Analise microbioldgica de polpas de frutas congeladas e industrializadas
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RESUMO: Analisou-se as caracteristicas microbioldgicas de diferentes polpas de frutas
industrializadas e comercializadas em um supermercado de Muriaé (MG). Foram analisadas
60 amostras de polpas de frutas congeladas e industrializadas de 6 sabores diferentes,
comercializadas em um supermercado da cidade de Muriaé-MG. Foram determinados o pH
das polpas de frutas, presenca de coliformes totais e termotolerantes, e o crescimento de
bolores e leveduras. O pH de todas as polpas mensurou o valor 3 (acido). Em caldo BHI
foram feitas diluicGes seriadas das amostras e ap6s 24 horas de incubacgdo, foram feitas as
analises microbiolégicas. Os tubos com turvacdo positiva foram submetidos a testes
confirmativos para coliformes totais em caldo VB, onde observou-se positivacdo para as
polpas de abacaxi, caju e morango em dilui¢des a 10~ ' (50%). Nenhuma amostra confirmou a
presenca de coliformes termotolerantes. Os resultados sugerem falhas na producdo deste
alimento e alertam a possiveis danos a satde dos consumidores.
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Introducéo

As polpas de frutas representam produtos de uso regular e popular entre os brasileiros,
pois podem ser consumidas em diferentes épocas do ano gracas ao processo de
industrializacdo. O Brasil é um dos paises com maior fabricacdo de polpas de frutas in
natura, entretanto a maioria dessas frutas sdo muito suscetiveis a deterioracdo (BRUNINI;
DURIGAN; OLIVEIRA, 2002).

Para a producdo de polpa de fruta, a matéria prima tem que estar fresca e madura,
dentro do seu padrdo fisico-quimico e suas propriedades organolépticas. A polpa
industrializada € um alimento ndo concentrado, sem fermentacéo e dilui¢do, oriunda de frutos
polposos, por meio de tecnologias adequadas (BRASIL, 2000).

Inmeros fatores contribuem para o surgimento de microrganismos, tais como:
presenca de fragmentos de partes ndo comestiveis da fruta e/ou substancias estranhas a sua
composicdo normal, grande volume ou massa de alimentos colocadas no refrigerador
dificultando o processo de resfriamento e erros durante o processo de manipulagéo do
alimento (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 2010).
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Dessa forma o alimento apds ter sido contaminado, serve como meio de crescimento
microbioldgicos. Esses microbiotas caso tenham condi¢bes de crescer, podem alterar as
caracteristicas fisico-quimicas do alimento, sofrer deterioracdo e também podem ser o0s
causadores de intoxicacOes e infecgOes transmitidas por alimentos. Consequentemente, mais
atencdo tem sido direcionada para o desenvolvimento de métodos para preservacdo de
alimentos (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 2010).

Neste sentido a prevencdo e o controle de qualidade passam obrigatoriamente pela
higienizacdo das instalacdes, conservacdo das matérias-primas, seguindo os parametros da
Boas Préticas de Fabricacdo e pela Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle nas
Industrias (GERMANO; GERMANO, 2003).

O presente estudo teve por objetivo analisar as caracteristicas microbiol6gicas de
diferentes polpas de frutas industrializadas e comercializadas em um supermercado de Muriaé
(MG).

|- Revisao de literatura

As frutas sdo ricas em vitaminas e outros compostos organicos que parecem suportar
melhor o crescimento das bactérias, leveduras e bolores. No entanto, as frutas por terem um
pH menor do que o considerado favoravel, tornam-se propicias para o crescimento de
bactérias. A ampla variedade de pH de crescimento dos bolores e leveduras faz com que estes
microrganismos se tornem agentes de deterioracdo das frutas (JAY, 2009).

Além do aparecimento de bolores e leveduras, também é comum encontrar presente
nos alimentos a Escherichia coli. A bactéria pertence a familia Enterobacteriaceae, é uma
espécie de bactéria Gram Negativa em forma de bastonete ndo esporulado, oxidase negativa,
movel por flagelos ou imovel, faz parte do grupo de coliformes fecais, € anaerdbica
facultativa capaz de fermentar a glicose e lactose com a producdo de &cidos e gases
(FRANCO, 2002).

A adocdo de baixas temperaturas em alimentos como métodos conservativos, esta
justificada pelo fato de que o crescimento de microrganismos pode ser retardado por
temperaturas acima da de congelamento e geralmente inibido por temperaturas abaixo do
congelamento. A razdo para isso € que a taxa de reacdo catalisada enzimaticamente depende
da temperatura, sendo assim, com a temperatura aumentada, existe um crescimento na taxa de
reacdo. Os microrganismos responsaveis por doencas alimentares podem ser provenientes de
fezes com contaminagdo, dedos de manipuladores de alimentos com habitos de higiene
precarios, por agua impropria e também por insetos rasteiros ou voadores (JAY, 2009).

Assim inUmeras bactérias patogénicas, transmitidas por alimentos e agua
contaminados com fezes, podem causar gastroenterite. Um dos sintomas mais tipicos da
gastroenterite € a diarreia, que se caracteriza por contedo aumentado de agua nas fezes. Em
infeccOes intestinais mais severas pode ocorrer uma diarreia grave, desidratacdo do
organismo, o aumento da acidez sanguinea, hemoconcentracdo e um espessamento do sangue
do paciente. (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 2010).
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Il — Metodologia

Todas as técnicas foram realizadas de acordo com a metodologia adaptada de Santos
et al. (2008). Foram utilizadas 60 polpas de frutas industrializas misturadas por sabor
totalizando 6 amostras, sendo: 1 amostra de abacaxi, 1 amostra de acerola, 1 amostra de caju,
1 amostra de laranja, 1 amostra de maracuja e 1 amostra de morango. Cada amostra foi
composta por 10 polpas de 100 gramas cada.

As polpas foram compradas em um supermercado local, em seguida acondicionadas
em um isopor e descongeladas em temperatura ambiente. Apos o degelo, foram levadas ao
laboratério de microbiologia do UNIFAMINAS-Muriaé para analise.

Para calcular o pH foi utilizado um kit comercial de fitas reativas da marca Macherey-
Nagel.

Apds as amostras ficarem degeladas em temperatura ambiente, foram diluidas em agua
peptonada (10 ', 102 e 10~ ®). Para determinagao de coliformes totais ¢ termotolerantes,
aliquotas de cada diluicdo foram inoculadas em tubos contendo caldo de Brain Heart Infusion
(BHI), e incubadas a 35°C por 24 horas. Os tubos com leitura positiva foram submetidos a
testes confirmatdrios de coliformes totais em caldo de Lactose Bile Verde Brilhante (VB),
com tubo de Duhran invertido a 35°C por 24 horas e testes para a verificacdo de coliformes
termotolerantes em caldo Escherichia coli (EC), com tubo de Duhran invertido a 45,5°C por
24 horas.

Além disso, uma alcada de tubos contendo caldo EC que apresentaram turbidez foi
semeada em placas de Petri contendo Agar Eosina Azul Metileno (BEM), incubadas a 35°C
por 24-48 horas.

Para determinacdo de bolores e leveduras foi adotado o0 método de plagueamento direto
em superficie das diluicdes em meio Agar Sabouraud. Aliquotas foram semeadas na
superficie do meio e as placas foram incubadas entre 22°C a 25°C por 3 a 5 dias.

Il — Resultados e discussao

Das 6 amostras, todas (100%) apresentaram um pH é&cido de valor 3, ao serem
submetidas ao kit comercial de fitas reativas, uma vez que as frutas analisadas apresentam
natureza &cida. De acordo com Germano e Germano (2003), grande parte dos microrganismos
desenvolve-se melhor em valores de pH proximos a 7 (6,6-7,5). Em geral as bactérias
proliferam-se mais rapidamente na escala de pH compreendida entre 6 e 8, os bolores entre
3,5 e 4 e as leveduras entre 4,5 e 6. Sendo assim o pH 3 encontrado nas amostras de polpas de
frutas poderia propiciar o crescimento e desenvolvimento de bolores.

As polpas de frutas foram misturadas de acordo com o sabor e em seguida foram feitas
diluicdes seriadas em caldo BHI. Das 6 amostras, todas (100%) apresentaram turvagdo no
caldo BHI, sendo: polpas de caju e maracuja para dilui¢des a 10™ (33.3%); polpas de abacaxi,
acerola, laranja e morango nas dilui¢cdes a 107!, 1072 e 107 3 (66.7%)).

Os tubos que apresentaram turvacdo foram submetidos aos testes confirmativos para
coliformes totais em caldo VB e foi confirmado nas polpas de abacaxi, caju e morango nas
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dilui¢des de 10~ ' (50%) a presenga de coliformes totais. Em rela¢do ao teste para coliformes
termotolerantes em caldo EC, ndo foi observado crescimento microbiano.

Santos et al. (2008), ao analisar 98 amostras de polpas de frutas na cidade de Palmas
(TO) detectaram a presenca de E. coli apenas nas amostras de maracuja, sendo que bolores e
leveduras foram observados em todas as amostras e coliformes totais e termotolerantes nas
polpas de caju e maracuja. Semelhante ao presente estudo, seus resultados para pH se
mantiveram acidos com valores proximos a 3.

N&o foi observado crescimento de nenhuma estrutura bacteriana ou fngica no Agar
BEM e no Agar Sabourand. Fazio (2006), ao realizar testes com 15 amostras de polpas de
frutas de diferentes marcas, todos os seus resultados foram negativos para E. coli.

Para Siqueira (1995), os coliformes diferenciam-se na sua temperatura. Os coliformes
a 35°C (totais) estédo relacionados a condicdes higiénicas, sendo que altos valores significam
tratamentos térmicos insuficientes, erros durante a estocagem, contaminacdo pos-
processamento, limpeza e sanitizacdo deficientes. Ja os coliformes a 45°C (termotolerantes)
sdo indicadores de contaminacéo fecal, ou seja, relacionados a condi¢fes higiénico-sanitarias,
pois presenca desta espécie garante o contato do alimento com fezes.

Em um trabalho mais detalhado de Pariz (2011), sobre as polpas de frutas
industrializadas e comercializadas na cidade de Bento Gongalves (RS), foi observado que
segundo informacgfes dos fornecedores, das 9 amostras que tiveram resultados de
contaminacgéo por bolores e leveduras, 7 haviam passado por processo de pasteurizagdo com
posterior congelamento, evidenciando que o tratamento térmico ndo demonstrou eficacia.

De acordo com Franco e Landgraf (2003), o baixo nimero de bolores e leveduras sdo
julgados normais (ndo significativas) em alimentos frescos e congelados. Todavia, altos
valores representam um importante fator deteriorante que pode gerar varias consequéncias,
desde a rejeicdo do produto para comercializa¢do até um risco a saude publica, devido a uma
possivel producdo de micotoxinas por algumas espécies de bolores.

Algumas medidas podem ser aplicadas para minimizar a contaminagdo das frutas com
fungos e/ou bactérias. Em época de colheita, deve-se evitar a0 maximo o contato das frutas
com o solo, onde os esporos fungicos e bactérias estdo presentes em altas concentracdes.
Antes da etapa de processamento do alimento, € recomendado uma lavagem profunda com
sanitizantes a base de cloro e a separacdo das frutas com deterioracdo visivel. Estes
procedimentos contribuem significativamente na reducdo da contaminagdo no produto final
(HASAN, 2000 apud WELKE et al., 2009).

Gava (2002) alertou que os fatores intrinsecos estdo relacionados com os resultados
para desenvolvimento de microrganismos. Dentre esses fatores pode-se citar: atividade de
agua (Aw), valor de pH, nutrientes que compdem o alimento e presenca de substancias
naturais inibitorias. Sugere-se que sejam feitos novos estudos mais especificos sobre a
interferéncia dos fatores intrinsecos em cada tipo de fruta.

IV — Consideracdes finais
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Através dos resultados apresentados neste estudo, pdde-se observar que as condigoes
microbioldgicas das polpas de frutas analisadas indicam possiveis falhas durante o seu
processamento e/ou armazenamento que resultaram na contaminagdo dos mesmos por
coliformes totais em 50% das amostras. E importante salientar maior atenc&o para o controle
de qualidade do produto, padrdo ja estabelecido pela legislacdo, bem como a necessidade de
se implantar as BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e as APPCC (Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle), uteis ao controle de possiveis problemas na
preparacdo de alimentos.
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