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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade higiénico-sanitario de polpas de frutas congeladas comercializadas na
cidade de Limoeiro do Norte-CE. Foram analisados dois lotes de polpas de frutas congeladas dos sabores acerola, caju
e goiaba, de oito marcas comerciais (A, B, C, D, E, F, G e H), totalizando 48 amostras, adquiridas no comércio local
de Limoeiro do Norte, de julho de 2019 a fevereiro de 2020. As analises realizadas foram: microbioldgicas
(coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Salmonella sp. e bolores e leveduras) e microscépicas
(estranhas leves e pesadas). Os resultados obtidos indicaram que as amostras dos Lotes 1 e 2 ndo estavam de acordo
com a Instrugdo Normativa N° 60 de 23 de dezembro de 2019 da ANVISA. J4 para a Instru¢do Normativa N° 01 de 07
de janeiro de 2000 do MAPA, no Lote 1 e Lote 2, 41,6% e 37,5% das amostras, respectivamente, estavam em
desacordo. Todas as amostras apresentaram auséncia de salmonela, mas para coliformes termotolerantes houve
crescimento de até 1,5 x 102 UFC g*. A marca D foi a Unica que ndo apresentou nenhum crescimento microbiano nas
polpas de acerola, caju e goiaba. Quanto as analises macroscdpicas, os fragmentos encontrados nas amostras foram de
metal, plasticos coloridos e fio téxtil. As marcas E e H ndo apresentaram sujidades. Ja as marcas B e D apresentaram
maior quantidade de matéria estranha. Esse estudo mostrou que as industrias analisadas necessitam implementar um
programa padronizado de qualidade, pois houve variagao nos resultados microbioldgicos e de microscopia.
Palavras-chave: Polpas de frutas; Matéria estranha; Microrganismo.

Abstract

The objective of this work was to evaluate the hygienic-sanitary quality of frozen fruit pulps sold in the city of
Limoeiro do Norte- CE. Two batches of acerola, cashew and guava frozen fruit pulps from eight commercial brands
(A, B, C, D, E, F, G and H), totaling 48 samples, purchased at the local store of Limoeiro do Norte, from July 2019 to
February 2020, were analyzed. The analyzes carried out were: microbiological (total and thermotolerant coliforms,
Escherichia coli, Salmonella sp. and molds and yeasts) and microscopic (light and heavy foreign matter). The results
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indicated that the samples from Batch 1 and 2 were not in accordance with the Normative Instruction 60 of December
23, 2019 of ANVISA. As for Normative Instruction 01 of January 7, 2000 from MAPA, for fruit pulps in Batch 1 and
Batch 2, 41.6% and 37.5% of the samples, respectively, were in disagreement. All samples showed no salmonela, but
for thermotolerant coliforms there was growth of up to 1,5 x 102 CFU g. The brand D was the only one that did not
show any microbial growth in the acerola, cashew and guava pulps. As for macroscopic analyzes, the fragments found
were metal, colored plastics and textile thread. The brands E and H showed no dirt. The brands B and D, on the other
hand, had the higher amount of foreign matter. This study showed that the analyzed industries need to implement a
standardized quality program, as there was variation in the microbiological and microscopic results.

Keywords: Fruit pulp; Foreign matter; Microorganism.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad higiénico-sanitaria de las pulpas de frutas congeladas
comercializadas en la ciudad de Limoeiro do Norte-CE. Se analizaron dos lotes de pulpas de frutas congeladas de
sabores de acerola, anacardo y guayaba, de ocho marcas comerciales (A, B, C, D, E, F, G y H), totalizando 48
muestras, adquiridas en el comercio local de Limoeiro do Norte, de julio de 2019 a febrero de 2020. Los anélisis
realizados fueron: microbiol6gicos (coliformes totales, coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Salmonella sp. y
mohos y levaduras) y microscépicos (extrafios ligeros y pesados). Los resultados obtenidos indicaron que las muestras
de los Lotes 1 y 2 no cumplieron con la Instruccién Normativa 60 de ANVISA del 23 de diciembre de 2019. En
cuanto a la Instruccién Normativa MAPA 01 del 7 de enero de 2000, en el Lote 1y Lote 2, 41.6% y 37.5% de las
muestras, respectivamente, estaban en desacuerdo. Todas las muestras mostraron ausencia de salmonella, pero para
los coliformes termotolerantes hubo un crecimiento de hasta 1.5 x 102 UFC g*. La marca D fue la Gnica que no
mostré ningun crecimiento microbiano en pulpas de acerola, anacardo y guayaba. En cuanto a los andlisis
macroscopicos, los fragmentos encontrados en las muestras fueron metal, plasticos coloreados e hilo textil. Las
marcas E y H no mostraron suciedad. Las marcas B y D, por otro lado, tenian una mayor cantidad de materia extrafia.
Este estudio mostrd que las industrias analizadas necesitan implementar un programa de calidad estandarizado, ya que
hubo variacién en los resultados microbiol6gicos y microscopicos.

Palabras clave: Pulpa de frutos; Materias extrafias; Microorganismos.

1. Introducéo

A producéo de frutas é um setor que vem crescendo mundialmente, e nesse contexto, o Brasil se destaca como um dos
maiores paises produtores. De acordo com dados da Food and Agriculture Organization (2018), em 2017 o Brasil foi o terceiro
maior produtor mundial de frutas, com 42,2 milhdes de toneladas.

A polpa é um dos principais produtos industriais das frutas brasileiras. O processamento de frutas para a produgdo de
polpas é uma importante atividade agroindustrial, agregando valor, minimizando perdas, aumentando sua vida Gtil. Além disso,
a polpa pode ser encontrada em diferentes épocas do ano, podendo substituir a fruta in natura no preparo de sucos, néctares,
doces, geleias, sorvetes (Pereira et al., 2006). O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), responsavel por
regulamentar os padrdes de identidade e qualidade (Brasil, 2000), define “polpa de frutas como produto ndo fermentado, nao
concentrado, ndo diluido, obtido a partir de frutos polposos, atraves de um processo técnico adequado, com um teor minimo de
solidos totais, da parte comestivel da fruta”.

Alguns dos métodos de conservacdo para aumentar a vida Gtil das polpas sdo a pasteurizacdo, a adicao de aditivos
quimicos e o congelamento. Dentre essas alternativas, o congelamento é o mais utilizado, mas falha nessa técnica como o
rompimento da cadeia do frio, pode ocasionar crescimento microbiano, prejudicando a qualidade do produto (Pereira et al.,
2006).

As anélises microbioldgicas no produto sdo fundamentais para verificar as condi¢des higiénicas em que o alimento foi
processado e a sua qualidade, além de estimar o risco que pode oferecer a salde do consumidor, dependendo do
microrganismo responsavel pela contaminacdo (Franco & Landgraf, 2003). Por isso, existem dois 6rgdos regulamentadores
que estabelecem padrdes microbioldgicos para polpas de frutas.

A Instrucdo Normativa N° 01 de 07 de janeiro de 2000 do MAPA (Brasil, 2000) determina para polpas de frutas in
natura o limite maximo de 5 x 10® UFC g para contagem de bolores e leveduras, e 2 x 102 UFC g em polpas de frutas

tratadas termicamente. Ja coliformes termotolerantes ndo devem ultrapassar 1,0 NMP g1, e Salmonella sp. deve ser ausente em
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25 g do produto. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da RDC N° 331 de 23 de dezembro de
2019 (Brasil, 2019), dispde sobre os padrdes microbioldgicos de alimentos e sua aplicagdo, enquanto a Instrugdo Normativa N°
60 de 23 de dezembro de 2019 a complementa, estabelecendo as listas de padrdes microbiol6gicos para alimentos. Nesta
Ultima, encontram-se 0s seguintes padrGes microbiolégicos para polpas de frutas: auséncia de Salmonella em 25 g do produto,
até 10 UFC g de Escherichia coli e 102 UFC g de bolores e leveduras.

Quanto as matérias estranhas, de acordo com o exigido na legislacdo que estabelece o Regulamento Técnico de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e/ou hortalicas em conserva e a lista de
verificacdo das boas praticas de fabricagdo para estabelecimento produtores/industrializadores de frutas e/ou hortaligas em
conserva (Brasil, 2002), polpas de frutas ndo devem conter terra, sujidades, parasitas, fragmento de insetos e pedacos ndo
comestiveis da fruta ou planta.

A RDC N° 14 de 28 de marco de 2014, que dispbe sobre as matérias estranhas macroscépicas e microscdpicas em
alimentos e bebidas e seus limites de tolerancias, define matéria estranha como “qualquer material ndo constituinte do produto
associado a condicdes ou préaticas inadequadas na produ¢io, manipulagdo, armazenamento ou distribui¢do” (Brasil, 2014).

As sujidades podem ser classificadas como “’leves’” ou “’pesadas’ dependendo da sua densidade e do meio de
flutuacdo pelo qual sdo separadas. As matérias estranhas leves, devido as suas caracteristicas lipofilicas, sdo separadas por
flutuacdo em mistura liquida de agua e 6leo. J& as matérias estranhas pesadas, sendo sujidades formadas por elementos mais
pesados que 0s constituintes dos alimentos sdo separadas por sedimentacgéo (Ziobro, 2000).

As frutas utilizadas para elaboracdo das polpas devem ser de boa qualidade a fim de garantir a seguranca do
consumidor, o que é um desafio, pois sdo propicias & contaminacéo por insetos, que podem ocasionar sua deterioracdo. As
polpas de frutas de goiaba, acerola e caju sdo faceis de serem encontradas no comércio de Limoeiro do Norte-CE, pois essas
frutas podem ser produzidas na prdpria regiao.

Assim, visando verificar se as polpas de frutas ofertadas no comércio sdo seguras para o consumidor, o objetivo desse
trabalho foi avaliar a qualidade microbiol6gica e microscépica de polpas de frutas de goiaba, acerola e caju comercializadas

em Limoeiro do Norte-CE, verificando sua adequacdo as legislacdes vigentes.

2. Metodologia
Obtenc¢do das amostras

O presente estudo trata-se de uma pesquisa experimental com abordagem qualitativa e quantitativa, que avaliou
diferentes variaveis em polpas de frutas, por meio das anélises dos dados numéricos e interpretacdo dos dados obtidos (Gil,
2002).

As polpas de frutas congeladas industrializadas utilizadas neste experimento foram adquiridas em supermercados da
cidade de Limoeiro do Norte-Ceara, todas as polpas tinham selo de Inspecdo Federal do MAPA. As 48 amostras foram
constituidas de 3 sabores (acerola, caju e goiaba) e 8 marcas (A, B, C, D, E, F, G e H), em dois lotes diferentes de cada polpa.
No momento da compra, as polpas foram acondicionadas em caixa isotérmica de isopor e transportadas para a Planta Piloto de
Frutas e Hortalicas do IFCE Campus Limoeiro do Norte, para posteriormente serem realizadas as analises microbioldgicas,

microscapicas, no periodo de julho de 2019 a fevereiro de 2020.

Andlises microbioldgicas
As andlises microbioldgicas realizadas foram quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes, bolores e

leveduras, pesquisa de Escherichia coli e de Salmonella sp., executadas de acordo com as metodologias de Silva et al. (2017).
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Ainda de acordo com as metodologias utilizadas, as amostras foram descongeladas, homogeneizadas e deixadas a temperatura

de 26 °C antes do inicio das analises.

Preparo das amostras
Pesou-se 10 g de cada polpa de fruta em um frasco contendo 90 mL de solugdo salina 0,85% estéril (diluicdo 107%).

Homogeneizou-se e a partir dessa diluigdo preparou-se as demais diluicGes decimais seriadas até 1073,

Determinacéo de coliformes totais e termotolerantes

Inoculou-se 1 mL de cada diluicdo em trés tubos de Caldo Lactosado (CL), contendo tubo de Duhran invertido (teste
presuntivo). Os tubos foram incubados em estufa bacteriolégica a 35 °C por 24-48 horas. Dos tubos com crescimento de
microrganismos (turvagdo e formacao de gas), transferiu-se uma alcada de cada cultura para tubos de Caldo Verde Brilhante
(BVB), que foram incubados em estufa bacterioldgica a 35 °C por 24-48 horas. A partir dos tubos confirmativos foi transferida
uma alcada para tubo de Caldo EC, que foi incubado em banho-maria a 45 °C por 24 horas, e verificou-se a ocorréncia de

crescimento. Determinou-se 0 NUmero Mais Provavel (NMP g1) em uma tabela de NMP apropriada as diluic6es inoculadas.

Pesquisa de E.coli
De cada tubo de Caldo EC com producdo de gas, estriou-se uma algada da cultura em placas de Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB) e as placas foram incubadas a 35 °C por 24 horas. Verificou-se se houve ou ndo o crescimento de coldnias

tipicas de E. coli (nucleadas com centro preto, com brilho metalico).

Pesquisa de Salmonella sp.

Pesou-se 25 g da polpa de fruta em um frasco de 225 mL de Caldo Lactosado e incubou-se a 35 °C por 24 horas. Em
seguida, foi inoculado 1 mL em 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e incubou-se a 35 °C por 24 horas. O
plagueamento seletivo e diferencial foi realizado nos meios Agar Entérico de Hectoen (HE) e Agar de Desoxicolato Lisina
Xilose (XLD). As placas foram incubadas a 35 °C por 24 horas. Apos esse tempo, verificou-se se houve ou ndo o

desenvolvimento de coldnias tipicas de Salmonela.

Bolores e leveduras

Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o método de plagueamento direto em superficie (Spread Plate) das
diluigbes 10, 102 e 107 das amostras em solucdo salina, em meio Agar Batata Dextrose acidificado com 1% de solucéo de
acido latico 1%, inoculando-se aliquotas de 0,1 mL nas placas, que foram incubadas a 22 °C por 3 a 5 dias. Decorrido esse
tempo, observou-se se houve crescimento nas placas. Calculou-se o nimero de Unidade Formadora de Colénia (UFC) por

grama de amostra.

Método de flutuacao para substancias estranhas leves

A um frasco de armadilha de Wildman de 1000 ml, adicionou-se 100 g de polpa de fruta, 450 mL de agua e 17,5 mL
de 6leo de ricino. Inclinou-se o frasco a 45° e movimentou-se 0 émbolo para baixo e para cima, misturando bem dleo, a 4gua e
a substancia alimenticia. Depois adicionou-se agua tépida, até quase o gargalo. Agitou-se a mistura novamente e a deixou em
repouso. Quando o 6leo ascendeu, adicionou-se mais adgua quente até o nivel do 6leo alcancar o topo do gargalo do frasco.
Ergueu-se a vareta até a rolha separar o 6leo e certa quantidade de agua. Despejou-se o 6leo, a agua e os residuos de polpa

separados no gargalo do frasco para o béquer. Lavou-se a boca do Erlenmeyer com um jato de agua, recebendo essa agua no
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mesmo béquer anteriormente citado. Adicionou-se mais 17,5 mL de 6leo no frasco, agitou-se e procedeu-se de maneira
idéntica a anterior. Vedou-se um funil de Buchner com papel filtro e colocou sobre o funil sobre um frasco de kitassato, ligado
a uma bomba véacuo. Filtrou-se o liquido hidro-oleoso, contendo residuos de alimento, pelo funil de Buchner, de maneira a
reter o residuo do alimento sobre o papel, de acordo com Association of Official Analytical Chemistry (2007). Colocou-se 0
papel de filtro contendo o residuo alimenticio em uma placa de Petri e observou-o em estereoscopio. Contou-se 0 nimero de

sujidades presentes, e em caso de dlvida quanto a identificacdo da sujidade, observou-se também em microscépio.

Método de decantacdo para substancias estranhas pesadas

Utilizou-se o residuo do processo do método de flutuagdo que permaneceu no frasco. Transferiu-se o material para um
béquer de 1000 mL. Encheu-se o béquer de agua até quase a borda. Agitou-se o contelido e deixou-o0 decantar cerca de um
oitavo. Tornou-se a encher o béquer e repetiu-se a operacdo por quatro vezes. Filtrou-se o conteddo do béquer em um funil de
Buchner, adaptado a um kitassato ligado a bomba de vacuo, de acordo com Association of Official Analytical Chemistry
(2007). Observou-se o residuo retido no papel de filtro em estereoscépio, com aumento de 30 x, e também se transferiu as

sujidades para laminas de vidro, cobertas com laminulas para visualizagdo em microscdpio dptico com aumento de 400 x.

3. Resultados e Discussao

Analises microbioldgicas

Nas Tabelas 1 e 2 estdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas das polpas de frutas das diferentes
marcas analisadas em comparagdo com os padrdes das duas legislacdes vigentes, sendo uma da ANVISA e a outra do MAPA.

A Instrucdo Normativa N° 60 de 23 de dezembro de 2019 da ANVISA estabelece padrGes microbiolégicos para
alimentos destinados ao consumo humano, enquanto a Instrucdo Normativa N° 01 de 07 de janeiro de 2000 do MAPA
regulamenta os padrBes de identidade e qualidade para polpa de fruta, onde a primeira permite avaliar se as amostras trazem
algum risco a sadde do consumidor, e segunda, as condicdes higiénico-sanitarias nas quais foi elaborado esse produto.

A Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019 estabelece para polpas de frutas auséncia de Salmonella
sp., até 10 UFC g de E. Coli e até 10° UFC g de bolores e leveduras. Ja a Instrucdo Normativa N° 01 de 07 de janeiro de
2000 determina como limite 5,0 x 10% UFC g* para bolores e leveduras e menos de 1,0 NMP g* para coliformes
termotolerantes.

Avaliando os resultados das amostras do Lote 1 (Tabela 1) e comparando-os com os padrBes estabelecidos na
Instrucdo Normativa N° 60 (Brasil, 2019), verificou-se que 58% das amostras ndo estavam no limite estabelecido para bolores
e leveduras pela legislacdo. Mas para E. coli e Salmonella sp. todas as amostras se encontraram dentro dos padrfes exigidos,
pois em nenhuma das polpas foi detectado crescimento desses microrganismos.

J& comparando os mesmos resultados com os padrdes exigidos pelo MAPA (Brasil, 2000), 41,6% das amostras néo se
apresentaram de acordo quanto a bolores e leveduras, e 4,1% para coliformes termotolerantes, sendo a polpa de goiaba da

marca E a que apresentou maior contaminagao.
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Tabela 1- Analises microbioldgicas de polpas de frutas do Lote 1: coliformes totais, coliformes termotolerantes, pesquisa

Escherichia coli, Salmonella sp., e bolores e leveduras.

LOTE1
Coliformes Coliformes ] Bolores e
Marca Sabor totais termotolerantes Pesqwsa. de Salmonella sp./25g  leveduras
(NMP g?) (NMP g?) . coll (UFC g?)
A Acerola <30 <30 Auséncia Auséncia 1,8 x 10*
A Caju <3,0 <3,0 Auséncia Auséncia 8,0 x102
A Goiaba <30 <30 Auséncia Auséncia 4,2 x 10*
B Acerola <30 <3,0 Auséncia Auséncia 3,1 x 108
B Caju <3,0 <3,0 Auséncia Auséncia 4,6 x 10*
B Goiaba 2,3x10 <30 Auséncia Auséncia <100
C Acerola <30 <30 Auséncia Auséncia 2,0 x 108
C Caju <30 <30 Auséncia Auséncia <100
C Goiaba <3,0 <3,0 Auséncia Auséncia 3,4 x 104
D Acerola <30 <30 Auséncia Auséncia <100
D Caju <30 <3,0 Auséncia Auséncia <100
D Goiaba <30 <30 Auséncia Auséncia <100
E Acerola <30 <3,0 Auséncia Auséncia 1,2 x 104
E Caju <30 <3,0 Auséncia Auséncia <10
E Goiaba 1,1x 108 3,6 Auséncia Auséncia 1,2 x 10°
F Acerola <30 <30 Auséncia Auséncia <100
F Caju 9,2 <30 Auséncia Auséncia 4,2 x 10°
F Goiaba 3,6 x 10 <30 Auséncia Auséncia 1,9 x 10
G Acerola <30 <30 Auséncia Auséncia 2,6 x 108
G Caju 1,1x10° 9,2 Auséncia Auséncia 8,2 x 10*
G Goiaba <30 <30 Auséncia Auséncia 7,3 x10°
H Acerola <30 <3,0 Auséncia Auséncia <100
H Caju <3,0 <30 Auséncia Auséncia <100
H Goiaba <30 <30 Auséncia Auséncia 5,9 x 10°

Fonte: Elaborada pelo autor.

Nas amostras do Lote 2 (Tabela 2), 54% das polpas de frutas ndo se enquadraram nos padrdes estabelecidos para
bolores e leveduras pela ANVISA (Brasil, 2019), e em 16,6% foi detectada presenca de E. coli. Contudo, ndo houve
crescimento de Salmonella sp., estando esse resultado de acordo com a legislagéo vigente.

De acordo com o MAPA (Brasil, 2000), 20,83% e 37,5 % das amostras do Lote 2 ndo se apresentaram nos limites
estabelecidos para coliformes termotolerantes e bolores e leveduras, respectivamente. Quinze amostras (62,5%) apresentaram
crescimento de bolores e leveduras, sendo a polpa de goiaba da marca C a que apresentou maior contaminacdo nas diferentes
marcas. Além disso, 16,6% apresentaram a presenca de E. coli nas amostras de caju e goiaba, indicando mas condi¢des de

higiene na elaboracéo dessas polpas.
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Tabela 2- Analises microbioldgicas de polpas de frutas do Lote 2: coliformes totais, coliformes termotolerantes, pesquisa

Escherichia coli, Salmonella sp, e bolores e leveduras.

LOTE 2
Coliformes Coliformes ) Bolores e
Marca Sabor totais termotolerantes Pesqwsa. de Salmonellasp./25g  leveduras
(NMP g?) (NMP g?) . col (UFC g?)
A Acerola <30 <30 Auséncia auséncia 1,48 x 104
A Caju <30 <30 Auséncia auséncia <100
A Goiaba <3,0 <30 Auséncia auséncia 1,6 x 10
B Acerola <30 <30 Auséncia auséncia 2,5 %103
B Caju <30 <30 Auséncia auséncia <100
B Goiaba 9,2 9,2 Presenca auséncia 2,3 x10°
C Acerola <30 <3,0 Auséncia auséncia <100
C Caju 2,3x10 2,3x10 Presenca auséncia <100
Cc Goiaba 4,3x10 4,3x10 Auséncia auséncia 6,7 x 104
D Acerola <30 <30 Auséncia auséncia <100
D Caju <30 <30 Auséncia auséncia <100
D Goiaba <3,0 <3,0 Auséncia auséncia <100
E Acerola <30 <3,0 Auséncia auséncia 5,3 x 10°
E Caju 1,1x 103 1,5 x 102 Presenca auséncia 4,7 x 10*
E Goiaba 1,1x 108 3,6 Presenca auséncia 1,3 x 10*
F Acerola <30 <30 Auséncia auséncia 2,9 x 103
F Caju <30 <30 Auséncia auséncia 2,3 x10°
F Goiaba 9,2 <30 Auséncia auséncia 3 x10*
G Acerola <3,0 <3,0 Auséncia auséncia <100
G Caju 2,3x10 <30 Auséncia auséncia 1,9 x 10*
G Goiaba <30 <30 Auséncia auséncia <100
H Acerola <30 <3,0 Auséncia auséncia <100
H Caju <30 <30 Auséncia auséncia <100
H Goiaba <3,0 <3,0 Auséncia auséncia 5,6 x 10°

Fonte: Elaborada pelo autor.

Silva et al. (2016), ao analisar 17 sabores de polpas de frutas de uma empresa durante trés meses, detectaram elevada
contaminacgdo por fungos em 30%, 10% e 32,5% das amostras no primeiro, segundo e terceiro més, respectivamente, mas para
coliformes termotolerantes permaneceram de acordo com a legislacdo do MAPA.

Souza, Carneiro e Gonsalves (2011) analisaram 12 amostras diferentes de polpa de fruta congelada de uma Unica
marca comercial, e obtiveram como resultado 50% das amostras contaminadas para bolores e leveduras, e Salmonella sp.
dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo vigente da ANVISA.

Santos e Vieira (2020), avaliando a qualidade microbiolégica de polpa de frutas artesanais produzidas e

comercializadas nos mercados publicos de Jodo Pessoa, encontraram a presenca de E. coli em 6,25% das amostras, valor
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inferior ao encontrado neste trabalho. A presenca dessa bactéria patogénica pode ocasionar doengas no tubo digestivo,

indicando um risco a salide do consumidor.

Fechine Neto et al. (2016), avaliando o perfil microbiolégico de polpas de frutas congeladas comercializadas na

cidade de Missdo Velha-CE, ndo detectou crescimento de coliformes totais e termotolerantes, mas trés das 20 amostras
analisadas excederam os padrdes preconizados para bolores e leveduras. Os autores associaram esse resultado ao pH das frutas
analisadas, por serem consideradas acidas, ndo apresentando condigcdes favoraveis para o crescimento de coliformes.
Entretanto, bolores e leveduras crescem também em meio acido.

Sebastiany, Rego e Vital (2009) observaram em seu estudo que as polpas de frutas ndo pasteurizadas de acerola,
cupuacu, goiaba e maracuja apresentaram maior indice de inadequagdo do que as polpas tratadas termicamente. Eles
concluiram que a pasteurizacdo confere maior seguranca ao produto do que o simples congelamento. Isso corrobora com os
resultados obtidos no presente estudo, no qual se avaliou polpas ndo pasteurizadas, que, em sua maioria, apresentaram
crescimento de microrganismos.

Sousa et al. (2020), analisando polpas de frutas congeladas de acerola, cupuagu e maracuja em Santarém-Para,
verificaram que todas as amostras avaliadas estavam dentro do limite estabelecido pela legislacdo, indicando aplicacdo de um
eficiente controle de qualidade, resultado diferente ao encontrado neste estudo.

Silva et al. (2020), ao avaliar polpas de frutas de cupuacu, graviola, manga, goiaba, acerola, maracuja, caju, muruci,
abacaxi, acai e cacau comercializadas em supermercado de Belém-PA, detectaram que 93,34% das amostras se encontravam
em conformidade para coliformes termotolerantes. Além disso, semelhante ao encontrado no presente estudo, 100% das
amostras analisadas ndo apresentaram contaminagéo por Salmonella sp.

Pelo fato de as legislagdes estabelecerem padrfes microbioldgicos distintos, dependendo da legislacéo utilizada como
referéncia, a avaliagdo microbioldgica pode estar em acordo ou ndo com 0s parametros requeridos.

As polpas de frutas aqui analisadas apresentaram padrdo de qualidade variavel para os diferentes lotes, indicando ndo
haver uma padronizacdo da higienizacdo e controle de qualidade da matéria-prima e preparacdo dos produtos. As exce¢des
foram as polpas de frutas da marca D, que foi a Unica marca que se enquadrou nos padrdes estabelecidos tanto da ANVISA
qguanto do MAPA, néo apresentando nenhum crescimento dos microrganismos descritos nas legislacdes, e, por isso, indicando
ser produtos de qualidade e seguros para o consumidor. Além disso, ndo houve variagdo dos resultados entre os Lotes 1 e 2,
mantendo uma padronizagdo nos seus produtos.

As amostras que apresentaram seus parametros microbioldgicos acima do exigido pelo MAPA e pela ANVISA
indicam processamento inadequado, podendo ser a contaminagdo oriunda da matéria-prima, manipulador, equipamentos,
ambiente (Silva et al., 2016). Destaca-se a presenca de E. coli, uma bactéria considerada como importante indicador higiénico-
sanitario, em 16,6% das amostras, inferindo que os manipuladores necessitam de um treinamento sobre as Boas Préticas de
Fabricacdo durante o processamento na inddstria para produzir um produto de qualidade e sem contaminagdo microbiana.
Além disso, reforga-se que o crescimento de bolores e leveduras também indica contaminacao devido ao desprovimento de um

controle de qualidade eficiente.

Anélises microscopicas
A Figura 1 apresenta os graficos com os percentuais de matérias estranhas leves (a) e de matérias estranhas pesadas
(b), associadas a densidade dos seus elementos, com base no meio de flutuacdo utilizado para a separagdo a partir da amostra.
Nas polpas de frutas analisadas ndo foi encontrado nenhum fragmento de insetos, pelos de animais ou humanos, areia

e terra.
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Figura 1: Grafico com o percentual de matérias estranhas leves (a) e matérias estranhas pesadas (b).

Polpa de
acerola
27%

Polpa de caju
21%

(a) (b)

Fonte: Elaborada pelo autor.

Essas matérias estranhas encontradas podem estar associadas a sele¢do dos frutos ap6s a colheita ou as mas condices
de higienizacdo das instalagBes das industrias. Por isso, a selecdo dos frutos e sua higieniza¢do adequada garantem que no
produto final ndo sejam encontradas partes ndo comestiveis ou qualquer matéria que possa estar presente durante a colheita,
mas que ndo faca parte do fruto, como partes da planta, terra e insetos.

As matérias estranhas encontradas nas polpas de frutas aqui analisadas foram fragmentos de metal, plasticos coloridos
e fio téxtil, como mostra a Figura 2. Essas sujidades sdo semelhantes as encontradas por Ramos (2004) ao pesquisar sujidades,
também em polpas de frutas. Os fios encontrados se assemelham ao material das embalagens que sdo utilizadas para
transportar frutas até a inddstria. Durante o processamento dessas frutas pode ocorrer a contaminacdo das polpas com esse
material.

Santos et al. (2020), no seu estudo também de avaliagdo de matéria estranha em polpas de frutas, encontrou que 72%
das amostras investigadas apresentaram algum tipo de matéria estranha, como fragmento de inseto, parte ndo comestivel do
fruto, graos de areia e sujidades, ao que eles correlacionaram a existéncia de falhas nas etapas de processamento das polpas de
frutas, como selecdo, lavagem da matéria-prima, manipulador ndo qualificado, transporte e comercializacdo incorretos do
produto.

Bueno et al. (2002), durante andlises microscopicas de 15 amostras diferentes de polpas de frutas de uma Gnica marca
comercial, obtiveram 60% das polpas com fragmentos ou larvas de insetos e acaros, resultado este que foi relacionado ao fato

de as frutas estarem sujeitas a contaminacao por pragas.
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Figura 2- Matérias estranhas na polpa de acerola, goiaba e caju. A- Fio téxtil; B-fragmentos de plasticos coloridos; C-

Fragmento de metal.

.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Os resultados das andlises microscdpicas com a incidéncia de cada uma das matérias estranhas encontradas, por tipo
de polpa processada, das diferentes marcas analisadas, se encontram na Tabela 3.

De acordo com o exigido na legislacdo (Brasil, 2002), polpas de frutas ndo devem conter terra, sujidades, parasitas,
fragmento de insetos e pedagos ndo comestiveis da fruta ou planta.

Essas indUstrias necessitam implantar padrdes de higiene para a elaboragdo das polpas, desde a recep¢do da matéria-
prima até a expedicdo do produto, para garantir alimentos seguros e de qualidade aos consumidores, além de conscientizar
todos os colaboradores sobre seu papel fundamental na garantia de um produto seguro. E de suma importancia que todos da
empresa estejam envolvidos no propoésito da qualidade, que cada indlstria tenha sua cultura de qualidade baseada na

colaboracéo de todos para garantir que a missdo principal do estabelecimento de oferecer um alimento seguro seja cumprida.
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Tabela 3: Incidéncia de sujidade por lote de polpas de acerola, caju e goiaba de oito diferentes marcas, em dois lotes.

Sabor Tipo de Lote Quantidade de sujidades
sujidade Marca
A B C D E F G H
Matéria 1 0 2 0 1 0 1 1 0
° Leve 2 0 0 0 0 0 0 2 0
T © .
< S Matéria 1 1 2 2 2 0 1 2 0
g 8 Pesada 2 0 3 2 2 0 1 0 0
Matéria 1 0 1 0 2 0 0 0 0
5 Leve
= 2 0 0 0 0 0 2 0 0
e
-O 7 -
s Matéria 1 2 7 0 0 0 0 0 0
E Pesada
2 1 0 1 10 0 1 0 0
Matéria 1 2 1 0 3 0 0 0 0
s Leve
© 2 1 3 0 2 0 0 0 0
>
G.) 7 -
g Matéria 1 5 1 0 7 0 4 0 0
% Pesada
o 2 2 3 2 3 0 0 0 0

Fonte: Elaborada pelo autor.

As quantidades de matéria estranha encontradas variaram de acordo com a marca, 0 sabor e o lote da polpa. A polpa
de goiaba a foi que apresentou maior quantidade de matéria estranha leve, assim como de matéria pesada.

As marcas E e H ndo apresentaram nenhuma sujidade. J& as marcas B e D apresentaram maior quantidade. Mas esses
dados divergem do resultado das analises microbiologicas, pois nas polpas da marca D ndo houve crescimento microbiano,
enquanto nos produtos das marcas E e H verificou-se crescimento microbiano. Além disso, elas ndo foram tratadas
termicamente por pasteurizagdo para destruir 0s microrganismos patogénicos.

Assim, as polpas analisadas estdo de acordo com a RDC 352 (Brasil, 2002), pois em nenhuma polpa de fruta foram
encontrados fragmentos de insetos ou sujidades como areia, poeira, pedacos de plantas ou pedacos de vidro, ou seja, matérias
estranhas que podem trazer risco a saude do consumidor. Os materiais encontrados nesse estudo podem ser inerentes as

embalagens das frutas, requerendo que os manipuladores tenham aten¢do no momento de retirar as frutas dessas embalagens.

4. Conclusao

Conclui-se que as polpas de frutas analisadas ndo estavam de acordo com a legislagdo vigente em todos 0s parametros
microbioldgicos exigidos para coliformes termotolerantes, E. coli ou bolores e leveduras. A marca D foi a Unica em que ndo

houve crescimento microbiano em nenhum dos lotes.
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Apenas uma marca indicou eficiente controle de qualidade, por ndo ter apresentado nenhum crescimento microbiano.
Dentre todas as amostras, 87,5% estavam em desacordo com a legislacéo vigente com algum padrdo exigido acima do limite
permitido.

As polpas mostraram adequagdo quanto a legislagdo que estabelece os padrées microscopicos, pois ndo foi encontrado
nenhum fragmento de inseto, larvas, areia ou partes ndo comestiveis das frutas. As Unicas matérias estranhas encontradas
foram pequenos fios semelhantes a plastico, metal e de origem téxtil.

Sugere-se como estudos futuros, a realizacdo analises morfolégicas e histologicas nos fragmentos encontrados para

confirmacéo do tipo de perigo e maior possibilidade de identificacdo da sua origem.
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