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COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES, BOLORES E LEVEDURAS E
BACTERIAS MESOFILAS EM POLPAS DE FRUTAS CONGELADAS
COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE UBERLANDIA-MG.

TOTAL AND TERMOTOLERANTES COLIFORMS, MOULDS AND YEAST AND
BACTERIAS MESOFILIC IN FROZEN PULPS OF FRUITS MARKETED IN THE
CITY OF UBERLANDIA-MG.

Kelly Rosa Silva Rafael'; Daise Aparccida Rossi’

RESUMO: Foram realizadas analises microbiologicas em 30 polpas congeladas de
frutas (caju, maracuja, abacaxi, manga e goiaba) comercializadas nos meses de agosto a
novembro de 2004, na cidade de Uberlandia-MG. Os resultados revelaram que 100%
(30/30) das amostras analisadas apresentaram contagens para bolores € leveduras acima
dos padrdes previstos na Portaria do Ministério da Satde de 1997, que preconiza no
méximo 10> UFC/ mL™. A contagem media foi 2,75 x 10° * 1,3 UFC mL". Foram
observadas diferencas nos diversos sabores analisados e também entre as marcas(p<0,05).
Coliformes totais e termotolerantes ndo foram detectados em nenhuma das polpas
analisadas. As altas contagens de bactérias heterotroficas mesofilas (média 1,58 x 10°2
1,0 UFC/ mL™".) indicam que, provavelmente, a qualidade da matéria prima, manipulagao,
higienizagdo de equipamentos € condigdes de armazenamento antes do congelamento,
podem estar interferindo negativamente para as condigdes higiénico-sanitarias do produto.

Porém, essa analise nao possui padréo maximo de aceitagdo na legislagdo vigente.

Unitermos: Polpa de fruta congelada, bolores € leveduras, coliformes, bactérias mesofilas.
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INTRODUCAO

A perspectiva de crescimento do mercado de polpas de frutas congeladas estd
diretamente ligada & conscientizagéo da populagio urbana sobre esta alternativa de
consumo mais saudavel e, conseqiientemente, a mudanga de habitos. Essa mudanga €
provocada por diversas causas, destacando-se o ajustamento do homem urbano as
facilidades da vida moderna, ja que as polpas congeladas oferecem a vantagem de suprir o
mercado o ano inteiro em meses onde ha falta da fruta fresca (SEBRAE, 1995).

Existem varias alternativas de processos que podem ser utilizadas na elaboragdo ¢
preservagdo da polpa, tais como: pasteurizagdo, conservagao por aditivos quimicos €
congelamento. Na maioria das empresas, a polpa ¢ conservada exclusivamente pelo
congelamento. Essa pratica envolve problemas relacionados 4 quebra da cadeia de frio
durante a distribui¢do do produto, que pode favorecer o crescimento microbiano,
comprometendo a qualidade da polpa (ROSENTHAL, 1992).

Segundo CARR (1975), os sucos de frutas na sua maioria sdo suficientemente
acidos para inibir o crescimento bacteriano, porém, bactérias acéticas aerobias, bactérias
laticas, além de algumas espécies do género Zigomomonas, por serem acido-tolerantes,
podem causar modificagdes na aparéncia, aroma ¢ consisténcia dos mesmos.

EIROA (1989) analisou os principais microrganismos deteriorantes de sucos de
frutas, e verificou que as leveduras s3o a causa mais comum da deterioragdo, devido a sua
clevada tolerancia aos acidos. O autor deu especial referéncia & especie
Zygosaccharomyces baillii em face da dificuldade de se controlar o seu desenvolvimento
por meio de agentes quimicos, 0 que a torna um s€rio risco a estabilidade destes produtos.

Um estudo realizado por BASTOS et al. (1999) sobre a qualidade da polpa
congelada de acerola, caja € caju, em oito estados do Nordeste, mostra que 21% das
amostras analisadas estavam fora dos padrdes quanto a contagem de bolores e leveduras e
2% apresentaram coliformes fecais.

Além dos deteriorantes, também bactérias patogénicas ou bioindicadoras podem
estar presentes mos sucos, como consequiéncia de manipulagdo inadequada, extratores
contaminados, contaminag@o cruzada ou uso de dgua ndo potavel. Esses bioindicadores sdo
grupos ou espécies de microrganismos que quando presentes em um alimento, podem
fornecer informagdes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal, sobre a

provavel presenga de patogenos ou sobre a deterioragio em potencial do alimento

(FRANCO & LANDGRAF, 1996).



Trabalho conduzido por BRITO (2003) na cidade de Uberlandia, constatou que nos
sucos frescos servidos em lanchonetes, 86,66% apresentaram contagens para bolores €
leveduras e 6,67% para coliformes fecais acima dos valores preconizados pelo Ministerio
da Saude.

O congelamento apesar de ser um método eficiente de conservagdo de alimentos,
nfio garante sua qualidade, ja que o frio possui principalmente atividade bacteriostatica. O
poder redutor do congelamento sobre a microbiota de alimentos vai depender de fatores
intrinsecos e extrinsecos do alimento envolvido e da microbiota presente (OLIVEIRA,
1997).

Tendo em vista a importincia da alimentagio saudavel e a grande utilizagao de
polpas congeladas de frutas, esse trabalho possui por objetivos:

- quantificar bolores e leveduras, coliformes totais € termotolerantes ¢ bactérias
mesofilas em polpas de frutas congeladas comercializadas na cidade de Uberlandia-

MG nos meses de agosto a novembro de 2004,

- comparar os resultados obtidos com a literatura e os padrdes estabelecidos pela

legislacdo.



MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 30 polpas de frutas congeladas, adquiridas em estabelecimentos
comercias da cidade de Uberlandia-MG, durante 0s meses de agosto a novembro de 2004.
As amostras analisadas eram de 6 marcas diferentes, e de cada uma delas, foram coletadas
5 amostras (datas de produgdo diferentes), dos sabores: caju, maracuja, abacaxi, manga €
goiaba.

As amostras foram adquiridas no comércio local e apos, transportadas em
recipientes isotérmicos com gelo para o Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada da
Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia, onde foram
analisadas.

No laboratério, as amostras foram previamente descongeladas, até atingir a
temperatura ambiente (26°C), homogeneizadas e analisadas. Antes da analise
microbiolégica, uma aliquota do suco era retirada assepticamente no fluxo laminar ¢
submetida a medida direta do pH em pH-metro HANNA Instruments®.

Na avaliagéo do perfil microbiolégico, foram realizadas as contagens em placa de
bolores e leveduras e bactérias heterotroficas mesofilas e quantificagdo de coliformes totais
e termotolerantes pela técnica do nimero mais provavel (NMP).

Para quantificagdo de bolores e leveduras foi utilizado o método de plaqueamento
em superficie (ABNT, 1991). Para isso, foram semeados 0,1 mL das dilui¢des 107, 107,
107 em placas com agar batata dextrose (PDA) acidificado com acido tartarico a 10% (pH
final=3,5). As placas foram incubadas a 25°C por 5 dias ¢ as colonias contadas. O
resultado das contagens foi multiplicado pela reciproca da diluicdo utilizada e os resultados
registrados como unidades formadoras de coldnias por mililitro da amostra (UFC/ mL h,

Para analise de coliformes foi utilizada a técnica do NMP segundo protocolo da
ABNT (1991) descrito por SILVA et al. (1997). Para o enriquecimento presuntivo foi
utilizado o caldo lauril sulfato de sodio. E foram incubados a 36°C+1°C/ 48horas.A
contagem padréio de bactérias mesofilas foi realizada a partir de diluigdes seriadas (107,
102, 107%) usando a técnica “pour plate” em agar Plate Count (PCA). Apos incubagdo a
36°C+1°C/ 48 horas, as colonias foram contadas € o resultado obtido multiplicado pela
reciproca da dilui¢do utilizada e o resultado expresso como UFC/ mL" (SILVA et al,
1997).

A andlise estatistica foi realizada para verificar a presenga ou nao de diferengas
significativas entre as categorias sabor e marca da polpa. O teste aplicado foi o de
Wilcoxon, com nivel de significdncia estabelecido em 0,05 (SAMPAIO, 1998).



RESULTADOS E DISCUSSAQ

Em todas as coletas foi observado que as temperaturas dos congeladores
variavam de —12°C a —17,5°C. Em todos estabelecimentos, as amostras encontravam-se
separadas por sabores, ndo haviam embalagens abertas ou com data de validade vencida
e os congeladores apresentavam boas condigdes de limpeza e conservagio.

O pH das polpas de frutas congeladas (Tabela 1) nfo variou, quando foram
analisados os resultados obtidos dentro do mesmo sabor para as diferentes marcas. O
menor valor observado foi de 2,98 referente a polpa de maracuja e o maior for de 4,2
para polpa de manga. Porém, o pH detectado entre os sabores analisados foi diferente
(p<0,05), provavelmente, devido as caracteristicas intrinsecas de cada fruta (Tabela 2).

SANTOS et al. (2004) citam que a legislagdo preconiza que o pH de polpas
congeladas de frutas tropicais varia de 2,2 a 4,8. Portanto, 100% das amostras
analisadas estdo de acordo com o padrdo proposto.

Os resultados obtidos nas contagens de bolores € leveduras nos sabores
analisados foram comparados aos padrdes preconizados pela Portaria n°451 de 19 de
setembro de 1997 do Ministério da Satde (BRASIL, 1997) ¢ podem ser observados na
Tabela 3.

As contagens revelaram que 100% (30/30) das amostras analisadas estavam em
desacordo com os padrdes previstos na Portaria do Ministério da Saude de 1997. Porém,
a legislagdo atual, descrita na Resolug@o n°12 (BRASIL, 2001), ndo estabelece padrdes
para contagens para bolores e leveduras em polpas de frutas congeladas.

A presenga de bolores e leveduras em alimentos é indicativa de condigdes
sanitarias deficientes no processamento, ou entdo, de matéria-prima excessivamente
contaminada (HOFFMANN, 2001).

Foram observadas que as maiores contagens de bolores e leveduras (p<0,05) se
deram nas amostras de sabor maracuja, o sabor que apresentou o pH mais baixo. Apesar
de varios autores comentarem o pH baixo como um fator intrinseco que reduz o
crescimento bacteriano, o mesmo ndo acontece com os bolores e leveduras, que sdo
favorecidos nessa condigdo (GERMANO & GERMANO, 2000). Também
HOFFMANN et al. (2001) relatam que os produtos derivados de frutas citricas, que
normalmente apresentam valores de pH inferiores a 4,0, possuem como principais
causas de deteriora¢do o desenvolvimento de bolores e leveduras, concordando com os
resultados obtidos.

Quando as contagens médias para bolores e leveduras foram analisadas em
relagdo as marcas coletadas, foram observadas diferengas (p<0,05). Os resultados

podem ser observados na Figura 1.



Em nenhuma das amostras foi verificada a presenca de coliformes totais ou
termotolerantes. O Ministério da Satde preconiza que os valores maximos permitidos
para esses bioindicadores em polpas de frutas congeladas é de no maximo 10%/mL"
(BRASIL, 2001).

Os resultados desse estudo ndo concordam com as contagens obtidas em
suco de frutas in natura por BRITO (2003), que verificaram que em 6,67% das amostras
analisadas, as contagens estavam acima das permitidas para coliformes termotolerantes.
Porém, concorda com a literatura, que recomenda que apesar do grupo coliforme ser
indicado como bioindicador em grande nimero de alimentos, seu valor ¢ relativo em
alimentos congelados e de baixa acidez, onde sua sobrevivéncia € menor que a de outros
patdgenos entéricos como os enterococos, por exemplo (HOFFMANN et al., 2001).

As contagens médias de bactérias mesofilas podem ser observadas na
Tabela 4. Apesar dessa analise ndo possuir padrdo na legislagdo vigente, sua contagem
pode indicar as condigdes higiénicas da matéria prima, manipulagdo, higiene de
equipamentos ¢ condigdes de armazenamento antes do congelamento. De forma geral,
quanto maior a contagem de bactérias mesdfilas, maior a probabilidade de
processamento inadequado ¢ maior a possibilidade de presenga de microrganismos
patogénicos acompanhantes (GERMANO & GERMANO, 2000).

Foi observado que as maiores contagens de bactérias mesofilas ocorreram
no sabor maracuja, que foi também o sabor que apresentou o menor pH dentre os
sabores analisados. Apesar desse resultado ndo ser esperado, pois o pH baixo € um fator
capaz de inibir o desenvolvimento bacteriano, provavelmente, a microbiota presente,
que segundo a literatura ¢ composta principalmente por bactérias laticas e acéticas
(CARR, 1975), ¢ adaptada ao substrato e ndo foi afetada por essa variavel.

Foram observadas diferengas significativas (p<0,05) entre as contagens dos
sabores maracuja, manga e goiaba (Tabela 4). Essas diferencas indicam que os fatores
intrinsecos e extrinsecos inerentes a cada fruta e ao seu processamento, influenciam nas
contagens.

As altas contagens de bactérias mesdfilas e bolores e leveduras observadas nesse
estudo indicam que, apesar de ndo representarem risco potencial a saide e ndo serem
contempladas pela legislagdo vigente, que ha falhas na produgdo. Provavelmente, essas
falhas estdo relacionadas a contaminagfio da matéria prima e auséncia de métodos de
descontaminagdo, equipamentos mal higienizados e manipulagdo excessiva. Apesar de
ndo representar risco direto a saude publica, tornam o produto suscetivel a rapida

deterioracdo apos descongelamento, exigindo cuidados com o produto apds preparo.



CONCLUSAO

Todas as amostras analisadas apresentaram contagens de bolores e leveduras
maiores que os preconizados pelo Ministério da Saude (1997), com contagem média de
2,75 x 10°+ 1,3 UFC /mL™". A contagem média de bactérias mesofilas (1,58 x 10*+ 1,0
UFC/ mL) foi considerada elevada, apesar da legislagdo ndo preconizar padrdes.
Coliformes totais ¢ termotolerantes ndo foram detectados em nenhuma amostra.

Essas contagens indicam matéria prima excessivamente contaminada ou
manipulag¢do inadequada no preparo dos sucos e, que estes apds descongelamento,

possuem risco de rapida deterioragao.

ABSTRACT: Analyses microbiology was accomplished in 30 frozen pulps of
fruits(cashew, passion fruit, pineapple, mango and guava)marked in the months of
August to november in city of Uberldndia-MG.The results revealed that 100%(30/30) of
analysed samples to presented counting for moulds and yeasts above the patterns
foreseen in the decree of Ministry of the Health of 1997. that establish at most 10* UFC
ml™ Significant differences were observed in the different analysed flavors and also
among the different marks.Total and Termotolerantes coliforms were not detected any
of analysed pulps.High counting for bacteria mesofilic(average 1,58X 10* UFC ml™)
indicate that, probably, the quality of the raw material, manipulation, hygienic of the
equipment and storage condition, can interfering negative for condition sanitary of the
product. However, this analysis not own patterns at most of acceptable for current

legislation.

UNITERMS: Frozen pulps of fruits, moulds and yeast, coliforms, bacteria mesofilic.
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Tabela 1. Valores de pH para cada sabor de polpas de frutas congeladas em 30 amostras

coletadas nos meses de agosto a novembro de 2004, em estabelecimentos comerciais de

Uberlandia-MG.

pH das amostras

Sabor Minimo Maiximo Média
Maracuja 2,98° 3,25% 3,12
Abacaxi 3,35° 3,65° 3,50
Caju 3,52°¢ 4,09° 3,81
Goiaba 3,67° 396" 3,82
Manga 3,78° 421° 3,99

a,b,c... letras diferentes na mesma linha indicam diferengas significativas (p<0,05).

Tabela. 2. Valores de pH para cada marca de polpas de frutas congeladas em 30
amostras coletadas nos meses de agosto a novembro de 2004, em estabelecimentos

comerciais de Uberlandia-MG.

pH das amostras

Marca Minimo Maximo Média

A 2,98 4,19° 3,62°

B 3,22° 4,00° 3,69°

C 3,16 3,05° 4,23

D 3,25 4,08° 3,67

E 2,89 4,09° 3,63

F 3,09° 3,78° 3,56°

Média total 031210 402 ° 124 374 15

a,b,c... letras diferentes na mesma coluna indicam diferengas significativas (p<0,05).



Tabela 3. Contagens médias de bolores € leveduras em 30 amostras de polpas de frutas
congeladas coletadas de agosto a novembro de 2004, em Uberlandia-MG ¢ sua

adequagdo aos padrdes preconizados pela legislacdo brasileira’.

Sabores Contagem média Amostras inadequadas
(UFC mL™) (%)

Manga 1,82 x 10°? 100 (6/6)
Goiaba 2,07x10°° 100 (6/6)

Caju 2,62x10°° 100 (6/6)
Abacaxi 3,17x10° ¢ 100 (6/6)
Maracuja 4,06x10° ¢ 100 (6/6)

Média geral 2,75x10° 213

! maximo 102 UFC/ mL™" para polpas de frutas congeladas (BRASIL, 1997).
a,b,c... letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05).

Tabela 4. Contagens de bactérias mesofilas'"”’ (UFC mL™") de 30 polpas de frutas congeladas,

coletadas de agosto a novembro de 2004 em Uberlandia-MG.

UFC/mL"
Sabor Minimo Miximo Média
Caju Ausente(<101) 3,3x10* 1,3 x 10*2
Maracuja 7.2 x 10 3,5x10* 2,56x10*°
Abacaxi 6,5 x 10 4,8x10° 2,1x10%°
Manga 5,6 x 107 2,4x 10" 1,0x10* ®
Goiaba 6,2 x 10* 22x10° 1.0 x 10%2
Média total 5.1x10° % 2.1 324x10° 2 156  158x10° © 10

U nio existe padrio na legislagdo para esse grupo.

a,b,c... letras diferentes na mesma coluna indicam diferengas significativas (p<0,05).
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a,b,c... letras diferentes indicam diferencas significativas(p<0,05)

Figura 1. Contagens médias (p<0,05), minimas ¢ maximas de bolores e leveduras de 6

marcas de polpas congeladas de frutas coletadas de agosto a novembro de 2004 em

estabelecimentos comerciais de Uberlandia-MG.



