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Resumo: Foram analisadas 72 amostras de polpas de frutas congeladas de trés
sabores diferentes (acerola, cacau e cajd), comercializadas nos supermercados do
municipio de Teixeira de Freitas-BA. Foram determinados o pH das polpas, Nume-
ro Mais Provdvel de coliformes totais e termotolerantes (NMP/g) e Unidades For-
madoras de Coldnias de bolores e leveduras (UFC/g). O pH das polpas apresenta-
ram-se dentro dos padrdes. 48 amostras (66,7%) apresentaram resultados positi-
vos para coliformes totais, e a mesma quantidade confirmou a presencga de colifor-
mes termotolerantes, sendo apenas uma (1,4%) fora do padrao aceitdvel. Quarenta
e trés amostras (59,7 %) apresentaram contaminagao por bolores e leveduras, sendo
que as contagens variaram de <1,0x 10'até 2,8x 10> UFC/g, portanto, todas encon-
traram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela Instru¢do Normativa n® 01 (BRA-
SIL, 2000).
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Abstract: Seventy-two frozen pulps samples of three different flavors, commerci-
alized in supermarkets in the city of Teixeira de Freitas, State of Bahia, Brazil, were
submitted to pH and microbiological analysis. The microbiological analysis inclu-
ded counts for total and termotolerant coliforms (MPN/g) and the determination of
moulds and yeasts (CFU/g). The pH of the pulps were within the standards.
Forty-eight samples (66.7%) showed total coliform contamination, and the same
amount confirmed the presence of termotolerant coliform, and only one (1.4%)
outside the acceptable standard. Forty-three samples (59.7%) showed levels of
molds and yeasts ranging from <1.0 x 10' to 2.8 x 10> CFU/g, therefore, all were
within the standards established by Normative n° O1.
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INTRODUCAO

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas in natura, perdendo
apenas para a China e India, paises que apresentam grande tradi¢@o no setor. Por
se tratar de um produto perecivel, grande parte das frutas sofre deterioracdo em
poucos dias, tendo sua comercializagao dificultada, especialmente a longas distanci-
as. Diante disso, a producdo de polpas de frutas congeladas tem se destacado como
uma importante alternativa para o aproveitamento dos frutos durante a safra, pois é
mais flexivel no aspecto transporte e estocagem do produto uma vez que a polpa de
fruta tem validade bem maior que a fruta em sua forma natural e é de fcil manuseio
(BRUNINI et al., 2002; GARCIA et al., 2008; KEPLER; FAIR, 2007).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, a polpa de
fruta pode ser definida como “produto nio fermentado, ndo concentrado, ndo
diluido, obtido pelo esmagamento de frutas polposas mediante processo tecnoldgi-
co adequado, com teor minimo de s6lidos totais provenientes da parte comestivel
do fruto” (BRASIL, 2000).

Devido a polpa de fruta apresentar caracteristicas de praticidade e ser um
produto de excelentes caracteristicas quanto a cor, aroma e sabor, todas elas
muito préximas das caracteristicas da fruta ao natural, ela vem ganhando grande
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popularidade, ndo sé entre as donas de casa, mas também no comércio varejista,
sendo bastante utilizada em restaurantes, hotéis, lanchonetes e hospitais, ocasio-
nando um aumento na fabricagdo da mesma, pois embora seja um produto pro-
cessado, a polpa de fruta substitui perfeitamente a fruta “in natura” no preparo de
sucos, néctares, doces e sorvetes, apresentando ainda, a vantagem de ser encon-
trada no mercado durante o ano todo. Outro fator que também contribui para o
desenvolvimento desse setor é a imensa capacidade da produgdo nacional da
principal matéria-prima da polpa de fruta, a fruta em si (FAZIO et al., 2006;
MORAES, 2006; KEPLER; FAIR, 2007).

As industrias de polpas de frutas congeladas tém se expandido bastante
nos dltimos anos, notadamente no Nordeste brasileiro. Com essa produgdo em
larga escala, a presenca de contaminantes representa hoje, um dos grandes
problemas das industrias de alimentos, causando a perda de produtos devido a
alteracdo de cor, sabor, odor e textura, que resulta em grandes margens de
prejuizo para as empresas. A seguranca alimentar tem sido alvo de intimeras
pesquisas cientificas que evidenciam que grande parte dos alimentos encontra-
se em inconformidade com os padrdes higiénico-sanitdrios, estabelecidos por
leis que garantem a sadde publica (TEBALDI et al., 2007; GOLDBERG, 1997).

A maior parte da microbiota presente nas frutas reside em sua parte ex-
terna, sendo o seu interior praticamente estéril, a menos que haja uma ruptura
em alguma parte da casca. As frutas e seus derivados sdo em geral alimentos
4cidos e a elevada acidez restringe a microbiota deterioradora, especialmente
0s microrganismos patogénicos. A microbiota normalmente presente constitui-
se em bolores, leveduras, bactérias lacticas e outros microrganismos acido tole-
rantes como bactérias acéticas, Zymomonas e algumas espécies de Bacillus
(SANTOS et al., 2008).

A microbiota que contamina os produtos de frutas ¢ normalmente prove-
niente das condicdes da matéria-prima e da lavagem a qual estas sdo submeti-
das, além das condi¢des higi€nico-sanitarias dos manipuladores, equipamentos
e ambiente industrial em geral. Desta forma, o processamento de frutas para
obtencdo de polpas, deve apresentar-se dentro dos padrdes de higiene e quali-
dade e para isso sdo indispensdveis normas rigidas, bem como selecdo e limpe-
za dos frutos, a fim de serem eliminados os microrganismos (OLIVEIRA et al.,
1999; ABREU et al., 2003).

A andlise de alimentos para se verificar quais os tipos e o niimero de micror-
ganismos presentes € fundamental para se determinar as condi¢des de higiene em
que esse alimento foi produzido, os riscos que pode oferecer a satide do consumidor
e se terd ou ndo a vida util pretendida. Esta andlise ¢ indispensdvel também para
verificar se os padrdes e especificagdes microbioldgicas, nacionais ou internacio-
nais, estdo sendo atendidas adequadamente (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Em virtude do crescimento elevado no consumo de polpas e tendo em vista
aimportincia de avaliar as condi¢des dos alimentos consumidos pela populagdo a
fim de evitar surtos de Doencgas Veiculadas por Alimentos (DVA), este trabalho
teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de seis marcas de polpas de
frutas congeladas comercializadas nos cinco supermercados principais do munici-
pio de Teixeira de Freitas-BA, empregando-se as seguintes andlises: contagem de
bolores e leveduras, determina¢do do Nimero Mais Provavel (NMP) de colifor-
mes totais e termotolerantes. Além disso, buscou-se tragar o perfil dos consumi-
dores de polpas de frutas por meio de um questiondrio investigativo.
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METODOLOGIA
OBTENCAO DAS AMOSTRAS

As amostras de polpas de frutas congeladas foram adquiridas em cinco
estabelecimentos comerciais da cidade de Teixeira de Freitas-BA no periodo de
03 de novembro de 2009 a 28 de fevereiro de 2010. Foram analisadas 72 amostras
de trés sabores diferentes (acerola, cacau e cajd), das seis marcas comerciais
comercializadas no municipio. Estas foram adquiridas da maneira como estavam
expostas para a comercializag@o e todas se encontravam dentro do prazo de vali-
dade com embalagem de polietileno integra de 100 g. As mesmas foram encami-
nhadas dentro de recipientes isotérmicos com bolsas de gelo ao Laboratério de
Microbiologia da Universidade do Estado da Bahia, Campus X, onde foram arma-
zenadas em freezer para andlises posteriores.

Os padrdes microbiolégicos utilizados foram os regulamentados e fixados
na Resolucdo da Diretoria Colegiada n® 12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria) e na Instru¢do Normativa n°® 01 de 07
de janeiro de 2000, aprovada pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento).

Para polpas de frutas congeladas é estipulada a tolerancia de 10* colifor-
mes a 45°C por grama e Salmonella ausente em 25g (BRASIL, 2001). A IN n°
01 de 2000 informa que a soma de bolores e leveduras deve ser no maximo 2x10%/
g para polpa conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico. A
mesma ndo estipula um valor maximo de pH para as polpas de acerola, cacau e
caja, porém estipula o minimo de 2,8, 3,4 e 2,2 respectivamente (BRASIL, 2000).

PREPARO DAS AMOSTRAS

Sdo indispensaveis as técnicas corretas de preparacdo da amostra para ana-
lise. Técnicas assépticas devem ser utilizadas em todas as etapas. Uma vez que a
distribuicdo dos microrganismos nos alimentos nio € uniforme, uma homogeneiza-
cdo prévia de toda a amostra é indispensdvel (FRANCO; LANDGRAEF, 2008).

Foi realizada a assepsia de todas as embalagens de polietileno com etanol
70%, ap6s as amostras terem sido descongeladas sob refrigeracdo (<4,4°C) e
homogeneizadas por agitagdo. Com o auxilio de pipetas graduadas e estéreis,
unidades analiticas de 1,0 mL foram retiradas de cada amostra e transferidas para
tubos de ensaio, previamente identificados contendo Solu¢do Salina Peptonada
(ACUMEDIA) a 0,1%, obtendo assim a dilui¢cao 10"'. O diluido foi homogeneiza-
do e, a partir desta dilui¢do, foram obtidas as demais dilui¢cdes seriadas até 1073,
utilizando-se o mesmo diluente. As trés dilui¢des obtidas foram usadas, conforme
necessdrias, nas andlises subsequentes (SILVA et al., 2007).

DETERMINACAO DO NUMERO MAIs PROVAVEL (NMP) DE COLIFORMES TOTAIS E TERMO-
TOLERANTES

Aliquotas de 1,0 mL de cada diluicdo foram inoculadas em séries de trés
tubos contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (HIMEDIA) e tubos de fermentacdo
(Durham). Apds, os tubos foram incubados em estufa seca a 35°C por 24 a 48
horas para teste presuntivo de coliformes. A partir dos tubos com leitura positiva
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(turvagdo e formagdo de gds no tubo de Durham), foram realizados os testes
confirmativos para coliformes totais em caldo Verde Brilhante de Bile Lactose
(HIMEDIA) a 35°C por 24 a 48 horas e coliformes termotolerantes em caldo
Escherichia coli (ACUMEDIA), a 45,5°C por 24 a 48 horas.

Os valores de NMP/g foram calculados de acordo com Silva et al. (2007).

DETERMINACAO DO PH DAS AMOSTRAS

O pH das amostras foi determinado através de fitas indicadoras de pH
(MERCK), que foram submersas em cada amostra. Os valores de pH foram
comparados aos estabelecidos na IN n° 01 do Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento, de 2000 (BRASIL, 2000).

DETERMINACAO DE BOLORES E LEVEDURAS

Para contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o meio Agar Batata
Dextrose (ACUMEDIA), acrescido de 0,2 mg/mL de cloranfenicol como pro-
poem Santos et al. (2008). A técnica utilizada foi a de plaqueamento em profundi-
dade (pour plate). De cada diluicdo de SSP, foi retirada uma aliquota de 1,0 mL
que foi disposta em placas de Petri, devidamente esterilizadas, onde se verteu,
posteriormente, cerca de 15,0 mL do ABD, foram feitos movimentos circulares
para promover a homogeneizacdo e em seguida as placas foram incubadas em
estufas a 25°C por trés a cinco dias. Os resultados foram expressos pelo nimero
de Unidades Formadoras de Col6nias por grama de material (UFC/g) (SILVA et
al., 2007).

QUESTIONARIO INVESTIGATIVO

Para analisar o perfil do consumidor de polpa de fruta no municipio de
Teixeira de Freitas no que diz respeito ao seu comportamento, preferéncias e
atitudes no ato da compra, foi elaborado um questiondrio investigativo, semelhan-
te ao proposto por Garcia et al. (2008), que foi aplicado através de entrevistas
diretas. As mesmas foram realizadas nos mesmos supermercados onde foram
retiradas as amostras para andlise, totalizando 100 consumidores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das amostras de polpa de frutas analisadas de acordo com a
determinagdo do nimero mais provével de coliformes totais e termotolerantes,
além da enumeracao de bolores e leveduras e medida do pH estdo descritos nas
TABELAS 1,2 e 3.

De acordo com a quantificacdo da microbiota composta por coliformes, bolo-
res e leveduras encontrados nas 72 (100%) amostras de polpas de frutas analisadas,
71 (98,6%) foram classificadas como prdprias para o consumo humano e uma (1,4%)
foi considerada imprépria. As marcas A, B, C, E e F tiveram todas as amostras
qualificadas como aptas para o consumo. Na marca D, onze (91,7%) amostras
foram qualificadas como adequadas para o consumo (TABELA 4).

Outros trabalhos apresentaram resultados semelhantes aos encontrados
neste estudo. Arruda et al. (2006), relataram que todas as amostras de polpas de
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frutas analisadas (100%) em Cuiaba-MT atendiam a legislagdo em vigor, portanto
estavam adequadas ao consumo do ponto de vista microbiolégico.

Santos et al. (2004), também constataram que todas as amostras de polpas
de frutas congeladas produzidas no Maranhao, estavam de acordo com os padrdes
legais vigentes e proprias para o consumo.

Independente da existéncia de um padrao microbioldgico na legislagdo bra-
sileira em vigor para coliformes totais para este tipo de produto, as amostras tam-
bém foram submetidas a essa determinagdo, para que se tivesse uma idéia de sua
carga microbiana e das condi¢des higi€énico-sanitdrias deste alimento, que muito
provavelmente poderd refletir as condi¢des higi€nicas da matéria-prima, do ambi-
ente e do pessoal.

Observou-se que em 48 amostras (66,7%) do total, havia a presenga de
coliformes totais, diferindo de Fazio et al. (2006) que analisaram polpas de frutas
congeladas comercializadas na regido de Sdo José do Rio Preto-SP, ndo encon-
trando coliformes totais em 100% das amostras assim como Cardoso et al. (2005)
nas andlises realizadas em Fortaleza-CE.

Os resultados obtidos nas contagens de coliformes termotolerantes demons-
traram que 48 (66,7%) apresentaram resultados positivos para coliformes termo-
tolerantes, sendo apenas uma (1,4%) acima do padrdo aceitavel, se aproximando
dos resultados de Feitosa et al. (1997), Féazio et al. (2006) e Cardoso et al. (2005).
Nas andlises de Feitosa et al. (1997), 2,8% das amostras analisadas nos estados do
Ceard e Rio Grande do Norte estavam contaminadas. J4 Fézio et al. (2006) e
Cardoso et al. (2005) ndo encontraram coliformes termotolerantes nas amostras.

De acordo com Florentino et al. (1997), a presenga de bactérias do grupo
coliformes a 45°C indica provavel contaminagdo dos alimentos com material de
origem fecal. Essa contaminacio pode estar associada a qualidade da dgua utiliza-
da no processo, ou com préticas inadequadas de higiene pessoal dos manipulado-
res (PELCZAR, 1996).

Quarenta e trés amostras (59,7%) apresentaram contaminacao por bolores
e leveduras, sendo que as contagens variaram de <1,0x 10'até 2,8x 10> UFC/g. Tal
fato pode ser parcialmente atribuido ao elevado teor de carboidratos normalmente
presentes nas polpas de frutas, além do cardter dcido das mesmas. Todas as pol-
pas que apresentaram contaminac¢ao por bolores e leveduras encontraram-se den-
tro dos padrdes estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa n® 01 (BRASIL, 2000), a
qual preconiza um maximo de 2,0x10° UFC/g. Estes resultados concordam com os
encontrados por Cardoso et al. (2005) e Fazio et al. (2006), que ndo encontraram
contaminagdo em 100% das amostras, e se distanciam dos encontrados por Nas-
cimento et al. (2006) na cidade de Sao Luis-MA, onde 100% das amostras esta-
vam contaminadas, sendo que as contagens variaram de 1,0x 10° e 1,1x 103 UFC/
g. Santos et al. (2008), analisando a qualidade microbioldgica de polpas comerciali-
zadas na cidade de Palmas-TO, observaram a presenca de bolores e leveduras
acima do permitido em 29,6% das amostras.

Segundo Franco e Landgraf (2008), baixas contagens de bolores e levedu-
ras sdo consideradas normais (ndo significativas) em alimentos frescos e congela-
dos. No entanto, contagens elevadas representam, além do aspecto deteriorante,
que pode levar inclusive a rejeicdo do produto, um risco a sadde ptiblica devido a
possivel producao de micotoxinas por algumas espécies de bolores.

Os valores de pH das polpas de acerola e caja ficaram em média 3,0, para
as polpas de cacau ficaram em média 4,0, todos dentro do permitido pela lei (BRA-
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SIL, 2000). O baixo valor de pH apresentado na maioria das polpas pode repre-
sentar um fator limitante para o crescimento de bactérias patogénicas, mantendo
os indices de contaminagdo bacteriana em niveis baixos.

Na pesquisa feita com os consumidores de polpas de frutas do municipio de
Teixeira de Freitas-BA, verificou-se que 70% deles t€m preferéncia por comprar
em supermercados e, mesmo os que compram em outros lugares como feiras e
distribuidoras também nao deixam de consumir as polpas dos supermercados,
provavelmente pela disponibilidade e conveniéncia de horario. Outro ponto é o
fator segurancga que estes ambientes proporcionam, conforto, facilidade de paga-
mento e multiplicidade de produtos. Em pesquisa feita por Garcia et al. (2008) na
cidade de Belém-PA verificou-se que 68% dos consumidores também preferem
comprar em supermercados.

Dentre os atributos que mais incentivam o consumo de polpa, segundo os
entrevistados, destacam-se sabor (50%) e valor nutricional (35%). O atributo pra-
ticidade (15%) revela a preocupacio com a oportunidade de tempo. Para estes
consumidores a simples idéia de obter a fruta e dela extrair o suco é fator de
desestimulo ao consumo, pois implica em uma demanda de tempo, que é escasso.
De igual modo, o atributo valor nutricional, pois ndo € suficiente ingerir algum produ-
to para satisfazer uma necessidade mais basica, € importante a funcionalidade deste
alimento, ou seja, que adicione beneficios a satide, elevando a resisténcia do orga-
nismo e combatendo doengas de forma preventiva (GARCIA et al., 2008).

Os consumidores afirmam que higiene e prego sdo critérios decisivos de
compra. Marca e consisténcia do produto foram considerados nulos, portanto ir-
relevantes no ato da compra. Foi observado neste resultado que houve uma con-
tradi¢do, pois 60% dos entrevistados consideram a higiene decisiva para o consu-
mo, no entanto, essa higiene nao estd atrelada ao selo de inspec¢do que apresenta
8%. Isso mostra que os parametros de higiene para os consumidores sdo os as-
pectos visuais do produto, a limpeza das gondolas, a integridade das embalagens e
do local que a polpa estd armazenada. Revelando que o consumidor ndo se impor-
ta com o selo de inspecao que passa por varios processos de controle de qualidade
ou nao sabe o que significa e o quanto representa para os produtos alimenticios.

No quesito preferéncia do sabor, 29% dos entrevistados preferem o sabor
cacau, seguido de graviola (25%). Observou-se que 90% dos consumidores t€ém a
preocupacio de verificar a data de fabricagdo e validade do produto e 100% nao
adquire o produto com embalagem danificada ou violada. Outro quesito que foi
questionado € a temperatura em que o produto estd acondicionado, pois, segundo
Franco e Landgraf (2008), a temperatura € o principal fator ambiental que propi-
cia a multiplica¢do de microrganismos, e mesmo sendo um fator crucial que impli-
ca na boa qualidade da polpa de fruta, apenas 48% das pessoas entrevistadas
observam se o freezer do supermercado estd na temperatura indicada pelo fabri-
cante da polpa de fruta, que é de no minimo -18°C.

Dos entrevistados, 40% declararam comprar polpas de frutas esporadica-
mente, seguidos dos 20% que compram uma vez ao més e 20% quando solicitado
por alguém da familia.

Dos consumidores, 50% afirmaram que todos em casa consomem polpas
de frutas igualmente, 40% declaram que somente adultos consomem, e 10% cri-
angas entre sete e 12 anos.

Garcia et al. (2008), verificaram que 41% dos consumidores entrevistados
em Belém-PA declararam comprar polpa de frutas uma vez ao més, seguidos dos
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31% que compram uma vez na semana. Dos consumidores, 32,71% responderam
que tém idade na faixa de 28 a 37 anos e 30,85% na faixa de 38 a 47.

Quando se perguntou aos consumidores quais frutas eles gostariam de con-
sumir como polpa e que ndo tem oferta no mercado, verificou-se que 42% estio
satisfeitos com as polpas que estdo no mercado, mas ha demanda por frutas que
ainda nao estdo sendo ofertadas como polpa, as mais cotadas s@o: péssego 23%,
tangerina 19%, melancia 14%, e meldo com 2%. Esta abordagem tem o intuito de
antecipar as tendéncias de mercado e a elaboracdo de novos produtos que satis-
faca os desejos implicitos dos consumidores de polpas de frutas.

Ratificando os beneficios oportunizados pelo consumo de polpas de frutas,
100% dos entrevistados nunca tiveram algum problema relacionado com o consu-
mo de polpa de fruta.

CONCLUSOES

Os resultados encontrados permitem dizer que os procedimentos tecnolégi-
cos adotados pelas empresas produtoras foram adequados do ponto de vista higi-
€nico e microbioldgico, considerando que grande porcentagem dos produtos en-
contra-se em conformidade com os padrdes estabelecidos para coliformes termo-
tolerantes e bolores e leveduras, certificando assim a sua qualidade higi€nico-
sanitaria. Isto indica que as industrias, nos estados produtores, j4 vém se preocu-
pando em aplicar corretamente as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

Como foi constatada a presenca de coliformes totais nas amostras de pol-
pas de frutas congeladas, sugere-se que seja estabelecida a contagem destas
bactérias nesses produtos, com base em lei especifica e metodologia padronizada.
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ANEXOS

TABELA | Ermmeraglo das amostas de polpas de acernla analisadas qoanco & comagem de
collfoemes torals, renmecalesrances, bolores & leveduras = pH.

W= T W= T Haolores &
Morcas  Lows  AmCdiras Toaais Tamboaolarantes  Levedwas pH  Fosulsdos

[MMPrig) HMPig) H
2]

i 1 Ayzants Auzants an PROPAID
A F] Ayzanbs Aymanba Ayzanbs an PROPRID
2 3 Aymanbs Aymanba Aymanbs an PROPRID
i Aymanbs Aymanbs Aymanbs ain PROPRID
% ] Ifx F ETRL TR [T PHUPHIL
B B i i i 3 i i <1dxi10t 34 FROFRIO
i T 53x10° 435100 <1dxi0t 324 FROFRIO
[ Ay manka Ay manka 12x1F 30 PROPRIO
5 [] 0w =30 & 0 Ayt 3 FROPAIL
c 13 i i i A i i i S i 31d FROFRIO
B i1 B i ik B i i B i ik L] FROFRIO
13 Ayymanba Hyymanbs Aypanta 30 PROPRIO
7 K] Ayranbs fyranbe Aurarbs G0 PHOPHID
o 14 #1x 1[!-' =11 I:‘II:!j <1310 30 IMPROPRIO
B 1% 3010 30 & 10- A i i 31 FROFRIO
18 1.4 =10 20 = 0 Aypanta 30 PROPRID
] W Auzants Ayzanbs Auzants an PROPHEID
E 13 A i i A i i A i i 31 FROFRIO
10 13 i i i A G i i i i 31 FROFRIO
o Ayymanbs Ayymanba Aypanks 30 PROPRID
» 1| Buraris Buzania SR Y] FHOPAID
F Frd Auﬁrﬂ_ Auﬂrﬂ_ i G i 31d FROFRIO
1z 1 465 1F¢ T4 10- <1dxi0 34 FROFRIO
i =30 x 10¢ =30 = 10° Aypants 30 PROPRIO
PaDAAD Inclafiridn 10 = 102 20 = 0 Min: 28 W -

* Em nagnbo valores acma do padrdo de acondo com a ADC n® 12 2013

TABELA 2 Enumeragio das amosmas de pelpas de cacsm analisadas quamme @ conragem de
celiformes totais, termetolerantes, bolores & leveduras « pH.

Colifoemes Colfoemes Holores &
Macas  Lowes At ITa S Tosale Tarmoacderantes.  Levechems  pH Ridiilsdos
MR

had (UFCis)
15 % =201 =20 F ALrmanie 41 F‘_HIZIF‘HIIJ
A il <3 0E1F =3 0E10F LT ] i1 PHOPRIO
% iy r'-u'.neri'r_ .'-I.IIHI'IE_ =010 41 FROFRIO
1 =2 0x1F =2 0x1F =010 41 FROFRIO
15 = '?._lill '||:!- =2 0x1F =101 41 FROFRIO
B 3 7510 2EEill “0ilt 40 PROPAID
16 k| ':|.IJ=HIJ: =20 '||:!- 1.7 %10+ 41 FROFRIO
Erd LFERDE Bl F =10x 12' 4.1 FROFRIO
17 Kt ELERDY =201 1.?:10: 41 F‘HIZIF‘EIIIZI
C kL8 <3 0E1F “20E 1I:_F 19.-:1']_- 410 PROPRIO
18 k-1 -1.3=1l]'_ 20x '||:l-_ '|.?=1IJ:- 41 FROFRIO
k. =20 1F =2 0x1F 2.33:1'1:- 41 FROFRIO
10 kT 18x10° =20 F FLER DY 41 FROFRIO
o = Aiganis AUSEiTh Aimane 40 PROPRIOD
0 k= 23&10 B2 1D LI 41 FROFRIO
&) 15% 10" LBEIF <1, 05107 i1 PEOPRIO
L 1 ALmanbs AugeTia FLrsnts 41 F‘_ql:llf‘-'lllll
E v} Aunke AusTh 051 40 PROPAID
12 4] ELERD G =20 =010 41 FROFAIO
T Alnanis AusEiTh L0510 40 PROPRIO
5 &5 =20 '||:!- ZhEFE =010 41 FROFRIO
E & ELESLE <3 0E10F 1,05 107 i1 PEOPRIO
24 &7 ALmants AugeTis LIt 41 FROFRAIO
& Alnanis AlUSEiTh <.0xi 40 PROPRIO
PaDAAD Inclafiridn 1.0 = 10E 20 = 0 Min: 34 Wax -
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TABET A 3 Enumenagio das umosrmas de polpas de cajd anallsadas quame i contagem de
cilifomies Togals, e oroleranmes, bolores & leveduras ¢ pH

Colllormas Colllomes Biclores »
Marced  Loks  Amostss Totwis Teemoinleedss  Leveduras  pH  Rasdtsdos

MNP [Pl [LEFCig)

5 45 AapaeTia AL ribs =10x10° 3.0 PROPRIO
A 50 AaiEiTh LT =10 % 10° 1.0 PROPEEG
% =1 *':I.IJ'HIJE *'.I.IJ'HIJE =13%13° 3.0 PROPRIO
52 =30 %10 =30 % 17 Bayaeia a0 PROPRID
7 53 RERLL 2.9% 10 =12x%10° 3D PROPRED

5d 2ixib? TALI0 =105 107 30 .

B - L Susere Aumarie <10x10' 3D

56 Ex I 3.8 x 1 =10x10° 3.0 [
= 57 Bapaeaia AL nibe =13x10° 30 AROPREO
58 AdiEEiTi e i =10 x 10" 1.0 PROPRG
C 0 58 ELE R ':l.l:I'H':If Aajaeia 1.0 PROPRED
1] 11 e A3 % 17 =10x%10° 3.0 PROPRED
% [ Aapaeia AL s =10x10" 3D PROPREO
0 ¥ AalEETh & i ik =10 x1d an PROPERG
0 X ] Aaaeia AL i =13x%13° 3.0 PROPRIO
-] Auseia AL s Bayaetia a0 PROPRIO
% L] Bapaeia AL i =10x10° 3.0 PROPRIO
ki AdiEEaTh A o il =10 % 10" 1.0 PROP R
E T =) Baraeria A nie Bayaeria in PROPRED
1] AugeThs AL rle AugeThs 0 PROF RS0
5 ] =31 % 1T =31 % 1 =11x%11° 3.0 PROPRIO
F il =300 % 10 30 % 1 =10 % 10° 1.0 PROPRSG
% ™ Augemie AL nie Rayaearia a0 AROPRID
I e ERDE 3.0 % 1 =10x%13" 3.0 PROPRID
PADRAD ndeinida 1.0 1 2.0x 107 W 2.2 Pl -

TABELA 4 Resultados das anadlises das amostras de polpa de
frutas de acordo com as marcas, quanto ds suas
condigdes para o consumo.

Proprias para o Improprias para o
MARCAS Consumo COnsumo
N %o n Yo
A 12 100% 00 0%
B 12 100% 00 0%
C 12 100% 00 0%
(] i 91,7% 01 8,3%
E 12 100% 00 0%
F 12 100% 00 0%
TOTAL 71 01
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