Livro de Resumos
ISSN 2236-0522

132 JORNADA DE INICIACAO CIENTIFICA
CIENCIA DE ALIMENTOS

AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE POLPAS
DE FRUTAS COMERCIALIZADAS NO MUNICiP10 DO RIO DE JANEIRO

! Carmelita Pinheiro Lira Neta; ' Anderson Junger Teodoro.
1- Departamento de Tecnologia de Alimentos; Escola de Nutri¢ao; Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro.
Palavras-Chave: Polpa de fruta, atividade antioxidante e microbiologia.

INTRODUCAO

0Brasil, por sua amplitude territorial e sua diversidade ecoldgica, destaca-se no cenario mundial de agronegdcio, sendo o maior produtor mundial de frutas in natura, porém, por ser
perecivel, grande parte dessas frutas sofre deterioragao em poucos dias, tendo sua comercializagdo dificultada, especialmente a longas distancias. (MORAIS, 2010).

As frutas tém grande importancia na nutrigdo humana devido ao grande contetido de vitaminas e sais minerais. Porém sao importantes micro habitats para uma grande variedade
de micro-organismos, devido sua natureza apresentar alta concentracdo de agticares simples, baixo pH, alta atividade de dqua e intensa visitagao por insetos (FAZIO, 2006). Aliado
aisto, a produgdo de alimentos é sazonal, principalmente a de origem vegetal, evidenciando a necessidade do desenvolvimento de métodos essenciais que prolonguem o periodo
de armazenamento destes alimentos (FERNANDES et al., 2010).

A alta perecibilidade dos frutos e sua sazonalidade impulsionam o desenvolvimento de processos tecnoldgicos, dentre os quais pode-se destacar a producdo de polpas, que
6 uma atividade agroindustrial importante na medida em que agrega valor econdmico a fruta, evitando desperdicios e minimizando as perdas que podem ocorrer durante a
comercializaao do produto in natura, além de permitir estender sua vida (itil com manutencao da qualidade (EVANGELISTA & VIEITES, 2006).

0 Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA) define polpa de fruta, através do Regulamento Técnico Geral para Fixacao dos Padrdes de Identidade e Qualidade para
Polpa de Fruta, “como o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, por meio de processos tecnoldgico adequado, com teor minimo de sélidos
totais, proveniente da parte comestivel do fruto” (BRASIL, 2000).

De acordo com Franco et al. (2007), entre os parametros mais importantes que determinam a qualidade de um alimento, sem dtvida estdo aqueles que definem as suas
caracteristicas microbioldgicas, o que permite avalid-lo quanto as condigdes de processamento, armazenamento, distribuicao para consumo, vida ttil e riscos a satide da populagéo.

OBJETIVO
Este estudo teve por objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica de polpas de frutas de caju e acerola comercializadas no municipio do rio de janeiro.

METODOLOGIA

As amostras de polpa de fruta de caju e acerola foram obtidas juntamente ao comercio local do municipio do Rio de Janeiro. Para avaliacao da qualidade
microbioldgica foram realizados a determinacdo de coliformes totais e Termotolerantes, Bactérias Heterotrdficas e Bolores e leveduras. A composicao
fisico-quimica foi determinada através da avaliacdo de acidez e °Brix realizada sequndo metodologia convencional recomendada pelo Instituto Adolfo
Lutz (Brasil, 2005). A capacidade antioxidante foi mensurada pelo método DPPH com uso de 3 extratores (metanol(l), metanol 50%(ll) e acetona 70% v/v
(11). Os resultados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,
utilizando-se o programa GraphPadPrism 4.0 e Statistical 6.0.

RESULTADOS

Atabela 1 mostra os resultados das andlises fisico-quimicas de polpas de acerola e caju de quatro diferentes fornecedores. As amostras de caju apresentaram valores
menores de acidez e maiores de °Brix quando comparados as amostras de acerola. As médias de acidez e °Brix foram de 6,780,50 e 9,76-3,46 para as amostras de
caju e 13,03+0,60 e 74,8+1,43 nas amostras de acerola, respectivamente. Os resultados das andlises microbioldgicas demostraram baixa contaminagao nas polpas
de frutas processadas. Em nenhuma das amostras de caju e acerola foi encontrada a presenca de coliformes fecais e totais. Isto pode ser atribuido ao emprego de boas
préticas agricolas, em especial a0 uso de dgua de boa qualidade. A Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n°. 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece
para frutas frescas, in natura, preparadas (descascadas ou selecionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto o limite maximo para amostra
indicativa de 5x102 UFC.g-1 para coliformes, e que quantidades superiores a estas podem apresentar perdas no valor nutricional, alteragdes sensoriais, riscos de
deterioracdo e/ou presenca de patdgenos o que os torna imprdprios para o consumo (ARRUDA et al., 2004).
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Tabela 1. Valores de acidez e "Brix de amostras de polpas de fruta congelada de diferentes fornecedores.

Amostras Acidez (g%) ® Brix
1 6.6+0,08 75
Caju 2 7.4+0.11 13,32
3 6.21+0.13 6,16
4 6.91+023 12.04
1 12.6+0,56 6,16
Acerola 2 12 9+0.61 6.8
3 13.9+0,24 046
4 12.7+0 36 748

A contagem maxima de bactérias heterotroficas observada foi de 5,7X103 UFC/mL e 1,0x103 UFC/mL nas amostras de caju e acerola, respectivamente. A andlise
de bactérias aer6bias e/ou anaerdbias facultativas meséfilas vidveis é indicativa da qualidade sanitaria dos alimentos, sendo que um elevado nimero destes
microrganismos podem causar alteracdes organolépticas do produto, se este apresentar condicdes favoraveis a multiplicagdo bacteriana.

+ abela 2. Resultados das analises microbiolégicas de amostras de polpa de fruta de caju e acerola congelada.

Amostras Coliformes Coliformes Bactérias Bolores e
Totais Fecais Heterotroficas Levedura
1 < 3, 0NMP/mL < 3,0NMP/MI 2,0x10" UFC/mL 4.3x102 UFC/mL
Caju 2 < 3, 0NMP/mL < 3, 0NMP/mL 5 7x102 UFC/mL < 1,0 UFC/mL
3 < 3, ONMP/mL < 3, ONMP/mL 2.6:x103UFC/mL < 1,0 UFC/mL
4 < 3, 0NMP/mL < 3, 0NMP/mL 7.0x10% UFC/mL <1,0 UFC/mL
1 < 3, 0NMP/mL < 3, 0NMP/mL 4 5x102UF C/mL 3.0 x10 UFC/mL
Acerola 2 < 3,0NMP/mL < 3,0NMP/mL 2,5%x10% UFC/mL 4 4x10*UF CimL
3 < 3, 0NMP/mL < 3, 0NMP/mL 1.0x10° UFC/mL 1,0610% UFC/mL
4 < 3, 0NMP/mL < 3, 0NMP/mL < 1.0 UFC/mL 2.0x10 UFC/mL

Com relagdo a contagem total de bolores e leveduras, foram observados valores superiores para as amostras de acerola quando comparados as amostras de caju, com
contagem mdxima de 1,0x103 UFC/mL na amostra de acerola. As elevadas contagens de holores de leveduras merecem atencdo devido a possibilidade de produgao
de micotoxinas. Altas contagens de bolores e leveduras sao empregadas como indicagao de precérias condicdes de operagdes de processamento e armazenamento
de alimentos.

De acordo com a Tabela 3 foi possivel observar correlacao entre o valor de Brix e contagem total de bactérias meséfilas nas amostras de caju, indicando que quanto
maior o teor de sélidos soltveis, maior a contagem microbiana.

Tabela 3. Correlagio dos parédmetros fisico-quimicos e microbiologicos

Amostras Variaveis Correlagéo p-valor R?
Acidez x Bactérias Mesofilas 0.5577 04423 0,3110
Caju Acidez x Bolores e Leveduras -07599 0,2401 0,5774
°Brix x Bactérias Mesofilas 0.9321 0,0340" 0,8687
°Brix x Bolores e Leveduras -0,6924 0.3076 04795
Acidez x Bactérias Mesofilas 0.8574 01426 0,7352
Acerola Acidez x Bolores e Leveduras 0.9689 0,0311* 0,8387
°Brix x Bactérias Mesofilas 0.66594 03306 0,4481
°Brix x Bolores e Leveduras 09774 0,0226* 0,8552
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Nas amostras de acerola foram encontradas duas correlagdes entre a contagem total de bolores e leveduras e os valores de °Brix e acidez. A maioria dos organismos
tem uma faixa de pH que varia de duas a trés unidades, sendo a faixa de pH observada na maioria dos ambientes de 5 a 9, onde os microrganismos mais comuns sao
os adaptados a esses valores. Entretanto, bolores e leveduras de uma maneira geral, sdo mais tolerantes e preferem ambientes com acidez elevada.
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Figura 1. Avaliacdo da atividade Antioxidante de quatro amostras de polpa de ruta de caju (CA1-CA4) apés extracdo com metanol(M), Metanol 50%(M50) e acetanol
70%(70) .*(p,0,05, **p<0,01 — Teste de Tukey)

0 potencial antioxidante das amostras de caju e acerola é apresentado nas figuras 1 e 2. Com relacdo aos extratores utilizados, observou-se maior capacidade de
extracdo pelo Il (acetona 70%) para as amostras de caju e acerola. Na comparacdo entre a caju e acerola, foi possivel observar maior atividade antioxidante nas
amostras de acerola, caracterizado pelo meor valor de 1C50(p<0,05). Oliveira et al. (2009) evidenciaram a presenca de quantidade significante de compostos fendlicos
e forte capacidade antioxidante em extrato metanélico de residuo de acerola (pele).
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Figura 2. Avaliacdo da atividade Antioxidante de quatro amostras de polpa de fruta de acerola (AC1-AC4) apds extracdo com metanol(M), Metanol 50%(M50) e
acetanol 70%(70) .*(p,0,05, **p<0,01 — Teste de Tukey)

A atividade antioxidante pode estar relacionada com a concentracdo de polifendis totais, assim como a composicao dos mesmos (MAKRISET al. 2007). Sequndo
Genovese et al (2003), os extratos utilizados no processo de extracao representam um fator decisivo na quantificacdo da atividade antioxidante.

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que nas amostras analisadas apresentam elevado potencial antioxidante. Os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos
estavam de acordo com a legislagao, no entanto, o conhecimento destes parametros torna-se importante como forma de contribuir para um maior tempo de vida (til deste
alimento.
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