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RESUMO

As frutas sao alimentos pereciveis e, portanto, com alto grau de perdas que podem ser
consideravelmente reduzidas pela aplicacdo de préaticas recomendadas para a colheita e o
manuseio. Etapas de descascamento e corte de frutas favorecem a coloniza¢do dos tecidos
vegetais por microrganismos deterioradores e patogénicos. O presente trabalho objetivou
avaliar a qualidade microbioldgica de produtos a base de compotas obtidas de mamao com alto
grau de maturacdo vendidos nas feiras livres da Cidade de Jodo Pessoa/PB, com énfase na
presenca de fungos patogénicos. Os produtos obtidos foram submetidos a avaliagao
microbiolégica segundo a metodologia preconizada pela FDA (1984) e Vanderzant;
Splittstoosser (1992), para coliformes totais e fecais, e contagem total de bactérias aerdbias
mesdfilas e fungos respectivamente. Os coliformes a 35 °C e a 45°C foram elevados em quatro
amostras (80 %) com valores 2 2,4x10° NMP/g e entre 210 a 460 NMP/g respectivamente. A
contagem total de bactérias aerébias mesofilas e fungos variou respectivamente de 1,0 a 7,48
log UFC/g (média 6,0+2,53) e de 1,0 a 6,46 log UFC/g (média 5,20+2,12 log UFC/g), com
predominancia das espécies Aspergillus flavus, Curvilaria e Monilia sitophyla. As operacdes de
lavagem ndo removeram toda a carga microbiana, sugerindo-se cuidado com a escolha do

agente quimico empregado.
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INTRODUCAO

As frutas sdo alimentos pereciveis e, portanto, com alto grau de perdas, chegando acima
de 30 %, aumentando concomitantemente nos periodos de safra (OETTERER, 2006). Esses
vegetais sdo considerados alimentos ricos em glicidios, vitaminas, minerais e fibras, além de
serem importantes componentes de uma dieta equilibrada (FRANCO, 2005).

O desperdicio estd incorporado a cultura brasileira, ao sistema de produgdo e a
engenharia do pais, provocando perdas irrecuperaveis na economia, ajudando no desequilibrio
do abastecimento, diminuicdo da disponibilidade de recursos para a populagédo e conseqiiente

repercussdo na atual situacdo de inseguranca alimentar (BORGES, 1991).
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Dentre as causas de perdas pés-colheita de pereciveis, muitas podem ser
consideravelmente reduzidas pela aplicacdo de praticas recomendadas para a colheita e 0
manuseio (UENO, 1976).

A Organizacao Mundial da Saude (OMS) tem alertado para a necessidade de se coibir a
contaminacgdo de alimentos por agentes biolégicos, como potencial causador de danos a saude
humana. Neste sentido, etapas como o descascamento e o corte de frutas e vegetais favorece
a colonizacao dos tecidos vegetais por microrganismos deterioradores e patogénicos capazes
de produzir toxinas que sao maléficas ao organismo humano.

Como alternativa de promover uma alimentagdo economicamente viavel e de boa
qualidade microbioldgica, frutas com alto grau de maturagéo ou fora dos padrbes aceitaveis
para comercializacdo, podem ser submetidas a tecnologias de beneficiamento que as
transformam em produtos para o consumo ou comercializacdo sob a forma de compotas,
doces e farinhas.

Mediante o exposto, o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbioldgica de
de compotas obtidas de mamao com alto grau de maturacdo vendidos nas feiras livres da
Cidade de Jodo Pessoa/PB, com énfase na presenca de fungos patogénicos, constituindo-se
num ato correto e demonstrativo da qualidade e aproveitamento integral destas preciosas

fontes de nutrientes.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho utilizou-se 0 mamé&o (Carica-papaya) adquirido em
feiras livres localizadas em alguns bairros da Cidade de Jodo Pessoa, principalmente no
periodo proximo ao término da feira, onde o prego dos produtos cai significativamente,
obtendo-se um produto mais barato e, portanto, de mais facil acesso as populagfes de baixa

renda.

Os produtos adquiridos foram acondicionados em sacos plasticos de polietileno e
transportados ao laboratério de Técnica Dietética e Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do
Departamento de Nutrico/CCS/UFPB, onde foram realizados o beneficiamento e o controle
microbiolégico e fisico-quimico respectivamente. Foram realizados cinco experimentos a partir
do mamé&o.

O processo adotado para o beneficiamento do mamé&o incluiu as etapas de pesagem em
balanga semi-analitica, lavagem em agua corrente, sanitizagdo com hipoclorito de sédio a 200
ppm, descascamento, corte da polpa, remo¢do das sementes, branqueamento, preparo do
xarope, tratamento térmico da polpa no xarope por 10 minutos, acondicionamento do produto
nos frasco de vidro reciclado com tampa rosqueada, tratamento em banho-maria a 100 °C por
15minutos, resfriamento dos recipientes em &gua resfriada com gelo e etiquetagem dos

frascos.
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Os produtos obtidos foram submetidos a avaliacdo microbiolégica, que incluiu a
enumeracdo dos coliformes a 35 °C e os termoresistentes (fecais) determinados pela técnica
de fermentacdo em tubos multiplos segundo as recomendacdes da FDA (1984) e Silva;
Junqueira; Silveira (1997); contagem total de bactérias aerdObias mesdfilas pelo método de
semeadura em placa contendo o meio Plate Count Agar (PCA) com incubacédo a 35 °Ce
contagem de fungos filamentosos e leveduras, com plaqueamento utilizando—se &gar
Sabouraud, seguido de incubacdo a 25 °C por 3-5 dias (VANDERZANT; SPLITTSTOOSSER,
1992).

As colbnias tipicas dos fungos filamentosos foram isoladas em agar Sabouraud inclinado,
incubado e identificado no Laboratorio de Micologia/CCS/UFPB.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliacdo microbiolégica da compota de maméo estéo representados

na Tabela 1.

Tabela 1. Contaminantes microbianos detectados nas amostras de compota de maméo

Populacdo Microbiana

Amostra Coliformes a Coliformes a Contagem total de Contagem de

35°C 45°C bactérias aerdbias bolores e

(NMP/qg) (NMP/qg) mesofilas leveduras

(logUFClqg) (logUFClqg)
C, 7,0 <3,0 1,0 1,00
C, > 2 4x10° 210 7,48 5,60
Cs > 2 4x10° 460 7,48 6,60
(o >2,4x10° 210 7,48 6,28
Cs > 2 4x10° 460 6,68 6,46
Md 6,00 5,20
Dp 2,53 2,12

Avaliando-se o0s resultados expostos na Tabela 1, constatou-se que os valores
encontrados para os coliformes a 35 °C foram elevados e estiveram presentes em todas as
amostras, porém em quatro (80 %) o valor foi = 2,4x10° NMP/g. Constatou-se ainda a presenca
dos coliformes fecais em quatro (80 %) das amostras analisadas, com valores variando entre
210 a 460 NMP/g. Neste sentido, Wille et al. (2004) em estudo semelhante, ao estudar doces
em massa a partir do araga-péra, encontrou valores para coliformes totais dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo. Valores acima do permitido para coliformes a 35 °C como os
encontrados na maioria das amostras do presente estudo, podem indicar contaminacdo do
produto pds-processamento, processamento tecnolégico inadequado ou limpeza e sanitizagao

deficiente de utensilios e equipamentos, conforme aponta Siqueira (1995).
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Em outro estudo, Pinheiro et al. (2005) ao estudar a qualidade microbiolégica de mamé&o
minimamente processado encontrou nas 20 amostras estudadas uma incidéncia de coliformes
totais de < 3 NMP/g a 2,4 x 10° NMP/g, coliformes fecais de < 3 NMP/g a 2,3 x 10° NMP/g e
para fungos filamentosos e leveduras de < 10 UFC/g a 8,3 x 10° UFC/g, mostrando-se, em
todos os casos, superiores aos encontrados neste estudo, considerando a natureza do produto
obtido. Tais resultados demonstram deficiéncias em alguma(s) etapa(s) do seu processamento,
haja vista que durante a sua elaboragdo, a superficie dos frutos, a agua, os equipamentos e
utensilios, as embalagens e o manipulador podem ser fontes de contaminacao.

A contagem total de bactérias aerébias meséfilas nas amostras analisadas variou entre
1,0 a 7,48 log UFC/g, com média de 6,0+2,53. Para fungos, a contagem oscilou de 1,0 a 6,46
log UFC/g (média 5,20+2,12 log UFC/g), sendo inferiores aos encontrados por Pinheiro et al.
(2005). A presenca de fungos em numero elevado € indesejavel em produtos manipulados
minimamente processados ou nhaqueles que sofrem beneficiamento, visto que sdo capazes de
produzir grandes variedades de enzimas, as quais provocam a deterioracao de frutos, além de
sintetizarem metabdlitos toxicos quando estao se desenvolvendo nos alimentos (PINHEIRO et
al., 2005).

Considerando os fungos, verificou-se que nas amostras avaliadas ocorreu
predominancia de espécies de fungos filamentosos e leveduriformes como Aspergillus flavus,

Curvilaria e Monilia sitophyla.

CONCLUSAO

As informacdes obtidas nessa pesquisa demonstraram que os cuidados com a higiene
dos frutos e das compotas obtidas deste produto ndo se mostraram Uteis a saude, podendo
constituir-se causa de enfermidades de origem alimentar. Tendo em vista que as operacdes de
lavagem ndo removeram toda a carga microbiana, sugerisse cuidados com a escolha do

agente quimico empregado nas etapas de sanitizacao.
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