioquimicas diferenciais da
Salmonella spp. (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001).
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Figura 1 - Esquema para analise de Salmonella spp.
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Fonte: Adaptado de Silva, Junqueira e Silveira, 2001.

Para a contagem de Coliformes a 45° C, conforme figura 2 (SILVA; JUNQUEIRA,
SILVEIRA, 2001), pesou-se de 25g da amostra homogeneizada, transferindo-a para um
frasco contendo 225 ml de agua peptonada simples, os quais foram diluidos dando
origem a diluicdo 10. Apos este procedimento foi transferido, com o auxilio de uma
pipeta, 1 ml dessa diluicdo para um tubo de ensaio contendo 9 ml de agua peptonada
simples, originando a diluicdo 102. Desta diluicéo foi retirado 1 ml com auxilio de uma
pipeta, sendo transferido, em seguida, para um outro tubo de ensaio contendo 9 ml de
agua peptonada, dando origem a diluicdo 1073,

Realizou-se o teste presuntivo com uma série de trés tubos de ensaio para cada
diluicdo, contendo 9 ml de Caldo Lactosado (CL) e um tubo de Durham invertido.
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Transferiu-se 1 ml das diluicdes 102, 102 e 102 para cada tubo da série de trés. Esses
tubos foram incubados a 35°C por 48 horas. Nos tubos positivos, com producao de gas
no interior dos tubos de Durhan, prosseguiu-se com a andlise, retirando uma alcada
desse cultivo, que foi inoculada em tubos contendo Caldo de E.coli (EC), incubados em
estufa a 45° C por 24 horas em banho maria, caracterizando o teste confirmativo para
Coliformes termotolerantes. O teste, assim como 0 anterior, considerou positivo 0s
tubos em gue houve producéo de gas no interior do tubo de Durhan. Apés determinacgéo
da trinca microbiolégica foi determinado o nimero mais provavel (NMP), baseado em
tabela proposta por Silva, Junqueira e Silveira (2001).

Figura 2 - Esquema para analise de Coliformes a 45 °C.
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Fonte: Adaptado: Silva, Junqueira e Silveira, 2001.

A tabulag&o dos dados foi realizada utilizando Microsoft Excel versdo 2010.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo o Ministério da Agricultura Pecuéria e Desenvolvimento (MAPA), a polpa
de fruta é definida “como o produto nao fermentado, ndo concentrado, nao diluido,

Revista Univap - revista.univap.br
S&0 José dos Campos-SP-Brasil, v. 26, n. 50, jul. 2020. ISSN 2237-1753



42

obtido de frutos polposos, por meio de processo tecnoldgicos adequados, com teor
minimo de solidos totais, provenientes da parte comestivel do fruto” (BRASIL, 2000). A
polpas podem ser produzidas a partir de uma Unica espécie ou de duas ou mais
espécies de frutas, podendo ser classificadas como simples ou mista, originarias de
frutas saudaveis e isentas de contamina¢des microbiol6gicas, ndo podendo apresentar
fragmentos de partes ndo-comestiveis da fruta, nem serem acrescidas substancias que
ndo facam parte de sua composicao natural (EMBRAPA, 2005).

O processamento de polpa de frutas congeladas deve obedecer aos padrbes
preconizados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), sendo essencial o cumprimento destas
medidas para que os alimentos sejam produzidos com qualidade e seguranca
(EMBRAPA, 2005).

Os resultados obtidos apés as analises de Coliformes a 45°c e Salmonella spp.
das 30 amostras das polpas congeladas de frutas estdo expostos na Tabela 1.

Tabela 1 - Analise microbioldgicas das polpas de frutas comercializadas em

supermercados de Belém do Para (continuacao).
Polpa Coliformes 4 45°C Salmonella spp. (NMP/g)
1. Cupuagu <11NMP/g Auséncia em 25¢g
2. Cupuagu <3NMP/g Auséncia em 25¢g
3. Cupuagu <3NMP/g Auséncia em 25¢g
4. Cupuacu <3NMP/g Auséncia em 25¢g
5. Cupuagu <3NMP/g Auséncia em 25¢g
6. Manga <11NMP/g Auséncia em 25¢g
7. Manga <3NMP/g Auséncia em 25¢g
8. Goiaba <3NMP/g Auséncia em 25¢g
9. Goiaba <3NMP/g Auséncia em 25¢g
10. Goiaba <3NMP/g Auséncia em 25¢g
11. Acerola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
12. Acerola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
13. Acerola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
14. Acerola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
15. Acerola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
16. Maracuja <3NMP/g Auséncia em 25¢g
17. Maracuja <3NMP/g Auséncia em 25¢g
18. Maracuja <3NMP/g Auséncia em 25¢g
19. Caju <3NMP/g Auséncia em 25¢g
20. Caju <3NMP/g Auséncia em 25¢g
21. Caju <3NMP/g Auséncia em 25¢g
22. Muruci <3NMP/g Auséncia em 25¢g
23. Abacaxi <3NMP/g Auséncia em 25¢g
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Tabela 1. Andlise microbioldgicas das polpas de frutas comercializadas em

supermercados de Belém do Para (concluséo).
24. Abacaxi <3NMP/g Auséncia em 25¢g
25. Abacaxi <3NMP/g Auséncia em 25¢g
26. Acai 240NMP/g Auséncia em 25¢g
27. Acai >1.100NMP/g Auséncia em 25¢g
28. Cacau <3NMP/g Auséncia em 25¢g
29. Graviola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
30. Graviola <3NMP/g Auséncia em 25¢g
Padréo * 102 NMP/g * Auséncia em 25¢g*

* RDC n°12 de janeiro de 2001

Fonte: Pesquisa de campo (2014).

A RDC n°12 de janeiro de 2001, que dispde sobre o padrdo microbiol6gico para
alimentos no Brasil, estabelece como maximo toleravel de Coliformes a 45°C, em
amostra indicativa, de polpas de frutas 102 NMP/g, conforme o item 1c do Anexo 1 dessa
resolucdo. Os resultados nas analises do presente estudo (Tabela 1) demonstraram que
apenas duas amostras analisadas apresentaram contagens acima dos padrées
preconizados pela legislagdo em vigor, com valor >1100 NMP/g e de 240 NMP/g,
correspondendo a 6,66% do total de amostras. Ao se analisar os resultados por grupo
de fruta, nota-se inadequacéo em 100% das amostras de agai, com contagem acima do
preconizado pela legislacdo. Este fato ocorreu devido um conjunto de fatores que
incluem uma elevada carga microbiana, falhas no processamento e/ou armazenamento,
além de interferentes como temperatura e umidade relativa. Estudos recentes estao
demonstrando elevada prevaléncia de contaminacdo de polpas congeladas e sucos in
natura comercializados no pais, como descrito por Faria, Oliveira e Costa (2012) que
identificou a presenca de Coliformes termotolerantes em cinco das 36 amostras
analisadas, totalizando 13,8%.

O indice referente a contagem de Coliformes a 45°C é utilizado para avaliar as
condi¢gBes higiénicas de toda cadeia produtiva que envolve desde a produgdo até o
processamento e estocagem, sendo necessario seguir diretrizes de boas praticas de
producao e comercializagdo de produtos. A presenca deste grupo de micro-organismos)
sugere contaminagao por Escherichia coli, que possui como habitat o intestino humano
e de outros animais endotérmicos (SOUZA; CARNEIRO; GONSALVES, 2011).

Em estudo de Dantas et al., (2012) a andlise de 19 amostras de diferentes sabores
de polpa de frutas comercializadas na cidade de Campina Grande (PB) apresentou
100% de resultado coerente em relacdo aos Coliformes a 45°C, sendo que a mesma
adequacao a legislacao em vigor foi também identificada nos trabalhos de Feitosa et al,
(1997) e Freire et al. (2009).
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Por se tratar de um micro-organismo com elevado grau de patogenicidade, a
Salmonella spp. de acordo com a RDC n°® 12/01, deve estar ausente em 25g da amostra
analisada, os resultados expostos na tabela 1, demonstraram que 100% das 30
amostras analisadas de polpas de frutas com diferentes sabores, apresentaram-se
adequadas segundo o padréo citado.

Batista et al. (2013), em pesquisa realizada com polpas congeladas selecionadas
aleatoriamente, selecionadas aleatoriamente e comercializadas em uma agroinddstria
localizada no municipio de Datas — MG, detectou auséncia de Salmonella spp. nas
amostras avaliadas. Resultados semelhantes, com adequa¢do aos padrbes da
legislagdo vigente, também foram obtidos em analises qualitativas efetuadas no periodo
de marco de 2007, em amostras comerciais processadas e distribuidas por redes de
supermercados e restaurantes no estado de Séo Paulo (FREIRE et al, 2009).

Contudo, Dantas et al., (2012) que realizaram um levantamento da qualidade
microbiolégica de quatro marcas de polpas de frutas em Campina Grande-PB
detectaram presenca de Salmonella spp. em trés das marcas selecionadas, indicando
assim que estas industrias comercializam polpas de frutas fora dos padrdes legais.

A presenca de Salmonella spp. em alimentos € um grave problema de saude
publica e € indicativo de condic¢des higiénico sanitarias insatisfatorias e/ou irregulares,
pois as medidas de prevencdo, como a adogdo de boas praticas de fabricagdo e
comercializacdo ndo foram executadas, culminando, entdo, em risco direto para o
consumidor (SHINOHARA et al., 2008).

4 CONCLUSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas obtidos por meio deste estudo,
apresentaram-se de acordo com os limites preconizados pela legislagéo vigente, RDC
n°12 de 02 de janeiro de 2001, quanto a Salmonella spp. no qual o grupo amostral
apresentou auséncia do microrganismo em 25g em todas as amostras analisadas,
porém duas das andlises realizadas em polpas congeladas de acai, indicaram possiveis
irregularidades quanto aos aspectos higiénicos referente a Coliformes a 45°C, com
240NMP/g e >1100NNMP/g, valores estes encontram-se acima do padrdo de 102 NMP/g
estabelecido pela RDC n°12/2001.

Assim, ressalta-se a relevancia da avaliagdo da qualidade microbiolégica das
polpas de frutas comercializadas para salde dos consumidores, bem como a
necessidade de aplicacdo de medidas preventivas e/ou corretivas em todas as etapas
da cadeia produtiva.
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