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RESUMO

O cupuagu cientificamente denominado Theobroma grandiflorum € um fruto tipico da
regiao Amazonica, apresenta alto valor nutricional e se constitui em fonte de renda
para muitas pessoas, principalmente na forma de polpas. Grande parte da producao
das polpas é artesanal, muitas vezes envolvendo no processamento condicoes
higiénico-sanitarias inadequadas. Assim, o presente trabalho visou, através de
analise qualitativa, identificar a presenca de microrganismos aerobicos mesdfilos e
psicotroficos, coliformes totais e termotolerantes em polpas congeladas de cupuacgu
comercializadas em feira livre da cidade de Ariquemes, Ronddnia. Foram analisadas
trés amostras, denominadas A, B e C, adquiridas em barracas diferentes, escolhidas
aleatoriamente. A metodologia empregada foi a de Silva et al. (2007). Os resultados
evidenciaram presenga de microorganismos aerobios mesofilos e coliformes totais,
em maior quantidade, em duas das trés amostras escolhidas e presenca de E. coli
em duas amostras. Apesar das limitacbes do método e do estudo ser de carater
qualitativo, sugere-se que as amostras de polpa de cupuagu investigadas
apresentaram condi¢gdées microbioldgicas, e, portanto de consumo, inadequadas.

Palavras-chave: Cupuagu (Theobroma grandiflorum), Polpa congelada, Analise

microbioldgica.



ABSTRACT

Cupuassu scientifically named Theobroma grandiflorum is a typical fruit of the
Amazon region, has a high nutritional value and constitutes a source of income for
many people, especially when it is in the form of pulp. Most a large part of the pulp
production is by hand, often involving inadequate hygiene and sanitary conditions.
Therefore, the present work aims to use qualitative analysis to identify the presence
of mesophilic aerobic and psychrotrophic micro-organisms, total coliforms and heat
tolerant in frozen cupuassu sold in outdoor markets in the city of Ariquemes,
Rondbnia. Three samples were used which were labelled A, B, and C. These
samples were acquired in different locations and were chosen at random. The
methodology employed was that of de Silva et al (2007). The results show the
presence of mesophilic aerobic micro-organisms and total coliforms in greater
quantity, in two of three samples chosen and the presence of E. coli in two samples.
In spite of the limitations of the method and that it is of a qualitative nature, it is
suggested that the cupuassu pulp samples investigated show microbiological
conditions making it inadequate for consumption.

Keywords: Cupuassu (Theobroma grandiflorum), Frozen Pulp, Microbiological

Analysis.
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INTRODUGAO

O cupuagu (Theobroma grandiflorum Schum), dentre as frutas da Amazodnia,
€ considerada a de maior potencial econdmico. Isso devido a suas caracteristicas
organolépticas e por sua polpa possuir potencial de aplicagdo na producdo de
diversos tipos de alimentos, como cremes, tortas, sorvetes, geléias, iogurtes, entre
outros (FUNDACAO GETULIO VARGAS, 2003).

O cupuacguzeiro é uma arvore frutifera, que pertence a mesma familia do
cacau, a Sterculiacea. E uma arvore tipica da regido Amazoénica, principalmente dos
estados de Rondénia, Amazonas e Roraima, e atualmente esta disseminada
também em outros paises como Colébmbia, Venezuela, Equador e Costa Rica
(FERREIRA; NOGUEIRA; DAMIAO FILHO, 2006).

O plantio de cupuagu tém crescido em muitas localidades da Regido
Amazobnica, o que segundo Bastos et al. (2002) é devido ao aumento da demanda
pela polpa.

A polpa é comercializada em maior escala nos Estados produtores do fruto,
principalmente nos Estados do Para, Amazonas, Acre e Rondbnia e em maior
escala nos demais Estados brasileiros e para o exterior (COHEN; JACKIX, 2005).

Porém, a falta do produto no periodo de entressafra e sua alta perecibilidade
dificultam o transporte do fruto in natura a longas distancias, assim o congelamento
da polpa tornou-se uma alternativa para perdas de producgéao (FREIRE et al., 2009;
MOREIRA, 2009).

Para o congelamento da polpa é necessario o despolpamento prévio dos
frutos, o que geralmente é realizado de forma manual (MOREIRA, 2009). Este
processo torna a polpa sujeita a contaminagdes por microrganismos, pois ha o
contato direto do trabalhador com a fruta. Além disso, as polpas de frutas sao
substratos ideais para o desenvolvimento de diversos tipos de microrganismos que
podem gerar problemas sérios a saude dos consumidores.

Assim, o presente estudo justifica-se pelo alto consumo da polpa na regiao e
pela susceptibilidade a contaminacdo microbiana, pelo fato de ser substrato ideal ao
crescimento microbiologico, bem como a facilidade de contaminagdo durante a

manipulagédo do produto.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1. CUPUACU

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) € uma espécie arbérea da
regidao norte do Brasil, nativa do estado do Para e encontrada facilmente nas matas
de terra firme e varzeas. E uma arvore frutifera pertencente a familia Sterculiacea.
Esta disseminada também, porém de forma mais esporadica, no nordeste do estado
do Maranhao e em outros paises como Colémbia, Venezuela, Equador e Costa Rica
(ARAUJO; QUEIROZ; FIGUEIREDO, 2002; FERREIRA; NOGUEIRA; DAMIAO
FILHO, 2006)

Na Tabela 1 esta descrita a classificagao taxonédmica do cupuagu.

Tabela 1. Classificagdo Taxondmica do Cupuacu

Reino Plantae

Divisao Magnoliophyta
Classe Magnoliopsidia
Ordem Malvales
Familia Sterculiaceae
Género Theobroma
Espécie Theobroma grandiflorum

Fonte: NCBI, (2011)

Suas folhas, quando jovens, possuem uma coloragao résea e sao revestidas
por estruturas pilosas. Quando atingem seu estagio final adquirem cor verde-escura,
medindo 25 a 30 cm de comprimento por 10 a 15 cm de largura (FERREIRA;
NOGUEIRA; DAMIAO FILHO, 2006).

A arvore do cupuagu pode ser encontrada em matas virgens chegando com
frequéncia a 20 metros de altura e 45 centimetros de didmetro, e em pomares
caseiros e cultivos comerciais variam de 6 a 8 metros, com copa em andares
chegando a atingir 7 metros de didmetro (COSTA, 2002).

Segundo Freire et al. (2009), o fruto do cupuagu é uma baga drupacea,

elipsdidea ou oblonga que mede entre 12 e 25 cm de comprimento e 10 a 12 cm de
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didametro, possuindo extremidades obtusas ou arredondadas. Pesa em média 1 kg,
seu epicarpo é lenhoso de cor marrom e coberto por pélos ferrugineos, que quando
raspados, expdem outra camada clorofilada. Possui em média 36 sementes por fruto
medindo 2,5 cm de comprimento por 0,9 cm de espessura. (FRAIFE FILHO, [20--]).
E um fruto de coloracdo amarela ou esbranquigada, de sabor acido e aroma forte,
que possui em media 38,5% de polpa e 2,85% de placenta (FERREIRA;
GUIMARAES; MAIA, 2008; MOREIRA et al., 2011). A Figura 1 mostra o fruto de
cupuagu.

A regido amazoénica é ideal para o cultivo do cupuagu por possuir clima e solo
favoraveis. Seu nome é derivado de uma lingua indigena, o Tupi, e significa Kupu =
que parece com O cacau, uasu = grande. O cupuagu, entre outras denominagdes
também conhecido por cupu, pupu, pupuagu, cacau branco (BRASIL, 2007;
FERREIRA, 2008; MOREIRA, 2009).

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) Amazonia
Oriental, de Belém do Para, desenvolveu um produto da semente do cupuacgu
parecido com o chocolate, denominado cupulate, que possui menor concentragao de
cafeina que o chocolate feito do cacau. Da semente, também é feito a manteiga de
cupuacgu, que € similar a de cacau, porém, tem a vantagem de ser obtida de um
processo mais econdmico. Da casca sdo feitos adubo e bijuterias (FERREIRA;
NOGUEIRA; DAMIAO FILHO, 2006; KAMINSKI, [20-]).

Deste modo, o cupuagu € totalmente utilizado desde a polpa da fruta até a
casca, 0 que o torna importante meio de sustento para varias familias na regido
Amazdnica. No ano de 2007, o estado do Amazonas possuia cerca de 8 mil
produtores de cupuagu, 0 que gerou emprego para cerca de 20 mil pessoas
(BRASIL, 2007).

O cupuagu vem sendo exportado cada vez mais na forma de polpa congelada
para varias regides do pais, e para fora do Brasil. No primeiro semestre de 2005, o
Brasil exportou 50 toneladas de polpa, e os principais paises que compram estas
polpas sédo Japado, Paises Baixos, Reino Unido, Alemanha, Estados Unidos,
Argentina, Bolivia e Paraguai (BRASIL, 2007).
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2.2 POLPA DE CUPUACU

Conforme a Instrugdo Normativa n° 01, de 07/01/2000 do Ministério da
Agricultura e Pecuaria e Abastecimento (MAPA), “polpa de fruta € o produto nao
fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de
processo tecnologico adequado, com um teor minimo de solidos totais, proveniente
da parte comestivel do fruto”.

A polpa do cupuagu tem grande importancia como matéria-prima, porém, é
considerada de alta perecibilidade, o que faz com que dependa de redes de frio para
sua conservacao, entretanto, esse método apresenta alto custo de investimento, de
manutengao e de energia elétrica. A polpa pode ser produzida em épocas de safra,
armazenadas e processadas em periodos propicios ou de acordo com a demanda
do mercado consumidor (MOREIRA et al., 2011).

A comercializagdo do fruto do cupuagu in natura se torna inviavel a longas
distancias por se deteriorar em poucos dias. O percentual de perda pds-colheita de
frutos tropicais no Brasil é de 30% dos produtos comercializados, em relagdo ao
cupuagu estima-se perdas pdés-colheita variando de 15 a 50%, dentro da média
brasileira (MOREIRA et al., 2011).

Assim, devido a escassez do produto no periodo entressafra e ao aumento
das vendas na maioria das regides brasileiras, a polpa congelada € uma importante
forma de comercializagdo (GONDIM, 2001; MOREIRA, 2009).

O processo de extracdo da polpa de cupuacu € realizado manual ou
mecanicamente. O processo manual, realizado especialmente em industrias
caseiras é feito através de tesouras (MOREIRA, 2009).

A Figura 2 demonstra o processamento industrial do cupuagu onde
demonstra a extragdo da polpa por meio mecanico, onde o fruto primeiramente é
lavado e quebrado retirando a polpa com semente o que, logo em seguida, é
colocado em uma despolpadora na qual sdo separados (MOREIRA, 2009). Do
despolpamento a polpa é envasada, congelada e armazenada para 0 consumo ou
transporte. As sementes passam por todo um processo de fermentagdo, secagem,
torracdo, prensagem até se transformarem em manteiga de cupuagu. As cascas

acabam virando adubo orgéanico.
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2.3 COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA DE CUPUACU

O Quadro 1 apresenta a composicao fisico-quimica do cupuagu.

Determinagao Polpa de Cupuacgu
pH 3,2-3,6
Acidez titulavel (%) 2,0-2,15
Umidade (%) 84,9-89,0
Acucares redutores (%) 4,0-5,8
Acucares nao-redutores (%) 4,0-5,8
Amido (%) 0,96
Gordura (%) 0,48-2,35
Proteina (%) 0,53-1,92
Pectina (mg/100g) 390,00-850,00
Lipideos (g/1009) 0,53
Fibras (%) 0,5-1,89
Cinzas (%) 0,67-0,81

Fonte: Ferreira, 2008

Quadro 1. Composicgao fisico-quimica da polpa de cupuagu

O cupuacgu possui acidez natural e elevado nivel de pectina que sao fatores
que favorecem sua utilizagdo na fabricagdo de doces, geléias, compotas e néctares.
E esta acidez natural, faz com que o néctar tenha maior conservagao durante o
armazenamento (COSTA, 2002).

2.4 CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA NA POLPA DE CUPUACU

Devido as frutas conterem alto valor nutricional e possuirem qualidades
organolépticas, sado substratos excelentes para o crescimento de diversos
microrganismos como bactérias, leveduras e bolores, podendo ser contaminados
durante sua manipulacdo (DAL RI, 2006). Sebastiany, Rego e Vital (2009), relataram
que as frutas sdo capazes de sustentar o desenvolvimento de bactérias, bolores e
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leveduras, e que estes sdo preocupantes a saude do consumidor pela capacidade
desses microrganismos produzirem toxinas.

As frutas in natura podem conter diversos microrganismos, o que fez com que
produtores buscassem diferentes métodos para evitar o crescimento microbiano e,
com isso, evitar a deterioracdo microbioldgica e alteragdes quimicas e fisicas que
afetam o alimento e interferem na venda do produto. Entre esses métodos destaca-
se o congelamento (DAL RI, 2006).

Ainda de acordo com Dal Ri (2006), o congelamento € utilizado com o fim de
retardar ou inibir o crescimento de microrganismos em faixas de temperaturas muito
baixas. Existem dois métodos de congelamento, o método rapido, no qual a
temperatura é reduzida a -20 °C em 30 minutos, e o método lento, onde a
temperatura desejada é alcangada entre 3 a 72 horas. O congelamento lento € o
mais utilizado em industrias caseiras, com o uso do freezer doméstico. Porém, ja foi
demonstrado que existem microrganismos capazes de crescer, mesmo que em uma
velocidade menor, nessa faixa de temperatura, o que faz do congelamento, tanto o
lento como o rapido, métodos ndo muito confidveis para a destruicdo dos
microrganismos de origem alimentar.

A polpa de cupuagu, por possuir elevada acidez, torna o crescimento destes
microrganismos improvavel. Devido a falta de conhecimento dos produtores em
relagdo ao processamento, a acado deteriorante de microrganismos neste tipo de
alimento é alta, o que leva a perda na produgdo das polpas de frutas (FAZIO;
GONCALVES; HOFFMAN, 2009; FREIRE et al., 2009).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Detectar a presenca de contaminantes bioldgicos em polpas de cupuagu
caseiras comercializadas congeladas em feira livre da cidade de Ariquemes,

Rondoénia.

3.20BJETIVOS ESPECIFICOS

v' Discorrer sobre aspectos quimicos, microbiolégicos e tecnoldgicos
relacionados a polpa de cupuagu,;

v' Verificar a presenga, nas amostras de polpa de cupuagu, dos microrganismos
Aerdébicos  Mesdfilos, Psicotréficos, Coliformes Totais, Coliformes

Termotolerantes e Escherichia coli.
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4 METODOLOGIA

Os ensaios microbiologicos das polpas foram executados de acordo com a
metodologia proposta por Silva et al. (2007), todas as analises foram realizadas em
duplicata. E importante ressaltar, também, que todo o material utilizado foi
autoclavado antes das andlises e que o aparelho de ar condicionado foi desligado

durante a realizagao de todos os procedimentos.
4.1 LOCALIDADE DE ESTUDO

O presente estudo foi realizado no municipio de Ariguemes, Rondbénia
(09°54'48" S e 63°02'27" W), que localiza-se a cerca de 198 km da capital Porto
Velho. Ariquemes € a terceira maior cidade ao noroeste do Estado de Rondoénia,
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°C, pluviosidade entre
1.850 mm a 2.000 mm/ano, economia subsidiada basicamente pela agropecuaria
(BRASIL, 2010).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Pesquisa (IBGE), o
municipio de Ariquemes possui uma populacado de 90.353 habitantes. Sendo o sexo
masculino correspondente a 45.543, sexo feminino 44.810 e criangas menores de

um ano a nove anos de idade 15.556.
4.2 SELECAO E OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Foram adquiridas trés amostras de polpa de cupuagu congeladas
comercializadas em feira livre de Ariguemes, Rondénia. Escolhidas aleatoriamente
em trés barracas diferentes, e em pontos distantes uma da outra. As amostras foram
adquiridas no més de outubro de 2011, no mesmo dia em que comegaram as
analises. Foram identificadas como A, B e C. Sendo que as amostras eram de
fornecedores locais e nado identificavam o lote na embalagem do produto.
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4.3 TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

As amostras foram transportadas na sua embalagem comercial original,
fechadas e intactas, em caixas de isopor com gelo com o intuito de manter a
temperatura em torno de 18°C, e assim, evitar o descongelamento total ou parcial
das mesmas. Foram encaminhadas até o Laboratério de Bromatologia da FAEMA -
Faculdade de Educacédo e Meio ambiente, onde foram armazenadas congeladas até

o inicio das analises.
4 4 PREPARO DAS AMOSTRAS

A preparacdo das amostras para analise envolveu trés etapas, a saber:
homogeneizagdo do conteudo e retirada da unidade analitica, preparacdo da
primeira diluicdo da unidade analitica e a preparacéo de diluicdes decimais seriadas,
para inoculagdo nos meios de cultura.

Antes da retirada da unidade analitica das amostras, o conteudo das mesmas
foi descongelado em temperatura ambiente, em sua embalagem original. Foram
pesadas 25 g de cada amostra e, com o auxilio de um liquidificador doméstico foram
homogeneizadas, no tempo de 1 minuto, em 225 mL de agua peptonada estéril.
Logo apos a homogeneizagédo foram transferidas assepticamente para erlenmeyers
de 225 mL (diluigéo 10‘1). A partir dessa diluicdo, foram feitas as diluicbes seriadas
até 10 com o mesmo diluente.

Para a segunda diluicdo (10), transferiu-se 1 mL da primeira diluicdo (10"
para 9 mL de diluente. Para a preparagao da terceira diluicao (10'3), procedeu-se de
maneira similar, transferindo-se 1 mL da diluigdo anterior (10?) para 9 mL de

diluente.

4.5 CONTAGEM TOTAL DE AEROBICOS MESOFILOS E PSICOTROFICOS EM
PLACAS

Para a contagem total dos microorganismos aerobicos mesofilos em placa foi
utilizado o método do plagueamento em superficie. O meio de cultura utilizado foi o
Agar Padrao para Contagem (PCA), incubado a 35 + 1°C/ 48 + 2 h.
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Na contagem de aerobicos psicotréficos o método utilizado foi também o
plagueamento em superficie, empregando-se o PCA. A incubacgao foi feita a 17 £

1°C por 16 horas, seguido de mais 3 diasa 7 £ 1°C.
4.6 DETERMINACAO DE COLIFORMES TOTAIS

Foram semeadas duas séries de dois tubos de ensaio com tubos de Durhan,
contendo 9 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptase, correspondendo cada série de dois
tubos a 1 mL das diluicdes decimais 107", 10, 10, Procedeu-se a homogeneizagao
e incubacgao a 37 °C, por 48 horas. Apds o periodo de incubacao, verificou-se a

presenga ou auséncia de gas nos tubos de Durhan.
4.7 DETERMINACAO DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Foram semeadas duas séries de dois tubos de ensaio com tubos de Durhan,
contendo cada um 9 mL de caldo Escherichia coli (EC) com as diluigdes 107, 102 e
107, em seguida incubou-se os tubos a 44,5 °C em banho-maria durante 48 horas,

apo6s observou-se a presencga ou auséncia de gas nos tubos de Durhan.
4.7.1 Determinacgao de Escherichia coli

Para determinagdo da presenca de Escherichia coli, foi retirada uma algcada
dos tubos contendo caldo EC que apresentavam turbidez, com ou sem producgao de
gas no interior do tubo de Durhan, sendo semeada em placas de Petri contendo
Agar Eosina Azul de Metileno (EMB). As placas foram incubadas a 35 °C por 48

horas.
4.8 LIMITAQOES DO METODO

A metodologia empregada apresentou algumas limitagbes que séao
importantes serem citadas, como o fato de o laboratério de Bromatologia n&o possuir
ambiente exclusivo para inoculacdo dos meios e o fluxo de pessoas do laboratério,

em alguns momentos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A RDC n° 12 de 02/01/2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), ndo estabelece padrbes para produtos a base de frutas em relagdo a
contagem de microrganismos aerdbicos mesofilos, psicotroficos, coliformes totais.
Porém, tais contagens foram consideradas necessarias por indicarem a qualidade
da matéria-prima empregada, bem como as condi¢gées higiénico-sanitarias de
processamento, manuseio e estocagem.

Segundo Feitosa et al. (1997), pesquisas feitas em polpas de frutas
comercializadas nos Estados do Ceara e Rio Grande do Norte, indicaram uma
grande variagdo na contagem padrao de bactérias mesdfilas, chegando a concluséo
que os resultados obtidos indicavam condi¢gdes precarias de higiene durante a
produgao das polpas.

A Tabela 2 contém os resultados da pesquisa de microrganismos mesofilos
aerobicos nas polpas de cupuagu estudadas, demonstrando que a contagem padrao
em duas amostras foi incontavel, em todas as diluicbes empregadas. Em uma

amostra ndo houve a presenga deste grupo de microrganismos.

Tabela 2 - Contagem de Mesdfilos Aerdbicos

Diluigoes Amostra A Amostra B Amostra C
107 Incontavel Incontavel Ausentes
1072 Incontavel Incontavel Ausentes
107 Incontavel Incontavel Ausentes

Na Tabela 3, encontram-se os resultados da pesquisa de psicotréficos. Onde
demonstra que nas trés amostras analisadas ndo houve o crescimento deste
microrganismo. Conforme Cunha (2006), a contagem de psicotroficos aerdbios
detecta o grau de deterioracdo de alimentos refrigerados ou aqueles submetidos a

tratamento térmico.
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Tabela 3 - Contagem de Psicotréficos

Diluicoes Amostra A Amostra B Amostra C
10° Ausente Ausente Ausente
102 Ausente Ausente Ausente
107 Ausente Ausente Ausente

Conforme a Tabela 4, duas das trés amostras analisadas possuiram maior
contaminacgao por coliformes totais, o que pode ser observado através das dilui¢des.
Onde as duas primeiras amostras indicaram a presenca de coliformes totais na
primeira e segunda diluigdo, enquanto que na terceira amostra analisada sé houve a
presenca deste microrganismo na primeira diluigdo empregada.

Conforme Amorim et al. (2010), que realizaram pesquisas em polpas de
frutas congeladas, comercializadas na cidade de Itapetinga, Bahia, demonstrou que
em todas as amostras analisadas as contagens de coliformes foram inferiores a 0,3

NMP.g'1, atendendo a legislacédo em vigor.

Tabela 4 - Determinacao de Coliformes Totais

Diluicoes Amostra A Amostra B Amostra C
10° Presenca Presenca Presenca
102 Presenca Presenca Auséncia
107 Auséncia Auséncia Auséncia

Pesquisas realizadas por Sebastiany, Rego e Vital (2009), em 100 amostras
de frutas, entre elas o cupuacu, sendo polpas pasteurizadas e nao pasteurizadas,
demonstraram que as polpas n&o pasteurizadas apresentaram maior indice de
inadequacao do que as pasteurizadas.

A Resolucdo da ANVISA, n° 12 de 2 de janeiro de 2001, especifica como
padrées microbiolégicos para polpa de frutas concentradas ou ndo, com ou sem
tratamento térmico, refrigeradas ou congeladas, apenas a contagem de coliformes
Termotolerantes, que deve ser no maximo de 102 UFC.g™".

De acordo com a Tabela 5, todas as amostras analisadas indicaram a

presenca de Coliformes Termotolerantes.
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Tabela 5 - Determinacao de Coliformes Termotolerantes

Diluigoes Amostra A Amostra B Amostra C

10° Presenca Presenca Presenca
107 Presenca Presenca Presenca
107 Presenca Presenca Presenca

Em duas das trés amostras analisadas apresentaram a resenga de E. coli, o
que sugere-se a falta de higiene nos processos de fabricagao.

Entretanto, pesquisas em polpas de frutas elaboradas por Fazio, Gongalves e
Hoffmann (2009), demonstraram a auséncia e E. coli, em todas as amostras o que
indicou a boa qualidade dos produtos.

Santos, Coelho e Carreiro (2008), analisaram 98 amostras de polpas de frutas
congeladas, comercializadas em uma feira livre da cidade de Palmas, Tocantins.
Onde apenas 5 amostras (4,3%) apresentaram resultados positivos para coliformes
totais e duas confirmaram a presenca de coliformes termotolerantes e E. coli.
Sugerindo assim que os resultados encontrados na devida pesquisa sao devido a
falta de controle sanitario e que as condigdes higiénicas durante o processamento,
operacoes de limpeza, escolha de matérias-primas e condigdes de armazenamento

nao devem estar de acordo com as boas praticas de fabricagao.
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CONCLUSAO

Duas amostras analisadas apresentaram maior nivel de contaminagao por
microrganismos aerdbios mesofilos e coliformes totais. Em nenhuma das amostras
foi encontrada presenga de microrganismos psicotréficos.

Todas as amostras apresentaram-se contaminadas por coliformes
termotolerantes. E, em duas amostras, foi evidenciada possivel presenca de
Escherichia coli, indicando condi¢gbes higiénico-sanitarias inadequadas destas
amostras.

E importante ressaltar que o trabalho foi de carater qualitativo, e seus
resultados, portanto, apenas sugerem que as amostras estudadas estdo fora dos
padrées de qualidade aceitos. Além disso, as polpas investigadas sdo de produgao
artesanal e, consequentemente, ndo sofreram fiscalizagdo pelos érgéos sanitarios

competentes.
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