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RESUMO

A goiaba (Psidium guajava L.) é uma fruta comumente comercializada na forma de polpa podendo
ser consumida das mais diversas formas. A polpa de goiaba se destaca pelas suas propriedades:
nutricionais, fisico-quimicas, microbioldgicas, além das atrativas e peculiares caracteristicas
sensoriais de sabor e aroma, que refletem a grande aceitacdo do produto pelos consumidores. Assim,
esta pesquisa teve como finalidade avaliar os parametros microbioldgicos e fisico-quimicos da polpa
de goiaba. Os frutos oriundos do comércio local de Bambui - MG, Brasil, foram selecionados,
lavados, sanitizados e despolpados. A polpa foi embalada em sacos plasticos e congelada. As analises
microbiologicas foram realizadas conforme previsto na legislacdo: coliformes a 45 °C e avaliacdo de
presenca e auséncia de Salmonella sp. Os resultado microbiolégicos ndo acusaram o crescimento
microbioldgico em ambas analises. Na analise fisico-quimica foram determinadas a acidez titulavel,
solidos soluveis, pH e umidade. Os resultados deste trabalho estdo dentro dos parametros de qualidade
exigidos pelo Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para
Polpa de Frutas do Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Através dos resultados obtidos é
possivel analisar as propriedades que influenciam na qualidade da fruta, bem como, sua viabilidade

de consumo.

Palavras-chave: Ministério da Agricultura e Abastecimento. Samonella sp. Coliformes a 45°C.

1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas do mundo, porém, a perecibilidade representa

um empecilho para a sua comercializacdo. Com o proposito de estender a vida util das frutas é
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realizado o processamento das mesmas na forma de polpa, propiciando o consumo da fruta e por
consequéncia, alavancando a renda da atividade fruticola (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Segundo o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), a polpa de fruta é
definida “como o produto ndo fermentado, ndo concentrado, nao diluido, obtido de frutos polposos,
por meio de processo tecnoldgico adequado, com teor minimo de sélidos totais, proveniente da parte
comestivel do fruto” (BRASIL, 2000).

A goiaba (Psidium guajava) é uma das culturas frutiferas mais cultivadas em paises tropicais
e subtropicais. A vida moderna exige que as pessoas tenham agilidade em suas atividades, incluindo,
a eficiéncia no momento da alimentacdo, assim, atualmente as pessoas buscam conveniéncia ao
manipular os alimentos, isto tem causado o aumento significativo na producéo de frutos, destacando-
se a producdo de polpas de frutas (SILVA et al., 2016).

A goiaba é industrializada das mais diversas formas, desde néctares e sucos, até doces em
barra ou em calda enlatado. Porém, dentre os principais produtos obtidos a partir da goiaba, o suco é
0 que conserva a maior parte das propriedades nutricionais, chegando a possuir mais vitamina C (100-
200 mg / 100g) do que suco de laranja (6080 mg / 100g) (Akesowan; Choonhahirun, 2013).

As polpas de frutas possuem composigdo nutricional ideal para crescimento de
microrganismos, que podem reduzir a vida util do produto e até trazer patologias para os
consumidores. Logo, € notdria a importancia do controle de qualidade em todas as etapas da producao
da polpa (PARIZ, 2011).

De acordo com os parametros microbioldgicos para polpas de frutas, estabelecidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), determina que para coliformes a 45 °C possua
no maximo 102 UFC g e para Salmonella ssp., auséncia em 25 g (BRASIL, 2001).

Os parametros fisico-quimicos da polpa, como pH, acidez titulavel, solidos soluveis e
umidade, estabelecem ligacdo direta com a qualidade microbiol6gica da polpa, bem como, possiveis
alteracdes durante o processamento (BRASIL et al., 2016).

O objetivo do presente trabalho académico é avaliar as caracteristicas microbioldgicas e
fisico-quimicas da polpa de goiaba processada no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e

Tecnologia de Minas Gerais — campus Bambui.
2 METODOLOGIA
O experimento foi conduzido no Instituto Federal de Educac&o, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais

campus Bambui — IFMG

2.1 Preparo da Amostras
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A goiaba (Psidium guajava) foi adquirida no comércio local de Bambui, Minas Gerais. A
producdo da polpa foi realizada no setor de Processamento de Frutos do IFMG - Bambui. As frutas
foram selecionadas quanto a auséncia de injdrias mecénicas e doengas. Em seguida foram pré-
lavadas, sanitizada com hipoclorito de sodio (100 mg L por 15 minutos) e despolpadas em
despolpadeira (Cofribras, Americana). As polpas foram envasadas em sacos de polietileno de baixa

densidade (100g por unidade) e congeladas em temperatura de -18 °C.

2.2 Analises Microbioldgicas da Polpa

Foram executadas a analise quanto a coliformes a 45 °C e a avaliagdo de presenca e auséncia
de Salmonella ssp de acordo com metodologia recomendada Comissdo Internacional sobre
EspecificacBes Microbioldgicas para Alimentos - ICMSF (1983) e descrita por Silva et al. (2007).

Os testes microbioldgicos foram executados no Laboratério de Microbiologia do IFMG

Campus Bambui.

2.3 Andlises Fisico-Quimicas da Polpa

Realizou as andlises de acidez, sélidos sollveis, pH, umidade, seguindo metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2005), no Laborat6rio de Andlises Quimicas do IFMG campus Bambui. As

andlises foram realizadas em triplicata.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1 — Andlises fisico-quimicas de polpa de goiaba

Parametro Teores
Solidos Sollveis [°Brix] 7,4 0,00
pH 3,75+0,01
Acidez titulavel [g/100g] 0,38 £ 0,00
Umidade [% b.u.] 89,45 + 0,32

Resultados semelhantes foram reportados por Xavier et al. (2017) ao avaliar a caracterizagdo

fisico-quimica de polpa de goiaba, com teores de sélidos soltveis de 8,6 %, pH de 3,89 %, acidez
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titulavel de 0,26 g/100g esta por ultimo diferenciou- se dos resultados do presente estudo que resultou
em 0,38 g/100g de acidez total expressa em acido citrico.

As analises de coliformes a 45 °C e Samonella sp., ndo foram observados o crescimento
microbiano. Resultados similares foram encontrados nos estudos de Nogueira (2017) e Alvarenga et
al. (2017). Este fato pode ser atribuido ao fato de haver a notoria relacéo entres as propriedades fisico-
quimicas e microbiologicas. No presente trabalhno o pH da polpa de goiaba apresentou valores
inferiores a 4, sendo possivel classifica-la com um produto &cido. O pH, por sua vez, colaborou com
a inibicdo microbioldgica na polpa de goiaba, sendo que a maioria dos microrganismos crescem em
meio com pH proximos a valores de 7 (ALVARENGA, 2017, apud GERMANO, 2003).

Os resultados de pH, solidos solUveis deste presente trabalho, estdo dentro dos parametros
exigidos pelo Regulamento Técnico Geral para Fixagdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade para
Polpa de Frutas do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000). Entretanto,
valores de acidez titulavel total expressa em acido citrico obtiveram resultados préximos ao minimo
exigido pela legislacdo, min. 0,409/100g, para o teor de umidade ndo ha parametros estabelecidos,
porém, os resultados deste trabalho sdo similares ao de Maciel et al., (2016), que encontraram em sua

pesquisa o valor de 87,37 + 0,18% de umidade para polpa de goiaba congelada.
4 CONCLUSAO

A caracterizacdo da polpa de goiaba comprovou que a polpa de goiaba se enquadrou nos
parametros microbioldgicos e fisico-quimicos exigidos pelo Ministério da Agricultura e do

Abastecimento, sendo assim, vidvel para consumo.
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