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Resumo

O presente estudo teve como objetivo a avaliagdo dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, e da atividade
antioxidante de polpas de frutas produzidas e comercializadas no municipio de Santarém-PA. Foram analisadas trés
marcas de polpas congeladas de acerola (Malpighia emarginata), cupuacu (Theobroma grandiflorum) e maracuja
(Passiflora edulis), com a finalidade de verificar a sua adequacdo as normas e aos Padrdes de Identidade e Qualidade
(PIQ) estipulados pela legislacdo brasileira. Os parametros analisados foram pH, acidez total titulavel, soélidos
sollveis totais, solidos totais, cinzas e acido ascérbico; buscou-se determinar o teor de polifendis totais e da
atividade antioxidante pelo método de DPPH, e foram realizadas andlises microbiolégicas para pesquisa de bolores
e leveduras, coliformes fecais e Salmonella sp. As médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey,
adotando-se o nivel de significancia 95%. Os resultados revelaram que apenas o parametro pH estava de acordo
com a legislacdo. Apds a analise de acidez total tituldvel e sélidos totais, pdde-se constatar que todas as amostras
ndo atenderam aos valores estabelecidos pela legislacdo. A anélise de polifendis totais e a atividade antioxidante
revelaram que as polpas de acerola se destacaram pelo expressivo teor desses componentes, sendo estas
consideradas como boa fonte de substancias antioxidantes. J& os resultados das analises microbiol6gicas
demonstraram que todas as amostras estavam de acordo com a legislagdo em vigor. As varia¢des reportadas na
maioria das anélises mostram a necessidade da padronizacdo dos processos produtivos das polpas.

Palavras-chave: Legislacdo; Qualidade; Cupuagu; Maracuja; Acerola; Salmonella; Coliformes.
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Abstract

The present study aimed to evaluate the physical-chemical, microbiological parameters, and antioxidant activity of
fruit pulps produced and marketed in Santarém-PA. Three manufacturers of frozen fruit pulp of acerola (Malpighia
emarginata), cupuacu (Theobroma grandiflorum), and passion fruit (Passiflora edulis) were analyzed, in order to
verify their compliance to the Standards and Identity and Quality Standards (PIQ's) established by Brazilian
legislation. The analyzed parameters were pH, titratable total acidity, soluble solids, total solids, ash and ascorbic
acid; determination of the total polyphenol content, and antioxidant activity by the DPPH method, and
microbiological analyzes for mold and yeast, fecal coliforms and Salmonella sp. The means of the treatments were
compared by the Tukey test, adopting the 95% level of significance. The results showed that only the pH parameter
was in accordance with the legislation. After analysis of titratable total acidity and total solids, it was possible to
verify that not all the samples met the values established by the legislation. The analysis of total polyphenols and
the antioxidant activity revealed that the acerola pulp was featured by the expressive content of these components,
being considered as a good source of antioxidant substances. The results of the microbiological analyzes showed
that all the samples were in accordance with the legislation in force. The variations reported in the majority of the
analyzes show the necessity of the standardization of the productive processes of the pulps.

Keywords: Legislation; Quality; Cupuassu; Passion Fruit; Acerola; Salmonella; Coliformes.

1 Introducgao

As frutas apresentam grande importancia na nutricdo humana devido aos seus constituintes, como agua,
acucares, fibras, vitaminas e sais minerais. Porém, devido a alta perecibilidade dos frutos e a problemas de
armazenamento, que ocasionam perdas na producdo, as polpas de frutas congeladas surgem como uma
excelente alternativa de garantia de aproveitamento do excedente desses vegetais, podendo ser elaboradas
nas épocas de safra e permitindo a oferta das polpas nos periodos de entressafra, evitando problemas ligados
a sazonalidade (Castro et al., 2015).

Segundo a legislacdo brasileira do Ministério da Agricultura, polpa € o produto ndo fermentado, nao
concentrado ou diluido, obtido pelo esmagamento de frutos polposos. As frutas devem ser preparadas através
de processos tecnologicos adequados que assegurem uma boa qualidade das suas caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionais e microbiologicas, conforme estabelece na Instrugdo Normativa n.® 49, de 26 de setembro de 2018
(Brasil, 2018). Os compostos que apresentam atividade antioxidante ndo estdo nos Padrdes de Identidade de
Qualidade (PIQ) de frutas no Brasil, entretanto sdo importantes por apresentarem efeitos bioldgicos positivos
em humanos e animais (Pieniz et al., 2009).

As substancias antioxidantes derivadas da dieta auxiliam o mecanismo de defesa no controle dos danos
causados nas células pelos radicais livres. Dessa forma, é sabido que as substancias antioxidantes sdo
benéficas para o mecanismo de defesa celular, protegendo, assim, os componentes da célula de alteragdes
oxidativas. A eficacia da agdo antioxidante depende da estrutura quimica biodisponivel e da concentra¢do
destes compostos (Pieniz et al., 2009; Leong et al., 2018).

A caracterizagdo de parametros para controle de qualidade, bem como de compostos bioativos em polpas

de frutas, agrega valor nutricional e assegura a qualidade do produto, visando atender ndo somente aos
padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira, mas também as exigéncias do consumidor.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar os parametros fisico-quimicos e
microbiolégicos de trés polpas de frutas produzidas e comercializadas no municipio de Santarém-PA.
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2 Material e métodos

2.1 Amostragem

Polpas de frutas congeladas (A, B, C), de trés diferentes fabricantes, foram selecionadas em supermercados
do municipio de Santarém-PA, sendo adquiridas trés amostras de cada fabricante. As polpas de acerola,
cupuagu e maracuja foram selecionadas por serem as mais comercializadas, estando todas dentro do prazo
de validade. As amostras foram transportadas em caixa de isopor com gelo para manter a integridade das
mesmas, e acondicionadas em freezer (-20 °C). Apo6s descongelamento a 4 °C e homogeneizagdo das
amostras, 100 mL foram utilizados para as determinac¢des analiticas em triplicata.

2.2 Analises fisico-quimicas

2.2.1 pH

O pH foi determinado através do método potenciométrico, com um medidor digital de pH, calibrado com
tampodes de pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da Association of Official Analytical (2016).

2.2.2 Acidez total titulavel

A acidez total titulavel foi determinada por titulagdo com solugdo de NaOH 0,1 M, de acordo com o
método 942.15 da Association of Official Analytical (2016), sendo os resultados expressos em gramas de
acido citrico em 100 gramas de polpa (g acido citrico/100 g).

2.2.3 Solidos soluveis totais

O teor de sodlidos soluveis totais (SST) foi determinado por meio de leitura direta da amostra em
refratdmetro de Abbé a 20 °C, de acordo com o método 932.12 da Association of Official Analytical (2016),
sendo os resultados expressos em °Brix.

2.2.4 Solidos totais

O teor de soélidos totais (ST) foi determinado pelo método gravimétrico, que se baseia na perda de peso
das amostras submetidas a aquecimento a temperatura de 105 °C, em estufa, até peso constante, de acordo
com o método 934.06 da Association of Official Analytical (2016).

2.2.5 Cinzas

As andlises de cinzas foram determinadas utilizando o método gravimétrico, que se baseia na calcinagio
da matéria organica em forno mufla a 550 °C, de acordo com o método 940.26 da Association of Official
Analytical (2016).

2.2.6 Acido ascérbico

O teor de acido ascorbico foi determinado através do método titulométrico, baseado na reducdo do
indicador 2,6-diclorofenolindofenol, de acordo com o método 967.21 da Association of Official Analytical
(1999).
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2.3 Polifenéis totais

O conteudo de compostos fenodlicos foi determinado com base no método colorimétrico de Folin-Ciocalteau,
segundo Singleton & Rossi (1965), em espectrofotdometro UV-VIS a 740 nm, sendo os resultados expressos em
miligrama equivalente de 4cido galico em 100 gramas de polpa (mg eq. acido galico/100 g).

2.4 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi feita pelo método quimico de sequestro do radical livre DPPH, conforme
descrito por Silva et al. (2012a), com algumas modificagdes. Foram realizadas em cinco concentragdes
diferentes, em que a soma da amostra e do metanol resultou em um volume de 600 microlitros, adicionados
em tubos de ensaio contendo 2,4 mL de solu¢do metanolica de DPPH 0,06 mM. A diminui¢do da absorbancia
a 516 nm foi medida em intervalos de 40 minutos até estabilizagdo da reagdo. O percentual de inibigdo dos
radicais DPPH para cada amostra foi calculada de acordo com a equagéo 1:

IDPPH (%) =100X (Abs B— AbsA)/ AbsB (1)

Em que: AbsA e AbsB sdo as absorbancias da amostra ¢ do controle (branco) no término da reagdo,
respectivamente.

A atividade do sequestro do DPPH foi expressa por meio da concentragdo minima efetiva para reduzir em 50%
a concentracao inicial do radical. Os valores de IC 50% em mg/mL foram obtidos por modelos adequados de
regressdo (p < 0,05) utilizando os valores de concentragdo das amostras versus o percentual de inibigao (2 > 0,95).

2.5 Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal
do Oeste do Para— UFOPA. Foram pesados 25 gramas de cada amostra e transferidos para frascos de diluicao
contendo 225 mL de dgua peptonada estéril (diluigdo 107! e, a partir dessa dilui¢do, foram feitas as diluigdes
seguintes até 103. A determinac¢do de bolores e leveduras, Salmonella sp. e a de coliformes a 45 °C foi
realizada segundo a metodologia de Silva et al. (2007), utilizando o método de plaqueamento direto em
superficie das diluigdes seriadas.

2.6 Andlise estatistica

O tratamento estatistico foi realizado com o auxilio do programa STATISTICA versdo 7.1 sob a
plataforma Windows 10®. As médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey (o = 0,05).

3 Resultados e discussao

De acordo com os resultados fisico-quimicos obtidos (Tabela 1), o pH das polpas de acerola variou de
3,26 a 3,60, sendo que o fabricante A foi o que apresentou o maior valor. Para as polpas de cupuagu e maracuja,
os valores variaram de 3,27 a 3,54 ¢ 2,80 a 3,31, respectivamente, havendo diferenca estatistica entre todas as
marcas (p < 0,05). Entre as polpas de cupuagu e maracuja, o fabricante C apresentou os menores valores de
pH: 3,27 e 2,80, respectivamente. Ja o fabricante A apresentou os maiores valores de pH, 3,54 e 3,31 para as
respectivas polpas.

Estudos realizados por Urbano et al. (2012) obtiveram um valor médio de pH de 3,25 e Caldas et al. (2010)
relataram uma média de 3,38 + 0,15 para polpa de acerola. Para a polpa de cupuagu, Canuto et al. (2010) relataram
em seu trabalho a média de 3,5 + 0,2. Freire et al. (2009), avaliando as carateristicas fisico-quimicas de polpas
congeladas de cupuagu, encontraram um valor de 3,45 + 0,01. Raimundo et al. (2009) encontraram os valores
médios de 2,92 a 3,1, e Santos et al. (2016) encontraram um valor médio de 3,33 para polpas de maracuja.
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Tabela 1. Média e desvio padrao dos pardmetros fisico-quimicos de polpas de frutas congeladas, produzidas e
comercializas no municipio de Santarém-PA.

Amostras pH ATT SS ST Cinzas
(g/100 g) (°Brix) (g/100 g) (g/100 g)
Acerola
A 3,60 + 0,052 0,22 £ 0,02 5,24 +0,012 5,77+0,17* 0,20+0,012
B 3,26 +0,02° 0,25 +0,01° 10,24 +0,01° 5,91 £ 0,042 0,24 + 0,00°
C 3,29 +0,01° 0,25 +0,01° 10,24 +0,01° 5,48 +0,09° 0,25 +0,01°
PIQ
Min 2,80 0,80 5,5 6,50 -
Miax - - - - -
Cupuagu
A 3,54 +0,01% 0,47 £ 0,022 6,24 +0,012 7,05 +0,45% 0,35+ 0,032
B 3,46 +0,01° 0,56 = 0,00° 7,98 +0,01° 9,06 + 0,02° 0,32 +£0,02°
C 3,27 +0,03¢ 0,46 +£0,012 7,98 +0,01° 7,66 + 0,228 0,28 + 0,02¢b
PIQ
M_1’n 2,60 1,50 9,0 12,0 -
Max - - - -
Maracuja
A 3,31 +£0,02° 0,16 £0,012 5,74 +0,012 5,45 +0,25% 0,29 +0,00*
B 2,92 +0,02° 0,44 + 0,02 15,03 + 0,64 10,64 + 0,28 0,53 + 0,020
C 2,80 +0,02¢ 0,43 +0,01° 12,93 £0,06¢ 9,14 £ 0,09° 0,33 + 0,022
PIQ
Min 2,7 2,50 11,0 11,0 -
Miax - - - - -

ATT: Acidez Total Titulavel; SS: Solidos Solaveis; ST: Solidos Totais. A, B e C sdo os diferentes fabricantes. PIQ: Padrdo de Indetidade e
Qualidade. Médias seguidas por letras iguais ndo diferem pelo teste de Tukey (o= 0,05).

Todas as polpas de acerola e cupuagu apresentaram valores acima do padrdo minimo estabelecido para o
pH, porém a legislacdo ndo preconiza um valor méximo para essas polpas de frutas. As polpas de maracuja
apresentaram-se em conformidade com os padrdes exigidos pela legislagdo brasileira, em que a faixa minima
¢ de 2,7 (Brasil, 2018). Segundo Lira Junior et al. (2005), o pH ¢ estabelecido como atributo de qualidade do
produto pela legislacdo por favorecer a conservacao da polpa, evitando o crescimento de microrganismos.

Na andlise da acidez total titulavel, os valores variaram de 0,22% a 0,25% para as polpas de acerola, sendo
que o fabricante A apresentou o menor valor (0,22%). Para as polpas de cupuagu, os valores variaram de
0,46% a 0,56%, sendo que o fabricante B apresentou o maior valor (0,56%). Entre as polpas de maracuja, os
valores variaram de 0,16% a 0,44%, sendo que o fabricante A apresentou o menor valor (0,16%).

Todas as amostras analisadas encontraram-se em desacordo com os padrdes preconizados pela legislagéo,
estando os resultados inferiores aos que sdo exigidos. De acordo com o PIQ, para polpa de acerola, a acidez
minima deve ser de 0,80%; para cupuagu, deve ser de 1,50%, e para o maracuja, deve ser de 2,50%. Estes
resultados podem ser atribuidos ao fato de a acidez estar correlacionada diretamente a fatores externos, tais
como clima, solo, tempo de maturagdo da fruta, ou por problemas durante o processamento, como adicdo
excessiva de agua (Leal et al., 2013).

O teor de solidos soltveis para as polpas de acerola e cupuagu variaram de 5,24 a 10,24 °B, e 6,24 a 7,98 °B,
respectivamente, sendo que o fabricante A apresentou os menores valores (5,24 °B) e (6,24 °B) para ambas as
polpas. Com relagdo as polpas de maracujd, todas as marcas diferiram estatisticamente (p < 0,05), sendo que o
fabricante A apresentou o menor valor (5,74 °B) e o fabricante B apresentou o maior valor (15,4 °B).

Para a polpa de acerola, apenas o fabricante A apresentou valor inferior ao estabelecido pelo PIQ, que é 5,5 °B.
No trabalho de Caldas et al. (2010), das sete marcas avaliadas, duas apresentaram valores em desacordo com a
legislagdo em relagdo aos solidos solveis, sendo obtidos os resultados 5,16 °B e 5,13 °B, inferiores aos encontrados
neste trabalho. Para o sabor cupuagu, todas as marcas apresentaram resultados inferiores, em que a legislagdo
estabelece o valor minimo de 9,0 °B. Para a polpa de maracuja, apenas o fabricante A apresentou resultado inferior,
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a legislacdo estabelece o valor minimo de 11 °B. Santos et al. (2016) também encontraram valores de solidos soliveis
inferiores a0 minimo estabelecido pela legislaggo vigente (8,20 °B e 6,50 °B) nas polpas de maracuja.

Diversos fatores, como clima, pluviosidade durante o cultivo e adi¢do de agua durante o processo de fabricagao,
podem ter efeito sobre o teor de solidos soluveis nas polpas, o que justificaria a falta de uniformidade entre os valores
apresentados para as diferentes marcas (Freire et al., 2009). O baixo teor de solidos soltiveis também pode ser causado
por processamento inadequado e baixa qualidade da matéria-prima (Brasil, 2000).

Na anélise estatistica de solidos totais das polpas de acerola, os valores variaram de 5,48% a 5,91%, sendo
que o fabricante C apresentou o menor valor (5,48%). Nas polpas de cupuagu, os valores variaram de 7,05%
a9,06%, em que o fabricante B apresentou o maior valor (9,06%). Com relagdo as polpas de maracuja, todas
as marcas diferiram estatisticamente (p < 0,05), sendo que o fabricante A apresentou o menor valor (5,45%)
e o fabricante B apresentou o maior valor (10,64%).

Em outros trabalhos com polpas de frutas congeladas, valores abaixo do que preconiza o PIQ também
foram encontrados. Paglarini et al. (2011) obtiveram médias de 5,57% e 5,42% para polpas de acerola,
com variagdo entre 8,61+0,26% e 10,11+1,37% para polpas de cupuagu e, para polpa de maracuja, valores
entre 9,34+0,26% e 10,24+0,09%. Moisés et al. (2016) encontraram médias entre 6,19% e 9,87% para
cupuagu e maracuja, respectivamente. Essa analise tem, principalmente, a finalidade de verificar adigdo de
agua durante o processamento das polpas, o que € proibido pela legislagdo brasileira para este tipo de
produto (Brasil, 2018).

O contetdo de cinzas das amostras de acerola variou de 0,20% a 0,25%, e de maracuja, variou de 0,29%
a 0,53%. No estudo realizado por Lima et al. (2015), foram encontrados os valores 0,19% e 0,25% para as
respectivas polpas. Para as amostras de cupuacu os valores variaram de 0,28% a 0,35%, sendo estes
resultados inferiores ao encontrado por Gongalves et al. (2013), que obtiveram a média de 0,83%. Este
parametro ¢ fortemente influenciado por fatores edafoclimaticos, como o indice pluviométrico e as condi¢des
do solo; portanto, a grande variagdo ¢é esperada.

Os valores encontrados nas analises de quantificacdo de acido ascorbico, polifenodis totais e capacidade
antioxidante estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Teores de acido ascorbico, polifendis totais e capacidade antioxidante das polpas congeladas.

AMOSTRAS AA (g/100 g) PT (mg EAG/100 g) ICs0 (mg/ml)
Acerola
A 1112 +£25°2 1005,2 + 192 19,6 + 3,22
B 1437 £ 11° 843.8 + 16° 16,6 +0,0?
C 1615 + 10° 1069,5 + 64° 8,6 £ 0,0
Cupuagu
A 116 £252 32,5+1,12 70,5 + 3,72
B 120 + 22 31,9+ 1,12 106,6 + 2,9°
C 174 + 0P 279 +1,1° 92,8 £3,0°
Maracuja
A 132+ 0? 791,5 £ 5,02 110,5+2,92
B 174 +2° 662,9 +9,0° 57,3 +3,6°
C 210 + 22¢ 34,0 £5,0° 122,6 £3,0°

AA: Acido Ascérbico; PT: Polifenois Totais; EAG: Equivalente Acido Galico; ICsy (concentragio minima efetiva para reduzir em 50% a
concentragdo inicial do radical DPPH): TROLOX 3,06 pg/mL. A, B e C sdo os diferentes fabricantes. Médias seguidas por letras iguais ndo
diferem pelo teste de Tukey (a = 0,05).

Quanto ao parametro de acido ascorbico, a legislacdo estabelece valores apenas para as polpas de acerola
e cupuacu. Analisando a Tabela 2, observa-se que a acerola apresentou os maiores valores de vitamina C em
comparagdo com as outras polpas (1.112+25 mg/100 g a 1.615+108 mg/100 g), sendo que a legislagdo
estabelece o valor minimo de 800 mg/100 g. Esses resultados sdo superiores aos encontrados nos estudos
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realizados por Caldas et al. (2010) e Brasil et al. (2016), que obtiveram um valor médio de 124,12 mg/100 g
€ 593,14 mg/100 g, respectivamente. J4 Bueno et al. (2002) e Sebastiany et al. (2009) encontraram os valores
de 1.374,2 mg/100 g e 1.853,37 mg/100 g, respectivamente, na polpa de acerola.

Nas polpas de cupuagu, foram encontrados valores entre 11625 mg/100 g e 174+0 mg/100 g. De acordo
com a legislagdo, o valor minimo para cupuagu ¢ de 18 mg/100 g. Em estudo realizado por Nascimento et al.
(2012), obteve-se um valor médio de 84,50 mg/100 g de polpa, resultado inferior ao encontrado neste trabalho.

Entre as polpas de maracuja, todas as marcas apresentaram diferenga estatistica significativa (p < 0,05),
sendo que o fabricante C apresentou o maior valor (210,322 mg/100 g) e o fabricante A apresentou o
menor valor (13240 mg/100 g). Apesar de a legislacdo ndo estabelecer um valor de referéncia para o
parametro acido ascorbico em polpa de maracuja, ao comparar com os resultados encontrados por Costa
(2016) (15,54+0,61 mg/100 g) e Lima et al. (2015) (6,21+£0,05 mg/100 g), observa-se que os valores
encontrados neste estudo sdo bastante superiores.

Na analise de polifendis totais, para as polpas de acerola, os valores variaram de 843,8+16 mg EAG/100 g a
1.069,5+64 mg EAG/100 g, sendo que o fabricante B apresentou o menor valor (843,8+16 mg EAG/100 g). Entre
as polpas de cupuagu, os valores variaram de 27,9+1 mg EAG/100 g a 32,5+1 mg EAG/100 g, em que o fabricante
C apresentou o menor valor (27,9+1,1 mg EAG/100 g). Para as polpas de maracuja, todas as marcas apresentaram
diferenca estatistica significativa (p < 0,05), sendo que o fabricante C apresentou o menor valor
(34+5 mg EAG/100 g) e o fabricante A apresentou o maior valor (791,5+5 mg EAG/100 g).

As polpas de acerola e maracuja, com exce¢do do fabricante C, apresentaram quantidades consideraveis
de polifenois totais, com énfase para as polpas de acerola, que exibiram maiores teores destes compostos.
Kuskoski et al. (2006) relataram valores de 580,1 = 4,6, 20,5 + 3 ¢ 20 £ 2,6 mg EAG/100 g para as polpas de
acerola, cupuacu e maracuja, respectivamente. Dessa forma, os teores de polifenois totais das polpas
utilizadas neste estudo sdo superiores aos relatados por esses autores.

Os valores de ICs das polpas de acerola variaram de 8,6+0 a 19,6+3,2 mg/mL. Esperavam-se estes valores
menores dentre as polpas estudadas, por apresentarem alto teor de acido ascorbico. Quanto as polpas de cupuagu
€ maracuja, os valores variaram de 70,5+3,7 a 106,6+2,9 mg/mL e 57,3+3,6 a 122,6+3 mg/mL, respectivamente,
sendo observado que todas as marcas apresentaram diferencga estatistica significativa (p < 0,05).

Entre as polpas de acerola, o fabricante C foi o que apresentou menor valor de ICso (8,6+0 mg/mL);
entre as polpas de cupuacu, o fabricante A apresentou o menor valor de ICso (70,543,7 mg/mL), e entre
as polpas de maracuja, o fabricante B foi o que apresentou menor valor (57,3+£3,6 mg/mL), o que nos
faz inferir que estas marcas de polpas citadas possuem a maior capacidade antioxidante em relagdo as
demais polpas. Segundo Kuskoski et al. (2005), a atividade antioxidante ¢ conferida as frutas por meio
de seus compostos antioxidantes e os maiores responsaveis por essa funcionalidade sdo os compostos
fendlicos e vitaminas. Assim, o fato de o fabricante C ter apresentado o maior valor de compostos
fendlicos e acido ascoérbico para as polpas de acerola e o fabricante A, para as polpas de cupuacu,
justifica a maior capacidade antioxidante destas.

De acordo com as analises para a determinagdo de coliformes a 45 °C e Salmonella sp., todas as polpas
ndo apresentaram crescimento, estando de acordo com a Resolugdo RDC n.° 12, de 02 de janeiro de 2001
— ANVISA (Tabela 3). A auséncia da contagem de microrganismos dos grupos de coliformes e de
Salmonella sp., nas polpas de frutas, estd associada a qualidade satisfatoria do produto, que se da,
possivelmente, por meio de adequada aplicagdo das técnicas de processamento e/ou armazenamento
(Castro et al., 2015). Além disso, o baixo valor de pH das polpas de frutas inibe o crescimento de
Salmonella sp. Outros autores também ndo observaram o crescimento desses microrganismos em
pesquisas realizadas com polpas de frutas, como Sebastiany et al. (2009), Aratjo (2015) e Urbano et al.
(2012).
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Tabela 3. Contagem de bolores ¢ leveduras, coliformes a 45 °C e Salmonella sp.

Bolores e Leveduras Coliformes a 45 °C Salmonella sp.
AMOSTRA (UFC/g) (UFC/g) (em 25 g)
Acerola

A 1,0 x 102 <1,0 x 10! Ausente

B 4,0x 10! <1,0 x 10! Ausente

C 4,0x 10! <1,0 x 10! Ausente
Cupuacgu

A 3,0x 10! <1,0 x 10! Ausente

B 3,0x 10! <1,0 x 10! Ausente

C 4,0x 10! <1,0 x 10! Ausente
Maracuja

A 1,1 x 102 <1,0 x 10! Ausente

B 3.4x10? <1,0 x 10! Ausente

C 6,0 x 10! <1,0 x 10! Ausente

UFC: Unidades Formadoras de Colonia; A, B e C sdo os diferentes fabricantes. Médias seguidas por letras iguais ndo diferem pelo teste de
Tukey (o= 0,05).

A ANVISA nao estabelece padrdes para bolores e leveduras em polpas de frutas, contudo os resultados
das andlises para estes microrganismos foram avaliados de acordo com a Instru¢do Normativa n.° 49,
de 26 de setembro de 2018, que estabelece que a soma de bolores e leveduras seja, no maximo, 5x10%/g para
polpa in natura congelada ou ndo (Brasil, 2018). De acordo com os valores encontrados neste trabalho, todas
as amostras apresentam-se dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo. Em alimentos congelados, espera-se
encontrar baixas contagens de fungos filamentosos e leveduras, o que pode ser justificado pelo emprego de
temperatura ideal na conservagao das polpas e pela adequada condig@o higiénica.

Castro et al. (2015) apresentaram resultados semelhantes, para todos os microrganismos, aos encontrados
no presente estudo. Silva et al. (2012b) também obtiveram resultados semelhantes ao analisarem polpas de
acerola pasteurizadas e congeladas.

4 Conclusao

Apoés as analises fisico-quimicas, constatou-se que ha a necessidade de adequacdo da maioria dos
parametros para atendimento dos Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ) vigentes e estipulados pela
legislagdo brasileira. As variagdes encontradas nos resultados sdo indicios de falhas no processo produtivo
das polpas de frutas produzidas e comercializadas no municipio de Santarém-PA. Todos os fabricantes
avaliados continham compostos fendlicos, com énfase para as polpas de acerola e maracuja, exceto o
fabricante C deste ultimo sabor. Os resultados da atividade antioxidante revelaram que as polpas de acerola
podem ser consideradas como boas fontes de substincias antioxidantes. Os resultados das analises
microbioldgicas demonstram que todas as amostras estavam de acordo com a legislagdo em vigor.
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