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Resumo

A polpa de fruta conserva diversas caracteristicas nutricionais das frutas e por isso sdo
bastante apreciadas. Porém, devido as dificuldades na fiscalizacdo sanitaria, pouco se sabe
sobre as condigdes higiénico-sanitarias de seu processamento, o que pode trazer riscos a saude
caso ndo sejam seguidas boas praticas de higiene durante o processo de fabricacdo da polpa.
Desta forma, a presente pesquisa teve como objetivo analisar as caracteristicas
microbioldgicas das polpas (abacaxi, manga e maracuja) comercializadas nas feiras populares
dos bairros Buritizal e Jardim Felicidade na cidade de Macapa-AP. Foram coletados 500 g a
1kg de polpas de frutas (abacaxi, manga e maracujd) em feiras de dois bairros da cidade de
Macapa-AP, posteriormente foram submetidas para analise microbiolégicas para coliformes
termotolerantes e Salmonella ssp no Laboratério do IEPA. Foi observado que em todas as
amostras estudadas apresentaram-se negativas para presenca de Salmonella ssp, entretanto
foram identificadas trés amostras positivas para coliformes termotolerantes e estavam fora do
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parametro exigido pela legislagdo. Foi possivel verificar que os produtores de polpas de
frutas, ainda precisam melhorar as questdes higiénico-sanitario e proporcionar maior
qualidade na seguranca alimentar desses produtos consumidos pela populagéo.

Palavras-chave: Controle de qualidade; Coliformes termotolerantes; Salmonella.

Abstract

The fruit pulp preserves several nutritional characteristics of the fruits and for this reason they
are highly appreciated. However, due to the difficulties in sanitary inspection, little is known
about the hygienic-sanitary conditions of its processing, which can pose health risks if good
hygienic practices are not followed during the pulp manufacturing process. In this way, the
present research had the objective of analyzing the microbiological characteristics of pulps
(pineapple, mango and passion fruit) marketed in the popular fairs of the Buritizal and Jardim
Felicidade neighborhoods in the city of Macapa-AP. 500g to 1kg of fruit pulp (pineapple,
mango and passion fruit) were collected at fairs in two districts of the city of Macapa-AP,
after which they were submitted to microbiological analysis for thermotolerant coliforms and
Salmonella ssp at the IEPA Laboratory. It was observed that in all the samples studied were
negative for Salmonella ssp, however, three samples were positive for thermotolerant
coliforms and were outside the parameters required by the legislation. It was possible to
verify that fruit pulp producers still need to improve sanitary and sanitary issues and to
provide higher quality food safety for these products consumed by the population.

Keywords: Quality control; Thermotolerant coliforms; Salmonella.

Resumen

La pulpa de fruta conserva varias caracteristicas nutricionales de las frutas y, por lo tanto, es
muy apreciada. Sin embargo, debido a las dificultades en la inspeccién sanitaria, se sabe poco
acerca de las condiciones higiénico-sanitarias de su procesamiento, que pueden presentar
riesgos para la salud si no se siguen las buenas précticas de higiene durante el proceso de
fabricacion de pulpa. Asi, la presente investigacion tuvo como objetivo analizar las
caracteristicas microbioldgicas de las pulpas (pifia, mango y maracuya) vendidas en las ferias
populares de los barrios de Buritizal y Jardim Felicidade en la ciudad de Macapa-AP.
Recolectamos de 500 ga 1 kg de pulpa de fruta (pifia, mango y maracuyd) en ferias de dos
vecindarios de Macapa-AP, luego nos enviaron para andlisis microbioldgicos de coliformes
termotolerantes y Salmonella ssp en el Laboratorio IEPA. Se observd que todas las muestras

estudiadas fueron negativas para la presencia de Salmonella ssp, sin embargo, tres muestras
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fueron identificadas positivas para coliformes termotolerantes y estaban fuera del pardmetro
requerido por la legislacion. Fue posible verificar que los productores de pulpa de fruta
todavia necesitan mejorar los problemas sanitarios y sanitarios y proporcionar alimentos de
mayor calidad.

Palabras clave: Control de calidad; Coliformes termotolerantes; Salmonella.

1. Introducéo

Os frutos sdo produtos organicos caracterizados por possuirem baixo indice de
gordura, alta quantidade de fibras e por serem ricos em carboidratos simples, além de
conterem agua, vitaminas, sais organicos e minerais. Representam valiosos componentes da
alimentacdo e devem ser introduzidos na dieta alimentar com regularidade e equilibrio. Ainda,
sdo alimentos saborosos e de facil digestdo (Martins, 2017).

Apos a colheita os frutos se mantém vivos. Ou seja, continuam a apresentar sinais
vitais, como respiracdo, transpiracdo e producdo de etileno. Sua respiracdo caracteriza-se
através da decomposicdo oxidativa de substancias complexas (ex.: amido, agucares, acidos
organicos, entre outros), em moléculas mais simples (CO2 e H20), com producéo de energia
(Santos, Coelho & Carreiro, 2008).

De acordo com a Confederacdo da Agricultura e Pecuéaria do Brasil (CNA) o pais é o
terceiro maior produtor de frutas do mundo, ficando em desvantagem apenas contra a China e
india. No ano de 2017, o Brasil obteve producio de cerca de 44 milhdes de toneladas de
frutas, de diversas espécies. A dimensdo do territorio favorece a cultura de mdaltiplas
variedades de frutos, devido a diversidade de climas (tropical, subtropical e temperado)
existentes no Brasil.

Dentre esses frutos o Amapa apresenta producdo de cerca de 9118 toneladas de
abacaxi e 909 toneladas de maracuja (IBGE, 2016). Além de, uma expressiva producdo de
manga que abastece o mercado local.

Neste contexto, a preocupacdo com a qualidade dos frutos e seu processamento é
sinbnimo de satde. Um fruto ou polpa produzidos em ambiente insalubre pode levar sérios
riscos a salde da populacdo que os consome, podendo ocasionar doengas gastrointestinais
e/lou contaminagdo por patdgenos. Portanto, é necessario investigar a qualidade desses
alimentos de forma a atestar se existe seguranga em consumi-los.

Desta forma, a presente pesquisa teve como objetivo analisar as caracteristicas
microbioldgicas das polpas (abacaxi, manga e maracuja) comercializadas nas feiras populares




Research, Society and Development, v. 9, n. 2, 191922152, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i2.2152

dos bairros Buritizal e Jardim Felicidade na cidade de Macapa-AP.

2. Metodologia

A cidade de Macapéa é localizada no Estado do Amap4, na regido Norte do Brasil.
Apresenta populacdo estimada de aproximadamente 474.706 habitantes e tem IDH com indice
de 0,777, estando acima da média nacional dos municipios brasileiros. A economia local é
baseada no funcionalismo e servico publico, com salario médio mensal de 4,3 salario-
minimos para os trabalhadores formais, e na agricultura familiar. Tem apenas 26,8% dos
domicilios com esgotamento sanitéario (IBGE, 2017).

Os pontos de coleta das amostras foram em duas feiras populares da cidade de
Macapa, Amap4, situadas nos bairros do Buritizal e Jardim Felicidade. Nessas feiras sdo
comercializados, em sua maioria, produtos regionais oriundos de pequenos empreendedores
da agricultura familiar, provenientes de diversos municipios do interior do Estado do Amapa.

Os procedimentos adotados nesta pesquisa levaram em conta a escolha dos locais de
coleta, a coleta das amostras, as analises microbioldgicas. As coletas foram realizadas nos
dias 07 e 14 de dezembro de 2018, para as polpas de manga, maracuja e abacaxi, no bairro
Buritizal. Foram coletados 500g ou 1 kg, dependendo da disponibilidade, de cada amostra das
polpas de abacaxi, manga e maracuja (tabela 1). Sendo imediatamente condicionadas em

caixas isotérmicas e levadas para o laboratorio para as analises.

Tabela 1. Amostras de polpas de frutas coletadas nas feiras dos bairros Buritizal e Jardim
Felicidade, Macapa, AP em 2018 e 2019.

Fruta Data de coleta Amostra Bairro
07/12/2018 2 (500g) + 1 (1Kg) Buritizal
Manga
07/01/2019 2 (1kg) Jardim Felicidade
14/12/2018 3 (5009) Buritizal
Abacaxi
07/01/2019 2 (5009) Jardim Felicidade
14/12/2018 3 (1kg) Buritizal
Maracuja
07/01/2019 2 (5009) Jardim Felicidade

As analises microbioldgicas seguiram os métodos descritos por Silva et al. (2016) em
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consonancia com os métodos da Bacteriological Analytical Manual da Food and Drug
Administration (BAM/FDA), como recomenda a RDC n° 12 de 2001 (Brasil, 2001). Os
resultados obtidos foram comparados com a referida RDC. Antes de realizar as analises as
amostras foram descongeladas em ambiente refrigerado.

Para andlise de coliformes, foram pesados 25 g da amostra coletada, diluida em
225mL de solucdo de Agua Peptonada Tamponada (ATP) 0,1% esterilizada. Em seguida, foi
feita diluicdo seriada de 1mL da solucdo anterior em 9mL de agua peptonada 0,1%, 0,01% e
0,001%, a partir dessas solucdes foram procedidas a analise de coliformes termotolerantes.

Foram efetuadas as enumeracGes de coliformes a partir da distribuicdo de 1,0 mL de
cada dilui¢do no centro da placa de Petri, sendo adicionados 15mL do Violet Red Bile Agar
(VRBA) com homogeneizacdo adequada e solidificacdo. As placas foram incubadas de forma
invertida em estufa bacterioldgica a 35 °C 1 °C, por 24 — 48 horas. Em seguida, serdo
realizadas as contagens das colbnias, sendo caracteristicas col6nias de 0,5 a 2 mm de
didmetro, vermelho pdrpuro, rodeadas por zonas de precipitacdo dos sais biliares de cor
violeta. Havendo colbnia tipica, serdo realizadas as provas confirmatdrias consistindo na
selecdo de trés colonias tipicas e duas coldnias atipicas e inoculacdo com alca em Caldo verde
brilhante bile a 2% lactose (VB) e incubagdo dos tubos a 35 °C +1 °C por 48 horas em estufa.
Na obtencéo do resultado ser& observada a presenca de gas nos tubos de Durhan e a turvacdo
do meio. Para os tubos positivos, seguiram a confirmacéo de coliformes termotolerantes com
inoculacdo em caldo Escherichia coli (E. C.) com incubacgdo a 45 °C £0,2 °C por 24 — 48
horas, em banho-maria sob agitacdo. A partir dos tubos positivos de caldo E. C, com
observacdo de géas nos tubos de Durhan e turvacdo do meio, o0 resultado sera expresso de
acordo com tabela de Nimero Mais Provavel (NMP/g).

Para investigacdo de Salmonella spp., foi realizado o pré-enriquecimento nédo seletivo
de 25 g das amostras em 225 mL de APT 1,0% e incubacdo em estufa a 36 °C +1 °C por 24
horas. Ap6s incubagdo, foi transferida 1 mL para enriquecimento seletivo em tubos com 10
mL de caldo Selenito Cistina (SC) e caldo Tetrationato de Kauffmann (TT), sendo incubados
a 43 °C por 24 horas em banho-maria.

Posteriormente, as amostras foram estriadas nos meios seletivos, Agar Salmonella -
Shigella (SS) e Agar Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD), com incubagio em estufa a 36 °C
+1°C por 24 horas. As col6nias com caracteristicas tipicas foram estriadas em tubos com Agar
Triplice AgUcar Ferro (TSI), incubados em estufa a 36 °C +£1 °C por 24 horas. Como nenhuma

amostra foi positiva, ndo houve necessidade de continuacao da analise.
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3. Resultados e Discussao

Foram realizadas analises para Coliformes Termotolerantes e Salmonella sp. de
amostras de polpa de frutas de manga, abacaxi e maracuja, de feiras dos bairros Buritizal e

Jardim Felicidade, e os resultados apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Termotolerantes e Salmonella sp.
observados nas analises de polpas de frutas, coletadas nos bairros Buritizal e Jardim
Felicidade, no municipio de Macapa, Amap4, no periodo de dezembro de 2018 e janeiro de
2019.

Polpa Coliformes Salmonella Bairro
Termotolerantes ssp.
>1,1x10° NMP/mL Ausente Buritizal
Manga
2,9 x10 NMP/mL Ausente Jardim Felicidade
1,1x10° NMP/mL Ausente Buritizal
Abacaxi
>1,1x10° NMP/mL Ausente Jardim Felicidade
9,2 x10 NMP/mL Ausente Buritizal
Maracuja
2,9 x10 NMP/mL Ausente Jardim Felicidade

Todas as seis amostras de frutas foram observadas auséncia para Salmonella sp. A
Instrucdo Normativa n.° 1, de 07 de janeiro de 2000 — Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Resolu¢do RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001), preconiza que
0 padrdo permitido para este micro-organismo é auséncia em 25 gramas, uma vez que a
Salmonella sp. é uma bactéria patogénica. Portanto, para este pardmetro, as amostras
analisadas estavam de acordo com os padrdes legais.

No trabalho realizado por Sebastiany, Rego & Vital (2009), ndo foi detectada em
nenhuma das amostras também, a presenca de Salmonella sp. resultado corroborado por
Batista et al. (2013), que observaram auséncia de Salmonella sp. nas amostras analisadas,
dentre elas, Manga, Abacaxi e Maracuja. No trabalho de Souza et al. (2016), os autores

encontraram apenas 5% das amostras contaminadas por Salmonella sp. (mamao), e auséncia
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para polpas de manga, abacaxi e maracuja.

A auséncia de Salmonella sp. indica que as amostras foram processadas sob condig¢oes
higiénico-sanitarias satisfatorias desde o processo de producdo da polpa, até o consumidor
final.

Com relagdo aos coliformes termotolerantes, em todas as amostras analisadas,
ocorreram crescimento desses microrganismos. Entretanto, dentre as seis amostras, trés
estavam dentro dos padrdes estabelecidos (manga/Jardim Felicidade e Maracuja/ Buritizal e
Jardim Felicidade), e trés apresentaram contaminacdo por coliformes termotolerantes
(manga/Buritizal, abacaxi/Buritizal e Jardim Felicidade).

De acordo com a Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001), a
tolerancia para coliformes termotolerantes em polpas de frutas congeladas, submetidas ou ndo
a tratamento térmico, o valor é de 10%/g. A polpa de maracuja manteve-se 100% dentro dos
parametros exigidos da legislagdo em vigor, nos dois locais amostrados. Janzantti, Santos &
Monteiro (2014) verificaram a presenca de coliformes termotolerantes em polpas de maracuja
mesmo apos a pasteurizacdo. No entanto, os valores encontrados (<0,3) ndo ultrapassavam 0s
limites determinados pela legislacédo brasileira.

As duas amostras de polpa de abacaxi ultrapassaram o limite estabelecido para os
parametros permitido, tanto para amostra do estabelecimento do bairro Buritizal quanto
Jardim Felicidade.

Ja polpa de manga, apresentou contaminacao por coliformes termotolerantes para o
estabelecimento do bairro Buritizal, e NMP dentro dos pardmetros exigidos, no bairro Jardim
Felicidade. Silva, Coutinho & Soares (2016), em seu estudo, observaram que 11% das
amostras analisadas de nove diferentes marcas de polpa de manga, apresentaram valores
acima do padrdo aceitavel de 102 NMP/mL, para coliformes termotolerantes, evidenciando
falhas no processo de higienizacdo e processamento da polpa.

Portanto, as polpas de manga do bairro Buritizal e as de abacaxis, Buritizal e Jardim
Felicidade, ndo estdo nas condi¢des microbioldgicas adequadas de acordo com a legislacdo
vigente podendo causar danos a saude dos consumidores e, portanto, sendo improprias para o
consumo.

No estudo de Sebastiany, Rego & Vital (2009), ocorreu o crescimento de coliformes
termotolerantes nas polpas de frutas analisadas, porém, nenhuma das amostras excedeu ao
maximo permitido, sendo que o NMP/mL para coliformes termotolerantes, foi <3 para 100%
das amostras. Em estudo realizado por Dantas et al. (2012), foi indicado que apenas uma

amostra dentre as 19 amostras de polpas de frutas analisadas apresentou crescimento de
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coliformes termotolerantes, porém, permanecendo dentro dos padrBes exigidos pela legislacdo
vigente.

Santos, Neto & Donzeli (2016), analisando polpas comercializadas em Petrolina (PE)
e Juazeiro (BA) constataram que amostras que apresentaram coliformes termotolerantes
(manga e caju) estavam em concordancia com os valores maximos exigidos pela ANVISA
(Brasil, 2001), as demais como abacaxi e maracuja ndo apresentaram crescimento.

Souza et al. (2016), na avaliacdo microbioldgica de polpas de frutas, incluindo manga,
abacaxi e maracuja, observaram a auséncia de coliformes termotolerantes (Escherichia coli)

em seu estudo

4. Concluséao

O crescimento de coliformes termotolerantes nas amostras de polpas de frutas,
mesmos 0s que permaneceram abaixo do padréo estabelecido pela legislacdo vigente, indica
uma possivel falha durante o processamento e/ou acondicionamento, podendo acarretar danos
a saude dos consumidores.

Assim, os resultados apresentados servem de alerta para os 6rgdos fiscalizadores, visto
que os consumidores estdo obtendo produtos que ndo estdo em condi¢Oes satisfatoria para o
consumo e descobrir em qual parte do processo de producdo e/ou distribuicdo e/ou
conservacao precisam ser implantadas/revisadas as boas praticas de fabricacdo e garantir a
seguranca final do produto para consumo.

Estes resultados demonstram que ha necessidade dos fabricantes locais adequarem o
processo tecnologico para obtencdo de polpas de boa qualidade, tentando atender as
exigéncias da legislacdo, agregar valor econdmico ao produto e possibilitar a conquista de
novos mercados. Por sua vez, as autoridades fiscalizadoras devem tomar providéncias mais
intensivas com o intuito de corrigir as irregularidades encontradas, devido aos aspectos legais,
de direitos do consumidor e de sade publica envolvidos nesta problematica.
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