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RESUMO

O acaizeiro (Euterpe oleraceae Mart.) € uma palmeira tipica da Regido Norte do
Brasil, apresenta alto valor econdmico para a regidao devido, principalmente, a
extracdo do palmito e utilizacdo da fruta em diversos produtos, entre eles, a polpa
congelada. Devido as condigdes de processamento e por apresentar composi¢cao
centesimal que a torna ideal para o crescimento microbiano, a polpa pode ser
facilmente contaminada. Assim, o objetivo deste trabalho foi pesquisar a presenca
de microrganismos dos grupos, aerobicos mesofilos e psicotroficos, coliformes totais,
termotolerantes e Escherichia coli em polpas de agai comercializadas em feira livre
da cidade de Ariquemes, Ronddnia. A metodologia empregada foi a de Silva et al.
(2007). Os resultados mostraram presenga de microrganismos do grupo dos
aerobicos mesdfilos, coliformes totais e termotolerantes, em todas as polpas de agai
investigadas, o que sugere, apesar das limitagbes do método e do estudo ser de
carater qualitativo, que todas as amostras apresentaram condigdes higiénico-

sanitarias insatisfatorias.

Palavras-chave: Acai (Euterpe oleraceae)) Contaminagdo microbioldgica,

Microbiologia de alimentos.



ABSTRACT

The assai palm (Euterpe oleracea Mart.) is a typical palm tree of the Northern Region
of Brazil, has high economic value to the region, mainly due to the extraction of palm
hearts and use of its fruit in various products, including the frozen pulp. Due to the
processing conditions and for showing centesimal composition show that makes it
ideal for microbial growth, the pulp can be easily contaminated. Therefore, the
objective of this study was to investigate the presence of microorganisms of the
groups of aerobic mesophilic and psychotropics, total coliform, thermotolerant and
Escherichia coli in assai pulp sold on the open street of Ariquemes, Rondonia State.
The methodology used was that of Silva et al. (2007). The results showed the
presence of microorganisms in the aerobic group of mesophilic, thermotolerant and
total coliforms in all assai pulps investigated, suggesting that, despite the limitations
of the method and the study is qualitative, all samples showed poor hygienic-sanitary

conditions.

Keywords: Assai (Euterpe oleracea), Microbiological contamination, Microbiology of
food.
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INTRODUGAO

O agai € um fruto tipicamente brasileiro. Até pouco tempo atras era um
patriménio exclusivo dos paraenses e, em menor grau, de outros Estados da
Amazobnia. Atualmente, é consumido em quase todos os estados brasileiros e alguns
paises da Europa, Estados Unidos, Japdo e China o que gerou, por parte das
empresas alimenticias, novas formas de comercializagdo deste fruto como, por
exemplo, polpa, suco, capsulas e po instantadneo e também tem sido utilizado pelas
industrias de cosméticos (SOUZA et al., 2011).

O agaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) € uma palmeira tropical, encontrada
em estado silvestre, principalmente na Amazébnia oriental, como parte da vegetacao
de terra firme. Seus frutos sdo bastante procurados para a producéo da bebida acai
(suco espesso de cor roxo violeta), utilizada na alimentagédo popular e na produgao
de picolés e sorvetes (MENEZES; TORRES; SRUR, 2008).

A palmeira tem se destacado economicamente pelo potencial mercadolégico
de seus produtos, representados, principalmente, pelo palmito retirado de dentro do
tronco e pelo suco e polpa extraido do fruto (NASCIMENTO et al., 2010).

A polpa desse fruto tem sido objeto de alguns estudos em decorréncia do
seu valor nutritivo e sensorial, sendo inclusive considerada como um alimento
funcional devido ao seu grande conteudo de antocianinas, pigmentos responsaveis
pela coloragdo caracteristica do fruto. A contaminagdo microbiolégica ocorre pela
juncao do substrato e é propicio para o crescimento dos contaminantes (n&o acido,
nao doce); e a razdo entre a superficie da fruta em contato com o ar e o peso da
polpa (ETO et al., 2010).

A importancia desse trabalho foi discorrer sobre todos os aspectos
referentes ao acai, delimitando sobre a arvore, o fruto, e a produgdo da polpa. A
polpa foi analisada para identificagdo de certos microrganismos, para saber sobre a
qualidade do produto que € tdo apreciada pela populagdo de varios estados
brasileiros e até mesmo fora do pais.

Assim, é importante verificar e quantificar a presenga de microrganismos em
polpas de frutas no sentido de avaliar a seguranga destes alimentos.

A resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12,de 02 de janeiro de 2001,da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), determina os niveis aceitaveis
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de contaminagdo microbiolégica dos alimentos congeladas, niveis esses

considerados seguros a saude humana.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Euterpe oleracea
O esquema abaixo mostra a classificacdo cientifica do acai (Euterpe

oleracea), que mostra toda a taxonomia da planta, que vai de reino a espécie.

Reino

Plantae Divisio

Magnoliophyta
Classe

Liliopsida
Ordem
Arecales

Familia

Arecaceae

Género

Euterpe

Espécie
Euterpe oleracea

Classificagéo Cientifica

Fonte: http://www.ncbi.nlm.nih.gov/Taxonomy

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.) € uma espécie pertencente a familia
das palmeiras (Arecaceae) (GALOTTA; BOAVENTURA, 2005). A espécie Euterpe
oleraceae € nativa dos Tropicos e predomina em solos hidromodrficos, com utilizacao
agricola bastante restrita. Serve de protecédo para o solo por apresentar disposi¢cao
constante das folhas e sistema radicular abundante (MATHEUS et al., 2003).

O acaizeiro tem se destacado economicamente pelo potencial
mercadoldgico de seus produtos, representados, principalmente, pelo palmito,
retirado do interior do tronco, e pelo suco extraido do fruto (NASCIMENTO et al.,
2010). Pode ser considerada a espécie mais importante do género Euterpe
(CONFORTO; CONTIN, 2009).

Assim como outras espécies vegetais, 0 acaizeiro pode ser atacado por
pragas, desde a fase de sementeira até o plantio adulto, o que vem causando muitos
prejuizos as plantagdes. Além das pragas no campo, as polpas produzidas a partir

dos frutos de agai também estido sujeitas as contaminagdées por matérias estranhas
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e contaminantes biolégicos durante as etapas do processamento (FREGONESI et
al., 2010).

O Brasil é o terceiro maior produtor de agai com cerca de 6 % da producéo
mundial, ja a fruticultura geral da Amazdnia representa menos do que 0,2 % desse
total. A agricultura tradicional da regido € composta basicamente por hortaligas,
raizes nativas, plantas medicinais e frutos exdticos que sao utilizados tanto para
consumo in natura quanto para elaboragdo de produtos processados (CANUTO et
al., 2010).

No estado do Amapa e Para, o consumo dos frutos de agai in natura ou
processados € parte importante dos habitos alimentares da populagdo. Somente na
cidade de Macapa, cerca 27.000 a 34.000 litros de suco da fruta sdo consumidos ao
dia. Além disso, verifica-se crescente expansdo do mercado consumidor,
principalmente no sul e sudeste do Brasil, por tratar-se de alimento com elevado teor
energético (SOUZA et al., 1999; MARTINS et al., 2009).

Os frutos contém, além dos nutrientes essenciais, micronutrientes como
minerais, fibras, vitaminas e diversos compostos secundarios de natureza fendlica,
denominados polifendis, assim, apresentam caracteristicas antioxidantes
(KUSKOSKI et al., 2006).

Os valores encontrados nas analises de composigao centesimal da polpa de
acai liofilizada apresentam valores altamente caléricos. E importante salientar que
seu alto valor energético se da principalmente pelo seu conteudo de matéria graxa
das calorias contidas no alimento que equivalem a energia oriunda dos carboidratos
contida na polpa de agai liofilizada, pode mascarar pelo teor de fiboras (MENEZES;
TORRES; SRUR, 2008). O Quadro 1 contém a composi¢cédo centesimal da polpa de

acai liofilizada.

Determinacgao 100 g de polpa liofilizada Desvio-padrao
Energia (Kcal) 489,39 -
Umidade 4,92 0,12
Cinzas 3,68 0,08
Proteinas 8,13 0,63
Lipideos totais 40,75 2,75
Carboidratos Totais e Fibras 42,53 3,56

Fonte: Menezes; torres; Srur, (2008)

QUADRO 1 - Composicao centesimal da polpa de acai liofilizada.
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Os tipos mais encontrados s&o o agai preto, cujos frutos maduros tém polpa
arroxeada, e o agai branco, com frutos de coloragdo verde, mesmo quando
maduras. O acgai preto é a variedade preferencial devido a sua maior abundancia e
por ser também mais resistente ao ataque de brocas (insetos da classe dos
besouros) (FURLAN et al., 2003).

O acai é altamente perecivel, apresentando tempo maximo de conservagao,
mesmo sob refrigeracdo, de 12 horas. O fator responsavel por esta alta
perecibilidade é a elevada carga microbiana juntamente com a degradacgao
enzimatica, responsaveis pelas alteracdes de cor e aparecimento do sabor azedo.
Atualmente, a conservagao da polpa de agai é feita pelo processo de congelamento,
0 que agrega um elevado custo ao produto (ALEXANDRE et al., 2004).

2.2 POLPA DE ACAI

O consumo da polpa do fruto encontra-se em franca expansao, ndo somente
na Regido Norte, mas também na Regido Nordeste e varios outros estados como
Sao Paulo, Rio de Janeiro e Goias, além do mercado externo, através das
exportacdes (FREGONESI et al., 2010).

Nas regides produtoras, a polpa de agai € comercializada normalmente a
temperatura ambiente, quando o seu consumo € imediato ou apds certo periodo de
refrigeragcdo e, € congelada, quando o seu consumo se destina aos comércios
distantes (ETO et al., 2010).

De acordo com Pereira et al. (2002), o processo de despolpamento da fruta
e seu grau de beneficiamento, ainda hoje sao feitos de forma artesanal e com baixo
indice tecnoldgico; suas caracteristicas fisicas, utilizadas a nivel industrial, ainda sao
pouco estudadas, dentre as quais se citam os dados de massa especifica. A figura 3
mostra o fluxograma de processamento dos frutos de acai.

Para produgdo da polpa é necessario despolpamento prévio dos frutos de
agai, o qual é feito pelo método de esmagamento e depois filtragdo em peneira fina.
Esse processo é realizado com adi¢gao de agua em varias quantidades, dependendo
do tipo de produto que se pretende obter, resultando em polpas com quantidades de
sélidos totais distintas (PEREIRA et al., 2002).

A figura abaixo mostra o fluxograma do processamento dos frutos de acai

para a produgao da polpa, desde o plantio da semente, a lavagem dos frutos, o
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despolpamento é feito por esmagamento e depois passa por uma peneira e a partir
dai obtém-se a polpa, que depois € homogeneizada até a textura que se pretende
obter, passa pelo processo de pasteurizagao para eliminar microrganismos, depois é
embalado e estocado sobre congelamento em torno de 18°C negativos para que
possa ser conservado (FURLAN et al., 2003).

RECEPGAO

DESPOLPAMENTO —)[ SEMENTES ]—)[ ADUBO ORGANICO ]

v

POLPA

A 4

HOMOGENIZAGAO
PADRONIZAGAO

v

PASTEURIZAGAO

A 4

EMBALAGEM

!

CONGELAMENTO E
ESTOCAGEM

Fonte: Furlan et al. (2003)
FIGURA 1 — Fluxograma de processamento dos frutos de acai
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2.3 MICROORGANISMOS CONTAMINANTES DA POLPA DE AGAI

O fruto é extremamente manipulado durante toda a cadeia produtiva da
polpa, 0o que propicia a presenga de alta carga microbiana, sendo este um dos
fatores responsaveis pela sua deterioragao. A presencga destes contaminantes atesta
baixa qualidade higiénico-sanitaria do produto e pode gerar risco a saude dos
consumidores (SOUZA et al., 2006). Alguns grupos de microorganismos que podem
contaminar a polpa de acai, sdo constituidos por espécies de Enterobacteriaceae,
Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus. A contagem em placa
desses microorganismos tem sido empregada como indicador da condi¢ao higiénica
dos alimentos, fornecendo também idéia sobre seu tempo util de conservagao. Sua
presenga, em grande numero, indica matéria-prima excessivamente contaminada,
limpeza e desinfec¢ao de superficies inadequadas, higiene precaria na produgao e
condicbes inapropriadas de tempo e temperatura durante a produgdo ou
conservacgao dos alimentos (CARDOSO et al., 2000).

Esses microrganismos crescem quando o agai ndo é armazenado sob
refrigeracdo. Nessas condigbes, bactérias dos grupos dos lactobacilos,
estreptococos, lactococos e coliformes podem se multiplicar rapidamente,
principalmente nos meses mais quentes do ano. Elas fermentam a polpa produzindo
acido lactico e outros acidos orgénicos, o que causa acidez (EMBRAPA; 2005).

Ainda segundo a EMBRAPA (2005), as bactérias psicrotroficas pertencem a
diversos géneros que podem se multiplicar em temperaturas baixas, ainda que a sua
temperatura 6tima de crescimento pode variar. Devido a coleta a granel e
armazenamento nas industrias, em alguns casos, o agai é processado somente
alguns dias depois da colheita. Esse periodo de estocagem, sob refrigeracao, leva
ao aumento no numero dos microrganismos psicrotroficos. Altas contagens desses
microorganismos também estdo associadas a deficiéncias na higiene da produgao
de polpas, falhas na limpeza e sanitizagado do tanque e equipamento ou refrigeracéo
inadequadas (resfriamento a temperaturas -18°C).

Coliformes totais constituem um grupo de microorganismos composto por
bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas, quando incubados de 35 a 37°C, por 48 horas. S&o bacilos Gram-
negativos, nao formadores de esporos. Fazem partes desse grupo

predominantemente bactérias pertencentes aos géneros Escherichia, Enterobacter,
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Citrobacter e Klebsiella. Destes, apenas a Escherichia coli tem como habitat primario
o trato intestinal do homem e animais homeotérmicos. Os demais Citrobacter,
Enterobacter e Klebsiella, além de serem encontrados nas fezes, também estéo
presentes em outros ambientes como na vegetagdo e no solo, onde persistem por
tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem intestinal como Samonella e
Shigella (CUNHA, 2006).

Os critérios microbiolégicos que envolvem Escherichia. coli sdo uteis quando
€ desejavel determinar se houve contaminacédo fecal. Ao invés de enumerar os
coliformes fecais e Escherichia.coli alguns laboratérios estdo preferindo enumerar as
bactérias pertencentes a familia Enterobacteriaceae como um todo, isto é, as
fermentadoras e ndo fermentadoras de lactose, pois numeros falsos seriam obtidos
ao se verificar apenas a presenga de microrganismos fermentadores de lactose,
quando a populagdo fosse constituida, na sua maioria, por microrganismos n&o
fermentadores, incluindo-se aqui as salmonelas lactose-negativas ou outros
fermentadores tardios desses agucares. (CUNHA, 2006).

Segundo a RDC12/01, da ANVISA nao ha padrédo de contaminagao para
produtos a base de frutas em relagdo a contagem de microrganismo aerébio
mesofilo, psicotréficos e coliformes totais. Os valores para presenca de
microrganismos em polpas de frutas concentradas ou n&o, com ou sem tratamento
térmico, refrigeradas ou congeladas , s6 se aplica para Salmonella e coliformes a

45°C/g.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Detectar a presenca de contaminantes microbiolégicos em polpas de acai

comercializadas congeladas na feira livre da cidade de Ariquemes, Rondénia.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Discorrer sobre aspectos gerais da planta acai (Euterpe oleraceae,
Mart.) e a utilizagdo de seus frutos na produgao de polpas congeladas;

v' Verificar a presenca dos seguintes microrganismos nas amostras de
polpa de acai. Microrganismos mesofilos aerdbicos e psicotréficos; Coliformes totais

e termotolerantes como Escherichia coli.
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4 METODOLOGIA

Os ensaios microbiolégicos das polpas foram executados de acordo com as
metodologias propostas por Silva et al., 2007 e todas as analises foram realizadas

em duplicata. Os procedimentos foram divididos nas etapas a seguir:

4.1 AQUISICAO DAS AMOSTRAS

O municipio de Ariguemes possui uma populagdo de 90.353 habitantes.
(IBGE 2010; http://www.ibge.gov.br). Sendo o sexo masculino correspondente a
45.543, sexo feminino 44.810 e criancas menores de um ano a nove anos de idade
15.556. Esta localizado no bioma Amazénico, a cerca de 198 km da capital Porto
Velho, sendo terceira maior cidade ao noroeste do Estado de Rondénia, Brasil.
Apresenta area geografica de 4.426,576 km?, sendo 64 km? de area urbana, com
altitude média de 148 m, temperaturas médias de 28°, pluviosidade entre 1.850 mm
a 2.000 mm/ano, economia subsidiada basicamente pela agropecuaria (IBGE;
2010).

As amostras utilizadas foram constituidas por polpas de acai
comercializadas em feira livre de Ariquemes, Rondbnia. Foram adquiridas trés
amostras de 1kg cada em barracas da feira escolhidos aleatoriamente as quais

foram encontradas sequencialmente durante a busca e denominadas como A, B e C.

4.2 TRANSPORTE E ESTOCAGEM DAS AMOSTRAS

Foram colhidas as amostras em suas respectivas embalagens nas
respectivas barracas e colocadas em caixas de isopor esterilizadas com alcool 70°C
e com gelo seco.

O transporte das polpas até o local da analise foi feito nas préprias caixas de
isopor com gelo seco em foi feito as coletas, com o intuito de manter a temperatura
em torno de - 18°C e, assim, evitar o descongelamento total ou parcial das polpas
durante o transporte. As amostras foram mantidas congeladas até o momento das

analises.
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4.3 PREPARACAO DAS AMOSTRAS PARA ANALISE

A preparagdo das amostras envolveu trés etapas: homogeneizagdo do
conteudo e retirada da unidade analitica, preparagao da primeira diluicdo da unidade
analitica e a preparacdo das demais diluicbes decimais seriadas, para inoculagao
nos meios de cultura. E importante ressaltar, também, que todo o material utilizado
foi autoclavado e que o aparelho de ar condicionado foi desligado durante a

realizagao de todos os procedimentos.

4.3.1 Homogeneizagao da amostra e retirada da unidade analitica

Antes da retirada da unidade analitica das amostras, o seu conteudo foi
descongelado sob refrigeragéo (< 4,4°C) por ndo mais de 18 horas, na embalagem
original e homogeneizada, com ajuda de um liquidificador caseiro e esterilizado com
alcool 70°C, no tempo de 1 minuto, para garantir que a por¢ao removida fosse
representativa de todo o material.

Para os ensaios de contagem total de aerdbicos mesofilos ou psicotroficos,
contagem de coliformes totais e termotolerantes, a unidade analitica foi de 25
gramas de cada amostra.

ApoOs a retirada das unidades analiticas, o material remanescente foi
congelado, com o objetivo de garantir a guarda de contra-amostras para se
necessario repetir o teste. As contra-amostras foram estocadas até a obtencéo dos

resultados finais das analises.

4.3.2 Preparo das diluigcoes da unidade analitica

O diluente empregado foi a agua peptonada 0,1% (H2OP). As diluicdes
foram de 107" a 103, e todas foram submetidas & plaqueamento, ja que nao se sabe
o nivel de contaminacdo das amostras. Apds o periodo de incubacdo, as placas

selecionadas foram analisadas, se houve ou ndo a presenga de microorganismos.
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4.4 CONTAGEM TOTAL DE AEROBICOS MESOFILOS E PSICOTROFICOS EM
PLACAS

Para a contagem total dos microorganismos aerdbicos meséfilos em placa
foi utilizado o plaqueamento em superficie. O meio de cultura utilizado foi o Agar
Padrao para Contagem (PCA), incubadoa 35+ 1°C/48 £ 2 h.

Na contagem de aerdbicos psicotroficos o método utilizado foi também o
plaqueamento em superficie, empregando-se Agar Padrdo para Contagem (PCA). A
incubacéo foi feita a 17 £ 1° C por 16 horas, seguido de mais 3 dias a 7 + 1° C pois &

uma bactéria que cresce em temperaturas extremas, tanto altas quanto baixas.

4.5 DETERMINAGCAO DE COLIFORMES TOTAIS.

Foram semeados trés séries de trés tubos de ensaios adicionados de tubos
de Durhan, contendo 9 mL de caldo lauril sulfato triptase, correspondendo cada série
de trés tubos a 1mL das diluigdes decimais 10", 102, 103 Procedendo a
homogeneizagdo e incubagdo a 37°C por 24 e 48 horas. Apés o periodo de
incubacéo foi feito a verificacdo da presenga ou auséncia de gas nos tubos de

Durhan.

4.6 DETERMINAGCAO DA PRESENCA DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES.

Foram semeados trés séries de trés tubos de ensaio com tubos de Durhan,
contendo cada um 9 mL de caldo EC ( Escherichia coli) com as diluicdes 10", 102 e
107, em seguida foi feito a homogeneizacdo e incubacdo a 44,5 °C em banho-maria
durante 24 e 48 horas, apds observou-se a presencga ou auséncia de turvagao nos

tubos de ensaio.

4.6.1 Pesquisa de Escherichia coli

Dos tubos contendo caldo EC utilizados para determinacdo de coliformes

fecais e que apresentaram turbidez, foi retirada uma aliquota para inoculagdo em
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placas de petri contendo EMB Agar eosina azul de metileno, inocular a 35°C, por 24

horas.

4.7 LIMITAGOES DO METODO

A metodologia empregada apresentou algumas limitagbes que sao
importantes serem citadas, como o fato de o laboratério de Bromatologia n&o possuir
ambiente exclusivo para inoculagdo das amostras e a entrada e saida de pessoas

do laboratério em alguns momentos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados para a contagem total de
microorganismos aerobicos mesofilos.

Pode-se observar que, nas diluicbes estudadas, todas as amostras estavam
contaminadas por este grupo de microorganismos. A legislacéo brasileira ndo possui
parametros maximos para a contagem de microorganismos aerdbicos mesofilos.
Entretanto, segundo Feitosa et al. (1997) a contagem padrao de bactérias meséfilas
€ um parametro para avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias relacionadas com o

ambiente, a agua utilizada, os utensilios e a propria manipulagéo.

Tabela 1 — Contagem total de microorganismos aerobicos mesofilos

Diluigoes Amostra A Amostra B Amostra C
107 Incontavel Incontavel Incontavel
107 Incontavel Incontavel Incontavel
107 Incontavel Incontavel Incontavel

A Tabela 2 apresenta os resultados de contagem total de microorganismos
aerobios psicotroéficos.

A observacao da tabela mostra que, em todas as diluigdes estudadas, nao
foi evidenciada presenca deste grupo de bactérias e, apesar da legislagdo nacional,
nao possuir parametros maximos para sua contagem, como ocorre para o0 grupo dos
aerobicos mesodfilos, a contagem desses microorganismos foi incluida por se
constituirem no grupo que mais influencia nas condi¢dées de qualidade dos produtos
armazenados sob refrigeracao, por crescerem em temperaturas extremas.

A Resolugao da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n°12, de 2 de
janeiro de 2001 especifica, como padrbes microbiolégicos para polpa de frutas
concentrada ou ndo, com ou sem tratamento térmico, refrigerada ou congelada,
apenas a contagem de coliformes a 45 °C, que deve ser no maximo de 2 NMP/g
(Numero Mais Provavel por grama). Entretanto, este estudo, de carater qualitativo,
procurou evidenciar apenas presenga ou auséncia deste grupo de microorganismos,

como sugestivo das condi¢des higiénico-sanitarias das polpas.
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Tabela 2 — Contagem total de microorganismos psicotroficos

Diluicoes Amostra A Amostra B Amostra C
10 Negativo Negativo Negativo
107 Negativo Negativo Negativo
1073 Negativo Negativo Negativo

A tabela 3 apresenta os resultados para contagem de coliformes totais nas
trés amostras de polpa de agai estudadas.

A andlise da Tabela 3 mostra que, nas trés amostras, foi evidenciada
presenca desses microorganismos apenas na diluicao 10" e negativo nas dilui¢cdes
seriadas até 10°. Souza et al. (1999), ao estudarem presenca de coliformes totais
em polpa de agai, chegaram a resultados diferentes, atestando, em 100% das

amostras, presencga de coliformes totais, indicando condi¢des higiénicas precarias.

Tabela 3 — Resultados da pesquisa de presenca de coliformes totais

Diluigoes Amostra A Amostra B Amostra C
107 Positivo Positivo Positivo
107 Negativo Negativo Negativo
107 Negativo Negativo Negativo

A tabela 4 e 5 mostram os resultados da pesquisa de coliformes
termotolerantes e E. coli, respectivamente.

Na Tabela 4, evidencia-se a presenga de coliformes termotolerantes, em
todas as diluigdes investigadas, na amostra A, e apenas nas diluigdes 102 e 1073,
nas amostras B e C, o que sugere menor contaminagao, em relagéo a este grupo de

microorganismos, daquela amostra.

Tabela 4 — Resultados da pesquisa de presenca de coliformes termotolerantes

Diluigoes Amostra A Amostra B Amostra C
107 Positivo Positivo Positivo
107 Positivo Positivo Positivo

107 Positivo Negativo Negativo
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A Tabela 5 mostra auséncia em todas as amostras, nas diluicdes estudadas,
de E. coli, o que pode indicar boa higiene nos processos de producéo desde a coleta
até a estocagem, sendo um dos microrganismos tido como habitante natural a flora
microbiana do trato intestinal de humanos e da maioria dos mamiferos, sendo

portanto, normalmente encontrado nas fezes destes animais.

Tabela 5 — Escherichia.coli

Diluigoes Amostra A Amostra B Amostra C
10" Negativo Negativo Negativo
107 Negativo Negativo Negativo

107 Negativo Negativo Negativo
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CONCLUSAO

Nas amostras estudadas, evidenciou-se presenga de microorganismos do
grupo dos aerdbicos mesdfilos, coliformes totais e termotolerantes, em todas as
amostras de polpa de agai investigadas.

A amostra A apresentou nivel maior de contaminacdo por coliformes
termotolerantes em relagdo as amostras B e C, pois foi detectada presenga do grupo
de microorganismo em todas as diluigdes investigas para a amostra A.

Sugere-se, apesar das limitagdes do método e da pesquisa ser de carater
qualitativo, que as amostras de polpa de agai congeladas A, B e C apresentam

condigdes higiénico-sanitarias insatisfatorias.
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