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Il Resumo

Obijetivou-se com este trabalho avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de polpas de frutas
congeladas comercializadas em Petrolina (PE) e Juazeiro (BA). Para tanto, foram analisados sete sabores de quatro marcas
de polpas de frutas (A, B, C e D) quanto ao nimero total de bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes a 45 °C
(fecais), pH, soélidos soluveis e cor. Os resultados obtidos para um mesmo sabor, das diferentes marcas, de quatro repeticdes,
foram submetidos a analise de variancia e comparacao de médias pelo teste de Tukey, a 5% de significancia. Os resultados
de cada amostra foram comparados, individualmente, aos valores determinados pela legislacao brasileira para cada sabor de
polpa de fruta. Todas as marcas apresentaram caracteristicas de sélidos sollveis e cor condizentes com a legislacéo, com
pequenas variacdes entre marcas, a depender do sabor. A marca C apresentou amostras com valores elevados de bolores
e leveduras em todos os sabores. Observou-se, ainda, valores de pH diferentes do estabelecido pela legislacao nas polpas
de manga e caju. Também foram detectados coliformes termotolerantes em polpas da marca C. Concluiu-se que 61,75%
das polpas da marca C, 14,29% das polpas da marca A e 14,29% das polpas da marca D apresentaram-se improprias
para o consumo. Constatou-se também a necessidade de se estabelecerem, na legislacao, padroes fisico-quimicos para
polpas de abacaxi e tamarindo.

Palavras-chave: Seguranca alimentar,; Bolores, Leveduras; Coliformes.

Il Summary

This study aimed to evaluate some physical, chemical and microbiological characteristics of frozen fruit pulps marketed
in Petrolina (PE/Brazil) and Juazeiro (BA/Brazil). For this purpose seven flavours of four brands (A, B, C and D) of frozen
fruit pulps were evaluated for the total number of moulds and yeasts, total coliforms and coliforms heat tolerant at 45 °C
(faecal), pH, soluble solids and colour. The results obtained for the same flavour of different brands, with four repetitions, were
submitted to an analysis of variance and the means compared using Tukey’s test (5% significance). Furthermore, the results
were evaluated based on the Brazilian legislation for each type of fruit pulp. All the brands showed colours and total soluble
solids which conformed with the legislation, with minor variations between brands depending on the flavour. The samples of
brand C presented high levels of moulds and yeasts for all flavours and pH values different from those established by the
Brazilian legislation for mango and cashew pulps. Faecal coliforms were also detected in the brand C pulps. It was concluded
that 61.75% of brand C, 14.29% of brand A and 14.29% of brand D frozen fruit pulps were unfit for consumption. The need
to establish physical and chemical standards for pineapple and tamarind pulps was also shown.

Keywords: Food safety; Moulds, Yeasts, Coliforms.
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Il 1 Introducao

A producéo de frutas no Vale do Sao Francisco
destaca-se no Brasil e na América Latina, principalmente em
virtude da disponibilidade de area destinada a producéo,
deirrigacao e clima favoravel (EDITORA GAZETA, 2015).
A obtencéao de um produto armazenavel, a partir desses
alimentos altamente pereciveis, torna a producado de
polpas de frutas congeladas um importante segmento da
cadeia produtiva, favorecendo o aproveitamento integral
das frutas, também na entressafra (SANTOS et al., 2014;
SANTOS; BARRQOS, 2012). Além disso, a grande variedade
de frutas com sabores exéticos e palataveis contribui para
o desenvolvimento do comércio desses produtos que
tem se expandido nos ultimos anos (SILVA et al., 2010a).
No entanto, é fundamental que esses produtos apresentem
suas caracteristicas nutricionais e sensoriais conservadas,
bem como um padréo de qualidade e higiene.

Por apresentarem altas concentracdes de acgucar
simples e elevada atividade de agua, as frutas séo importantes
habitats para uma variedade de microrganismos e, portanto,
sdo susceptiveis a umarapida deterioracao, principalmente
sob conservacédo inadequada (GONCALVES et al.,
2014; FARIA et al., 2012). As infeccbes e intoxicacbes
alimentares representam grave problema de sanidade
publica e a transmissé&o de muitos patégenos aos seres
humanos ocorre pela manipulacéo inadequada e/ou ma
conservagéo dos alimentos (FORSYTHE, 2013).

No Brasil, a qualidade das polpas de frutas
comercializadas é regulamentada pela Resolucdo RDC
n° 12, de 2 de janeiro de 2001 e pelo Regulamento Técnico
para Fixacdo dos Padrées de Identidade e Qualidade para
Polpa de Frutas - Instrucdo Normativa n® 1 de 7 de janeiro
de 2000 que estabelecem bioindicadores da qualidade
higiénica. A qualidade da polpa também esta relacionada
a preservacéo dos nutrientes e as suas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais, que devem ser préximas
da fruta in natura, de forma a atender as exigéncias do
consumidor e da legislacéo vigente. Desse modo, aspectos
como pH, sélidos soluveis, acidez titulavel, aglcares totais
naturais e solidos totais sdo determinados nas normas
especificas de cada tipo de polpa de fruta, conforme as
suas caracteristicas especificas (BRASIL, 2000, 2001).

As polpas de frutas comercializadas na regido do
Vale do Sao Francisco sofrem processamento artesanal
e devem apresentar padréoes minimos de higiene e
qualidade, sendo necessario o atendimento as Boas
Praticas de Fabricacao (SILVA et al., 2015). Com o0 aumento
da producéo, comercializacédo e consumo dessas polpas
de frutas congeladas na regiao, tornam-se necessarios
estudos de caracterizacéo desses produtos ja inseridos
no mercado. Dessa forma, o objetivo deste trabalho
foi realizar a avaliacdo de aspectos fisico-quimicos e
microbioldgicos que refletem a qualidade de polpas de
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frutas comercializadas nos municipios de Petrolina (PE)
e Juazeiro (BA), situados no Vale do S&o Francisco.

I 2 Material e métodos

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de
Microbiologia Geral no campus de Juazeiro pertencente a
Universidade Federal do Vale do S&o Francisco, durante
0Ss meses de marco a novembro de 2015.

Utilizaram-se polpas de frutas adquiridas nas
cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE), situadas
no Vale do Séo Francisco. Foram selecionadas quatro
marcas de polpas de fruta congeladas (A, B, C e D) de
sete sabores: uva, manga, caja, caju, abacaxi, tamarindo
e maracuja. Nao havia disponibilidade de polpas de uva
da quarta marca analisada (D) e, portanto, somente trés
marcas foram analisadas para esse sabor. O ensaio foi
planejado com quatro repeticoes, totalizando cento e oito
amostras analisadas.

A caracterizacéo fisico-quimica das polpas de frutas
compreendeu a mensuracéo das seguintes variaveis: teor
de solidos soltveis (SS), pH e cor (IAL, 1985).

O teor de solidos soluveis (SS) foi determinado por
refratometria, utilizando-se refratdmetro digital de bancada,
atemperatura ambiente, e os resultados foram expressos
em °Brix. A medida do pH foi conduzida introduzindo-se o
eletrodo do pHmetro de bancada, previamente calibrado,
diretamente na amostra homogénea, sendo a leitura realizada
em triplicata. A cor foi determinada pela leitura direta de
refletdncia das coordenadas luminosidade (L*), croma ou
saturacao (C*) e angulo de tonalidade (h), empregando
a escala Hunter Lab, em um colorimetro CR400 Minolta.
A escala L* varia de 0 (preto puro) a 100 (branco puro), a
escala C* (croma) representa a pureza da cor e h (dngulo
Hue) a tonalidade da cor.

As andlises microbioldgicas foram determinadas
segundo padrées estabelecidos pela Resolucdo RDC
n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude — ANVISA (BRASIL, 2001) e seguiram
os procedimentos descritos por Feng et al. (2002) para
a quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes
a 45 °C (fecais), pelo método do numero mais provavel
(NMP.g™"), e de bolores e leveduras, pela contagem direta
de colbnias (UFC. g).

Utilizou-se o software ASSISTAT para a realizagédo da
analise de variancia (SILVA; AZEVEDQO, 2009). Aplicou-se
o teste de Tukey a 1% e 5% de probabilidade, para
comparacdo das médias entre as marcas de polpas de
uma mesma fruta.

Os resultados obtidos foram comparados, também,
individualmente, aos padrbes estabelecidos pela
normatizacéo brasileira para cada tipo de polpa de fruta
(BRASIL, 2000, 2001).
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Il 3 Resultados e discussao

Os valores de solidos soluveis (SS) apresentaram
diferenca significativa a 1% de probabilidade entre as
marcas nos sabores: abacaxi, uva, tamarindo, maracuja
e caju (Tabela 1).

Em todas as polpas de manga, uva, caja, caju
e abacaxi para todas as marcas avaliadas, os valores
médios encontrados de sélidos soluveis estavam acima
dos valores minimos estabelecidos pela normativa (BRASIL,
2000). No entanto, as polpas de maracuja damarcaAe C
apresentaram valores inferiores ao minimo estabelecido
pela legislacdo vigente. Ndo ha valor de referéncia, na
legislacdo, para o tamarindo. Observa-se, na literatura,
uma variagdo grande nos valores de solidos sollveis
de polpas de tamarindo. Os valores encontrados neste
trabalho corroboram os verificados por Muzaffar e Kumar
(2015) de 8,4 °Brix e por Lima et al. (2015) de 7,25 °Brix.
No entanto, foram inferiores aos verificados em polpas
avaliadas por Silva et al. (2016), de 18,6 °Brix. Valores
entre 26 e 31 °Brix também foram observados em polpas
de diferentes cultivares de tamarindo (JOSHI et al., 2012;
CARDOSO et al., 2012).

Diversos fatores como clima, pluviosidade durante o
cultivo e adicdo de agua durante o processo de fabricacao
podem ter efeito sobre o teor de sélidos soluveis nas polpas,
0 que justificaria a falta de uniformidade entre os valores
apresentados para as diferentes marcas (FREIRE et al.,
2009). O tempo de maturacéo e as variedades também
s&do importantes fatores a serem considerados para
o aproveitamento industrial do fruto (BATISTA et al.,
2015). Além disso, temperaturas médias elevadas e alta
luminosidade influenciam a atividade fotossintética das
plantas, podendo aumentar os valores de sélidos soluveis
totais nos frutos (KLUGE et al., 2015). Mattietto et al. (2010)
compararam valores de sélidos sollveis entre polpas de
caja extraidas por diferentes métodos e do fruto antes da
extracao e verificaram que houve uma diminui¢éo do valor
de 10,09 °Brix (no fruto) para 8,58 °Brix (na polpa apoés a
extracao), valores inferiores aos encontrados para todas
as marcas, dessa mesma fruta, analisadas neste trabalho.

Segundo Fernandes et al. (2009), o congelamento
da polpa néao afeta o teor de sélidos soluveis e a atividade
de agua, entretanto, Brunini et al. (2002) verificaram que
os teores de sélidos sollveis totais em polpas de manga
congeladas aumentaram significativamente ao longo
do armazenamento, devido a perda de umidade para o
ambiente, através da embalagem pléastica.

Honorato et al. (2015) também avaliaram o teor de
soélidos sollveis de polpas de abacaxi de duas marcas
comercializadas em Petrolina, porém as médias dos
valores encontrados (13,66 e 11,74°Brix) foram inferiores
aos valores observados para as marcas avaliadas neste
trabalho.

Os resultados da avaliacédo de cor (C*, L*, h)
apresentaram-se estatisticamente diferentes entre as
marcas de todos os sabores analisados (Tabelas 2, 3 e 4).

Considerando que a legislacdo regulamenta apenas
0S aspectos visuais da cor da polpa da fruta, as amostras
avaliadas apresentaram-se de acordo com o estabelecido.

Houve diferencas estatisticamente significativas
entre os valores de saturagdo da cor croma (C*) das
quatro marcas, a 1% de probabilidade nos sete sabores
analisados (Tabela 2).

A marca B apresentou maiores valores de croma
nos sabores manga, tamarindo, maracuja e caja,
demonstrando tons mais avermelhados para essas polpas.
Ja nos sabores abacaxi e caju, a marca D apresentou o0s
melhores resultados para essa variavel.

Motta et al. (2015) investigaram a correlacao entre
a cor e alguns parametros fisico-quimicos de frutas e
verificaram que houve correlagéo entre a cor da polpa e
casca do mamao e o teor de solidos soluveis, entretanto
0 mesmo n&o foi observado para manga e goiaba.

Segundo Damiani et al. (2013a), a cor pode sofrer
alteracdes de acordo com o tempo de estocagem das
polpas. Eles relataram que todas as propriedades da cor
observadas durante um ano de estocagem de polpas de
araca congeladas apresentaram ascensdo. Em contrapartida,
Alhamdan et al. (2015) verificaram um decréscimo nos

Tabela 1. Teores de sélidos soluveis nas polpas de frutas congeladas de sete sabores, em quatro marcas diferentes, comercializadas
nas cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi
A 18,63 2 15,28 & 14,28 ®
B 14,565° 16,45 ¢ 17,85 @
C 18,452 16,452 17,35 @
D 18,952 13,20 @ -
Padréo * 11 ¢ 11 14
F 19,07 ** 3,62 * 18,89 **
CV% 5,38 10,52 5,00

Tamarindo ETETATE]

8,00 ° 8,20° 10,28 @ 10,23 ¢
10,40 ® 12,30 @ 11,852 12,25°
7,70° 6,50 ° 10,252 13,25 °
12,58 @ 19,86 ¢ 10,83 @ 15,20 @

- 11 9,00 10,00
58,37 ** 124,82 ** 2,04 s 30,18 **

6,18 5,05 9,69 5,92

As médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, néo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**) ou 5% (*), pelo teste de Tukey.
"s = ngo significativo. CV = coeficiente de variagéo. * = Instrugao Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000). * = valor padrao para

0 suco da parte comestivel, ndo diluida.
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valores de luminosidade, &ngulo de tonalidade e cromaem
tdmaras congeladas ao longo do tempo, acentuando-se
apos nove meses de estocagem.

Os valores médios de luminosidade (L*) também
apresentaram diferencas significativas a 1% de probabilidade
nos sabores analisados, exceto nas polpas de sabor
manga, nas quais as diferencas s¢ foram significativas a
5% de probabilidade (Tabela 3).

Varios fatores influenciam a luminosidade em polpas
de frutas. Torrezan et al. (2000), estudando o efeito da adigao
de ingredientes na cor de polpas de fruta, observaram a
diminuig&o da luminosidade (L*) em 60% nas polpas que
apresentavam nivel de adicédo de acucar elevado, o que
favoreceu a ocorréncia de escurecimento ndo enzimatico na
polpa. A adigédo de substancias como pectina e sacarose,

antes do congelamento da polpa, diminui significativamente
a variacdo da cor entre as amostras de uma mesma fruta
(FERNANDES et al., 2009). Isso ocorre devido a reducéo
de atividade de 4gua nas polpas congeladas que diminui
a degradacgédo de carotenoides. Segundo Zielinski et al.
(2014), a partir dos resultados obtidos em um estudo com
diversos sabores de polpas de frutas congeladas, sugerem
também que ha um decréscimo na luminosidade e no
angulo de tonalidade em relac&o a uma maior atividade
antioxidante em polpas de fruta.

Nos resultados observados para a caracteristica
angulo de tonalidade (h), houve diferencas significativas
a 1% de probabilidade nos sabores analisados, exceto no
sabor manga que ndo apresentou diferencas significativas
(Tabela 4).

Tabela 2. Valores de cor croma (C*) nas polpas congeladas de sete sabores, em quatro marcas diferentes, comercializadas nas
cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi
A 852 14,14 ¢ 2,25°
B 5,05 ® 26,03 @ 1,78 °
C 7,722 16,97 b 3,722
D 7,933 20,40 ° -
Padréo # - - -
F 16,41 ** 24,08 ** 72,62 **
CV% 17,44 10,76 9,17

Tamarindo Maracuja
6,21° 15,50 P 16,95 ° 11,89 o
8,372 17,54 @ 19,24 @ 10,94 ¢
3,04° 10,78 ¢ 16,13 ° 13,63 °
6,26 ° 13,60 ° 14,12 ¢ 23,37 @
85,61 ** 52,62 ** 27,88 ** 82,83 **
7,96 5,58 4,83 8,40

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**), pelo teste de Tukey. CV = coeficiente
de variacdo. * = Instrugdo Normativa n® 1 de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000).

Tabela 3. Valores de luminosidade (L*) nas polpas congeladas de sete sabores, em quatro marcas diferentes, comercializadas
nas cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi
A 14,74 ° 18,47 ® 9,67 °
B 13,87 ° 22,00 @ 8,22°
C 16,06 ® 19,81 12,77 2
D 18,26 2 2181 & -
Padrao # - - -
F 8,20 ** 3,90 * 29,06 **
CV% 8,49 7,83 8,44

Tamarindo Maracuja
15,402 19,70 ° 22,13 ° 24,09 @
18,17 @ 21,96 @ 24,302 21,90 °°
10,98 © 17,27 © 22,28 ° 27,112
12,40 ° 16,47 ° 18,29 ¢ 19,88 ¢
25,80 ** 71,93 28,30 ** 14,83 **
6,30 3,11 4,34 6,92

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas néo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**), pelo teste de Tukey. CV = coeficiente
de variacdo. # = Instrugdo Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000).

Tabela 4. Valores de angulo de tonalidade (h) nas polpas congeladas de sete sabores, em quatro marcas diferentes, comercializadas

nas cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi Manga Uva
A 111,94 2 87,322 54,04 °
B 109,57 @ 66,112 92,47 @
C 103,52 ° 72,40 @ 17,74 ¢
D 107,34 ° 90,03 @ -
Padréo * - - -
F 21,30 ** 1,30 205,06 **
CV% 1,44 25,65 9,63

Tamarindo ETETANE] Caja Caju
66,30 ° 79,92 ¢ 84,26 ° 100,54 @
68,90 ° 84,31°¢ 83,74 ° 99,19°
68,63 ° 87.95° 80,73 ¢ 93,10°
79,99 @ 89,81 ¢ 88,80 @ 85,751
23,87 ** 175,12 ** 51,68 ** 762,86 **

3,54 0,77 1,10 0,52

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**), pelo teste de Tukey. " = nao
significativo. CV = coeficiente de variagdo. # = Instrugdo Normativa n° 1 de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000).
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Além dos fatores discutidos acima, as diferencas
de cor das polpas também podem ser justificadas pelos
métodos de extracdo utilizados, conforme verificado por
Freire et al. (2009) em trabalho desenvolvido com polpas
de cupuacu.

O método de conservacao das polpas e o periodo
de estocagem também sao fatores importantes a serem
considerados. Alhamdan et al. (2015) estudaram a
influéncia dos métodos de congelamento (convencional
e criogénico) sobre a cor de tdmaras e verificaram que
método de congelamento por criogenia apresentou maior
conservacédo dos aspectos de cor do que o método
convencional de congelamento. A caracteristica de cor,
apesar de ndo ter influéncia direta nas condicdes sanitarias
do produto, pode ser um fator que implique sua rejeigéo
pelo mercado consumidor.

A Tabela 5 expressa os valores médios de pH
das polpas de frutas. Houve diferencas estatisticamente
significativas, a 1% de probabilidade, entre as marcas
de todos 0s sabores analisados, sendo que a marca C
apresentou valores significativamente maiores em todas
as polpas, exceto caja e maracuja.

Fatores edafoclimaticos podem influenciar a variagcdo
de pH das frutas. A presenca de acidos organicos,
componentes importantes na formacédo de diversas
propriedades das frutas, também pode contribuir para a
variacao do pH (SANTOS et al., 2014). Nas polpas dos
sabores manga e caju, somente a marca C apresentou
valores de pH superiores ao valor maximo estabelecido
pela normativa brasileira (BRASIL, 2000).

A acidez verificada na maioria das polpas de frutas
pode representar um fator limitante ao crescimento de
bactérias patogénicas (SANTOS et al., 2008). Alteracées
dessa variavel acima dos valores de referéncia podem
indicar riscos potenciais a saude do consumidor.

Damiani et al. (2013a) relacionaram a diminuic&o
do pH de polpas de araca congeladas, durante o periodo
de estocagem, a presencga de fungos que podem, pela
via glicolitica, consumir o agucar soluvel e produzir
acidos organicos. Além de influenciar a presencga de
microrganismos, ligeiras alteracdes de pH afetam a cor

do produto, uma vez que este tem efeito significativo
sobre a expressao da antocianina (FARAONI et al., 2008;
VEBERIC et al., 2014).

Todas as polpas de uva e caja apresentaram
valores de pH acima do padrao minimo estabelecido; no
entanto, a legislacdo n&o estabelece um valor maximo
de pH para essas polpas de frutas. Todas as polpas
de sabor maracuja apresentaram-se em consonancia
com o padréo estabelecido. Analogamente ao teor de
solidos soluveis, néao existem valores padrdo de pH para
0s sabores abacaxi e tamarindo, portanto, a sua anélise
ndo € conclusiva.

Em um dos trabalhos realizados por Silva et al.
(2010b), que avaliou aspectos fisico-quimicos de polpas
de fruta no interior do Ceara, o valor de pH da polpa
de abacaxi foi de 3,57 e de tamarindo 2. Nesse mesmo
estudo, os autores verificaram valores de pH das frutas
in natura de 3,80 para o abacaxi e 1,67 para o tamarindo.
Se compararmos os valores apresentados por Silva et al.
(2010b) aos valores obtidos neste trabalho, encontraremos
semelhancas nos resultados de pH das polpas de abacaxi.
Ja os valores de pH das polpas de tamarindo aqui
determinados se assemelham aos valores encontrados
na fruta in natura pelos autores anteriormente citados.
No entanto, os valores de pH das polpas de tamarindo
verificados neste trabalho estdo em consonancia com os
obtidos por Canuto et al. (2010) e Santos et al. (2008).

O crescimento acelerado de industrias produtoras
de polpa de diversos sabores é fator coadjuvante pela
nao regulamentacao de caracteristicas minimas da
grande variedade de frutas, que chegam ao mercado
sem um padrdo de qualidade (SANTOS et al., 2008).
Além disso, resultados divergentes aos estabelecidos na
legislagdo mostram a necessidade de providéncias por
parte das autoridades fiscalizadoras para corrigir essas
irregularidades (LIMA et al., 2015).

Os valores de bolores e leveduras foram
significativamente diferentes a 1% de probabilidade entre
as marcas para todos os sabores analisados, exceto para
as polpas de caja (Tabela 6).

Tabela 5. Médias de pH das polpas congeladas de sete sabores, em quatro marcas diferentes, comercializadas nas cidades de

Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi Manga Uva
A 3,55 ¢ 3,83° 3,35 ©
B 3,50 ¢ 3,80° 8,625
C 4,233 4,752 4,202
D 4,03 ° 390° -
Padréo * - 33a4,5 Minimo: 2,9
F 93,85 ** 173,70 ** 45,23 **
CV% 1,92 1,70 4,09

Tamarindo ETETANE] Caja Caju
2,83 3,332 3,45 3,60°
2,68 ° 8,25 @ 813" 3,28°¢
2,75 8,33 & 8,13 " 4,702
2,70° 3,10° 2,75°¢ 3,70°

- 2,7a3,8 Minimo: 2,2 Méaximo: 4,6
8,40 ** 12,00 ** 41,37 ** 142,33 **
1,67 1,88 2,86 2,70

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas néo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**), pelo teste de Tukey. CV = coeficiente
de variacdo. * = Instrugao Normativa n® 1 de 7 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000).
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Os valores médios de bolores e leveduras encontrados
nas polpas da marca A do sabor maracuja e na marca
D do sabor abacaxi apresentaram-se acima do padréo
de 5x10® UFC.g' estabelecido pela legislagdo, sendo
que, das quatro amostras analisadas, somente duas
do sabor maracuja (com valores de 10,5x10*UFC.g™" e
5,56x10° UFC.g™") e todas as amostras de abacaxi das
respectivas marcas apresentaram-se fora do padréo
(BRASIL, 2001). As outras duas amostras do sabor
maracuja apresentaram valores positivos de bolores e
leveduras (2,5x10°UFC.g" e 3,0x103UFC.g™"); no entanto
esses valores foram menores que o padréo estabelecido.

Na marca C os sabores abacaxi, manga, tamarindo
e caju apresentaram valores acima do padré&o estabelecido
(BRASIL, 2001). Contagens elevadas desses microrganismos
podem indicar deterioracdo das polpas e representar
risco a saude, considerando-se que algumas espécies
de bolores produzem micotoxinas (GRECO et al., 2012).
A marca B se destacou por apresentar contagens baixas
desses microrganismos nas polpas de tamarindo, maracuja
e caja, bem como auséncia deles nos demais sabores.

Varios fatores podem ocasionar a ocorréncia da
contaminacéo de alimentos por microrganismos, por
exemplo, falta de higiene durante o processamento,
utilizac&o de matéria-prima de ma qualidade ou, ainda, a
conservacao inadequada do produto nos estabelecimentos
comerciais (HAYES, 2013). A assepsia dos equipamentos
utilizados na linha de processamento de polpa de frutas

congeladas é fundamental para evitar a contaminacao
por microrganismos, sendo que esses podem manter-se
vidveis por muitos meses sob congelamento a -25 °C
(PENTEADO et al., 2014).

Em trabalho realizado com polpas pasteurizadas e
congeladas de marolo, Damiani et al. (2013b) detectaram
a presenca de 2x102UFC.g™" de bolores e leveduras no
segundo més de armazenagem (ausentes no tempo zero).
Conforme os autores, esse fato pode indicar a presenca
de esporos termorresistentes nas polpas, que tiveram o
crescimento limitado, posteriormente, pela diminuicao do
pH da polpa durante o armazenamento.

Os resultados da quantificacdo de coliformes
totais estdo expressos na Tabela 7. Houve diferencas
significativas a 1% de probabilidade no nimero desses
microrganismos nas polpas de abacaxi, manga, maracuja
e caju. Nas polpas de uva e tamarindo, ndo houve
diferencas estatisticamente significativas entre os valores
das diferentes marcas e, nas polpas de caja, nédo foi
detectada a presenca de coliformes.

Foram encontrados coliformes totais na marca C de
quase todos os sabores analisados (exceto caja). Das quatro
amostras analisadas para cada sabor, somente duas
amostras de uva, duas de maracuja, duas de tamarindo
e as quatro de caja nao apresentaram valores positivos
de coliformes totais.

Nas demais marcas analisadas, somente as quatro
amostras de maracuja da marca A apresentaram valores

Tabela 6. Contagens de bolores e leveduras (UFC.g™") nas polpas de frutas congeladas de sete sabores, em quatro marcas
diferentes, comercializadas nas cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi
A 8,250 1,13x10"© 1,74°
B 0,00° 0,00¢ 0,00°¢
© 2,20x10%2 1,568x10°2 3,06 @
D 5,39x10%2 5, 1510 & -
Padrao # 5x103 5x108 5x10°8
F 82,90 ** 201,83 ** 32,54 **
CV% 20,33 16,37 383,65

Tamarindo Maracuja
4,8x10%° 5,38x10° @ 3,75 © 6,25°
8,78 ¢ 128" 2,50 @ 0,00°®
1,46x10°2 4,40x10% 2 3,00x10" @ 2,15x10%8
1,40x10" ¢ 1,83° 2,15x10" @ 5,00°
5x10° 5x10° 5x103 5x10°
141,76 ** 35,23 ** 3,14 93,53 **
14,63 26,27 73,45 29,38

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**), pelo teste de Tukey. CV = coeficiente
de variacao referente a analise de variancia como os dados transformados em log x. "™ = néo significativo. * = Resolugdo RDC n° 12, de 2 de

janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 7. Contagens de coliformes totais (NMP.g™") nas polpas congeladas de sete sabores, em quatro marcas diferentes,
comercializadas nas cidades de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE).

Marcas Abacaxi
A 0,00° 0,00° 0,002
B 0,00° 0,00° 0,002
© 19,702 78,253 0,822
D 0,00° 0,00° -
F 29,97 ** 39,16 ** 3,00 s
CV% 73,07 63,92 200,00

Tamarindo Maracuja
0,002 5,952 0,00 0,00 °
0,002 0,00 ® 0,00 0,00°
4,652 2,75 @ 0,00 3,01x102 2
0,002 0,00 ° 0,00 0,00°
257 ™ 9,57 ** - 94,20 **
249,61 83,08 - 41,21

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 1% (**), pelo teste de Tukey. " = nao
significativo. CV = coeficiente de variagao referente a andlise de variancia como os dados transformados em log x.
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positivos de coliformes totais. Faria et al. (2012) verificaram
que 75% das amostras de polpas congeladas de acai
(27 amostras), avaliadas na cidade de Pouso Alegre (MG),
estavam contaminadas por coliformes totais e, dessas,
16,7% confirmaram a presenca de coliformes fecais.

O numero de coliformes termotolerantes a 45°C
apresentou-se significativamente diferente a 1% de
probabilidade nas polpas dos sabores manga e caju, da
marca C, com valores médios de 9,1 e 1,44x10"NMP. g,
respectivamente; estando ausente nas demais polpas.

Embora os coliformes termotolerantes estivessem
presentes nas polpas de manga e caju da marca C, o
numero desses microrganismos nao ultrapassou o padrao
estabelecido pela Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001); no entanto os valores foram maiores
que 1 NMP. g, valor limite determinado pela Instrugéo
Normativa n® 1 de 7 de fevereiro de 2000 (BRASIL, 2000).
Nas quatro amostras analisadas das polpas de manga,
foram encontrados valores de 3,6 a 20 NMP.mL", ja nas
amostras de caju, os valores variaram de 7,4 a 20 NMP.mL"".

Janzantti et al. (2014) verificaram a presenca de
coliformes termotolerantes em polpas de maracuja mesmo
apos a pasteurizacao. No entanto, os valores encontrados
(<0,3) ndo ultrapassavam os limites determinados pela
legislacao brasileira. Coliformes termotolerantes ndo foram
detectados nas marcas de polpas congeladas de acerola
comercializadas em Londrina/PR (URBANO et al., 2012).

Dentre as marcas analisadas neste trabalho, a
marca A e B indicam nos seus roétulos que realizam a
pasteurizacéo e ultracongelamento na producao de suas
polpas, ja as marcas C e D ndo indicam nos seus rétulos
0 processo de conservacéo utilizado.

Il 4 Conclusoes

A marca C apresentou 60,71% das polpas improprias
para 0 consumo, sendo que, dessas, 41,18% apresentaram
valores de pH fora do padréo estabelecido pela legislacéo
vigente e 100% apresentaram elevada contaminacao por
fungos.

Polpas da marca A, 14,29% (todas do sabor
maracuja), e polpas da marca D, 14,29% (todas do sabor
abacaxi), apresentaram valores de bolores e leveduras
acima do padr&o estabelecido pela Normativan® 1 de 7 de
janeiro de 2000.

Ha necessidade de se estabelecerem, na legislacao,
padroes fisico-quimicos para polpas de abacaxi e tamarindo.
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