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Resumo: Artesanalmente obtidas, as polpas comercializadas no Mercado 
Municipal de Salinas não seguem padrões predeterminados de higiene e etapas 
definidas de processamento. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar os 
padrões microbiológicos para coliformes totais em 63 amostras de polpas de 
frutas, sendo 21 polpas de cajá (Spondias mombin), 21 de polpas de maracujá do 
mato (Passiflora cincinnata) e 21 de polpas de tamarindo (Tamarindus indica), de 
7 comerciantes diferentes do local supracitado. Somente a amostra de polpa de 
maracujá do mato de um dos produtores não estava de acordo os padrões 
estabelecidos pela ANVISA para coliformes totais.  Assim, os resultados obtidos 
foram satisfatórios, uma vez que apenas uma amostra estava inapropriada para o 
consumo, tendo em vista que as polpas têm origem artesanal. 
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Introdução 

 

O Brasil é um grande produtor de frutas in natura, no entanto, por serem produtos 
altamente perecíveis, grande parte sofre deterioração em poucos dias, tendo sua 
comercialização dificultada, principalmente a longas distâncias. O processamento 
da matéria-prima é uma alternativa para o aproveitamento dos frutos durante a 
safra, permitindo a estocagem das polpas fora da época de produção (MORAIS et 
al., 2010). Geralmente para a obtenção industrial de polpas, se fazem necessárias 
as seguintes etapas: colheita, transporte, recepção, lavagem, seleção e preparo, 
despolpamento, refinamento, tanque de equilíbrio, tratamento térmico, envase, 
congelamento e armazenamento (AMORIM et al., 2010). Artesanalmente obtidas, 
as polpas comercializadas no Mercado Municipal de Salinas não seguem esses 
mesmos padrões. Assim, o presente estudo visou a avaliação microbiológica para 
coliformes totais em 21 amostras de polpa de cajá (Spondias mombin), 21 
amostras de maracujá do mato (Passiflora cincinnata) e 21 amostras de 
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tamarindo (Tamarindus indica), totalizando 63 amostras de 7 comerciantes 
diferentes do local supracitado. 
 
 
Material e Métodos 

 
Foram analisadas 21 amostras de polpas de frutas em triplicata, totalizando 63 
amostras, sendo 21 amostras de polpa de cajá (Spondias mombin), 21 amostras 
de maracujá do mato (Passiflora cincinnata) e 21 amostras de tamarindo 
(Tamarindus indica), de 7 comerciantes diferentes no Mercado Municipal de 
Salinas-MG, cujo procedimento microbiológico ocorreu conforme a Instrução 
Normativa (IN) Nº 62 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(BRASIL, 2003). A análise de coliformes totais consistiu na inoculação de 
alíquotas de 1 mL de cada diluição em séries de três tubos contendo 9 mL de 
caldo Lauril Sulfato Triptose, com tubo de Duhran. Os tubos foram incubados a  
35 °C por 48 horas. A partir dos tubos com leitura positiva, foram realizados os 
testes para coliformes totais em caldo Lactose Bile Verde Brilhante a 35 °C por 48 
horas e coliformes termotolerantes em caldo Escherichia coli  a 45,5 °C por 24 
horas. Os valores de NMP/mL foram calculados de acordo com Silva et al. (2001). 
 
 
Resultados e Discussão 

 
No estudo foi constatada a suspeita de coliformes totais na amostra de polpa de 
cajá do produtor 1, e de maracujá do mato do produtor 3, apresentadas na Tabela 
1. O primeiro apresentou 4 NMP, valor inferior ao determinado pela ANVISA - 
RDC nº 12 de 02/01/2001 a qual determina a tolerância de até 102 Número Mais 
Provável de Micro-organismo (NMP) por mL de amostra, de coliforme a 45 ºC/mL 
para polpas de frutas. No entanto, a amostra de maracujá do mato apresentou 
valor maior que 2400 NMP/mL, e consequentemente não estava no padrão 
determinado por essa legislação. Todavia, a maioria das amostras de polpas de 
frutas analisadas não excedeu ao máximo permitido. 
 
Tabela 1. Determinação de coliformes totais em polpas de cajá (Spondias mombin), 
de maracujá do mato (Passiflora cincinnata) e de tamarindo (Tamarindus indica) 

Pontos de coleta 

Polpas 

Cajá* Maracujá do mato* Tamarindo* 

NMP/g NMP/g NMP/g 

1 4 <3 <3 
2 <3 <3 <3 

3 <3 <3 >2400 
4 <3 <3 <3 
5 <3 <3 <3 
6 <3 <3 <3 
7 <3 <3 <3 

*média das três triplicatas. Fonte: Autoria própria. 
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Assim, a contaminação por coliformes totais em polpas congeladas pode está 
associada à manipulação inadequada durante as etapas do processamento, 
desde a colheita até o armazenamento e/ou à contaminação dos equipamentos. 
Bastos et al. (2008) também encontraram valores de coliformes totais aceitáveis 
de acordo a ANVISA (BRASIL, 2001) para polpas de frutas, tal resultado pode ser 
justificado pela utilização de água potável, e manipulação adequada para a 
produção das polpas, atestando a sanidade do produto. 
 
 
Conclusões 
 

As amostras de polpas apresentaram níveis aceitáveis de contaminação segundo 
a ANVISA para coliformes totais, com exceção de uma amostra de maracujá do 
mato, que excedeu esses padrões, sendo classificada como inadequada para o 
consumo. 
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