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Introdução

A banana é o segundo fruto mais produzido e mais apreciado pelos consumidores brasileiros, superada nessa preferência apenas pela laranja (DANTAS & SOARES FILHO, 1997). A mesma é consumida quase que totalmente in natura. Durante a pós-colheita ocorrem diversas perdas que alteram a qualidade microbiológica, física e físico-química da banana, esta chega à mesa do consumidor com características muitas das vezes, imprópria para o consumo. Sendo necessária a utilização de métodos de conservação que venham promover a utilização do fruto aumentando a sua vida útil. Uma das alternativas barata e simples é a conserva de frutas que além de aumentar a vida de prateleira oferece um produto com oportunidade de expansão, visto que, compota de banana ainda é um produto pouco conhecido. 
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Objetivos

Avaliar a qualidade microbiológica de banana ‘prata’ em conserva.
Materiais e Métodos

As bananas foram obtidas no comercio do município de Bananeiras - PB, transportadas para o PDFRUTO do CCHSA/UFPB, elas se encontravam no estádio de cor 6, conforme publicação da CEAGESP (2006). As bananas foram submetidas a: lavagem, sanitização (50 ppm de NaClO), descascamento, corte, branqueamento 65°C por 5 minutos, preparo do xarope, acondicionamento do produto nos recipientes de vidro, adição do xarope, aquecimento a 100 °C por 30 minutos, resfriamento e etiquetagem. O produto obtido foi submetido à avaliação microbiológica realizada no LMA do CCHSA/UFPB, incluindo a contagem de coliformes a 35°C e dos termotolerantes determinados pela técnica de fermentação em tubos múltiplos; contagem total de bactérias aeróbias mesófilas pelo método de semeadura em profundidade com incubação a 35ºC e contagem de bolores e leveduras, em plaqueamento, seguido de incubação a 25°C por 3-5 dias segundo as recomendações de Silva et. al. (2001).  
Resultados e Discussão
Nos resultados apresentados os valores encontrados para os coliformes a 35°C e Termotolerantes encontram-se dentro do estabelecido pela RDC n.º12/02/2001. A ausência de coliformes indica que na obtenção do produto não houve contaminação de origem fecal. Em trabalho com compota de mamão Marques et al (2008), encontrou valores elevados para coliformes estando presente em todas as amostras, com valor de ≥ 2,4x103 NMP/g. Para as analises de mesofilos, bolores e leveduras foram encontrados valores médios de  1,2x102 e <1x102 respectivamente (tabela 1).
Tabela 1. Valores médios de Coliformes a 35°C, Coliformes Termotolerantes, Contagem Total de Mesófilos Aeróbios, Contagem de Bolores e Leveduras em conserva de banana ‘prata’.
	Determinações
	Resultados médios

	Coliformes a 35°C NMP/g
	< 3

	Coliformes Termotolerantes NMP/g
	< 3

	Mesófilos UFC/g
	1,2x102

	Bolores e Leveduras UFC/g
	< 1x102


Conclusão

A conserva de banana ‘prata’ apresentou presença de mesófilos, bolores e leveduras, no entanto estava isenta de coliformes a 35°C e Termotolerantes. 
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