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RESUMO

A produção de polpas de frutas é uma alternativa econômica em Roraima, onde há ampla aceitação do 
produto e o mercado é também abastecido com polpas de frutas  de outras regiões. Os produtores locais 
empregam processos artesanais e não adotam sistemas adequados de controle de qualidade. Com o objetivo 
de avaliar a qualidade microbiológica de polpas de frutas congeladas comercializadas em Boa Vista, RR, 
foram coletadas 100 amostras de polpas de frutas de cinco marcas comerciais e de quatro sabores, sendo 
uma marca de produto pasteurizado proveniente de outro estado. As demais marcas do produto eram in 
natura e provenientes de produtores locais. Foi observado crescimento signifi cativo de bolores e leveduras 
e de bactérias heterotrófi cas nas amostras analisadas; porém, não foi detectada a presença de Salmonella sp., 
tampouco desenvolvimento signifi cativo de coliformes. Das amostras avaliadas, 78% estavam em desacordo 
com os padrões para bolores e leveduras; as polpas in natura (fabricantes locais) apresentaram maior índice 
de inadequação do que as pasteurizadas. O elevado percentual de amostras insatisfatórias indica a necessidade 
urgente de adequação do processo produtivo, seguindo-se as exigências da legislação específi ca. 
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ABSTRACT

The production of fruit pulps is an economical alternative in the State of Roraima, Brazil where these 
products meet with general acceptance. The market is also supplied with pulps coming from other places. 
The local producers prepare them craftsmanly without any adequate processing quality control. Aiming at 
evaluating the microbiological quality of frozen fruit pulps marketed in Boa Vista, RR, 100 samples were 
collected, from fi ve commercial brands, and of four fruit fl avours. The sample from a brand was a pasteurized 
product and derived from another State, and the four other were in natura fruit pulps samples which were 
locally produced. It was observed a signifi cant growing of moulds, yeasts and heterotrophic bacterias on 
the analyzed samples, but it wasn’t detected the presence of  Salmonella sp. and neither coliforms signifi cant 
development. Of 100 analyzed samples, 78% were not in compliance with the established microbiological 
standards for mould and yeast. In natura pulps (locally produced) showed higher index of inadequate 
results than pasteurized pulps. The high percentual of unsatisfactory samples indicate that it is necessary 
to adequate the productive procedures in accordance to the legal requirements. 

Key words.  fruit pulp, microbiological standards, public health, Roraima. 
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principalmente devido a sua capacidade de produzir 
micotoxinas, algumas mutagênicas e carcinogênicas5,6. 

Ainda que os produtos de frutas sejam mais susce tí-
veis à contaminação por bolores e leveduras, surtos de doen-
ças entéricas causados por bactérias, parasitas e vírus têm sido 
documentados7. As frutas apresentam risco de contaminação 
por Salmonella, muitas vezes como resulta do de contamina-
ção cruzada8,9,10. A presença de E. coli O157:H7 e Salmonella 
ácido-tolerante já foi observada em diversos subprodutos, 
sugerindo que estes podem ser a causa de surtos envolvendo 
produtos ácidos, o que coloca em dúvida a segurança em se 
consumir sucos de frutas não pasteurizados5,11. 

A Portaria nº 451/97 – Ministério da Saúde, de 
19 de setembro de 199712 incluía a contagem de bolores 
e leveduras como parâmetro de qualidade sanitária de 
refrescos de frutas. Esta foi revogada pela Resolução 
RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 – Anvisa13, a qual 
exclui este parâmetro. Contudo, a literatura reporta 
resultados de numerosos estudos14,15,16 que apresentam 
elevadas contagens de bolores e leveduras, demonstrando 
ser discutível a não adoção deste critério na avaliação 
da qualidade de sucos, refrescos, néctares e polpas de 
frutas nesta Resolução. A legislação vigente no âmbito 
do Ministério da Agricultura (Instrução Normativa nº1, 
de 07 de janeiro de 2000), por sua vez, fi xa limites para 
bolores e leveduras em polpa de frutas17.

MATERIAL E MÉTODOS

 Seleção das marcas e sabores avaliados  
Foram selecionadas cinco marcas comerciais de polpas 
de frutas congeladas, comercializadas em feiras livres e 
supermercados. Visando a resguardar a identidade das 
empresas avaliadas, as marcas das polpas de frutas foram 
identifi cadas pelas letras A, B, C, D e E:
-  marca A: polpas de frutas pasteurizadas fabricadas por 

empresa de outro estado, com registro no Ministério da 
Agricultura e comercializadas em supermercados;

- marcas B e C: polpas de frutas não submetidas a 
tratamento térmico, fabricadas por empresa local, com 
registro no Ministério da Agricultura e comercializadas 
em supermercados;

-  marcas D e E: polpas de frutas não submetidas a 
tratamento térmico, fabricadas por empresa local, sem 
registro em órgão competente e comercializadas em 
feiras livres.

De cada marca selecionada, foram escolhidos 
quatro sabores: acerola, cupuaçu, goiaba e maracujá.

INTRODUÇÃO

A comercialização de produtos derivados de frutas tem 
crescido em todo o mundo1, sendo que a demanda 
apresenta tendência de crescimento devido às suas 
características organolépticas e vantagens à saúde. A 
alta perecibilidade dos frutos é responsável por perdas 
signifi cativas, o que tem impulsionado o desenvolvimento 
de processos tecnológicos, destacando-se a produção de 
polpas de frutas congeladas2. 

A produção de polpas de frutas regionais vem se 
fortalecendo como uma alternativa de renda no estado 
de Roraima. Entretanto, a maioria dos fabricantes locais 
utiliza processos artesanais, sem a observância das técni-
cas recomendadas de processamento, não empregando a 
pasteu iza ção devido aos custos e à falta de suporte técnico, 
o que compromete a qualidade do produto. O quantitativo 
total de produção e/ou comercialização de polpas de frutas 
no estado é desconhecido; contudo, o mercado consumi-
dor tem se ampliado, inclusive com a comercialização de 
polpas de frutas produzidas em outros estados. 

É de fundamental importância avaliar a qua li dade 
das polpas de frutas comercializadas no estado, com a fi na-
lidade de verifi car a sua adequação à legislação; comparar 
o produto local, não submetido à pasteurização, com o 
produto proveniente de outros estados (pasteurizado) e, 
com isso, fornecer subsídios para uma política agroeconô-
mica e de saúde pública que contemplem esta importante 
atividade produtiva local. 

Devido à sua composição, as polpas de frutas 
constituem-se em bons substratos para o desenvolvimen-
to de micro-organismos, os quais, além de deteriorar o 
produto, podem acarretar danos à saúde do consumidor. 
Para garantir a oferta de um produto isento de contami-
nações, é necessário que se realize um rigoroso controle 
do processo produtivo e do produto. A conservação 
das polpas de frutas e a manutenção da qualidade mi-
crobiológica exigida pela legislação têm sido atendidas 
principalmente pelo emprego da pasteurização e do 
congelamento3,4.

Com base na composição nutricional das frutas, 
poder-se-ia presumir que estas são capazes de sustentar 
o desenvolvimento de bactérias, bolores e leveduras; 
contudo, o seu pH é mais baixo do que o intervalo que 
favorece o crescimento bacteriano. Por outro lado, a 
ampla faixa de pH de crescimento de bolores e leveduras 
propicia que estes atuem como agentes de alteração das 
frutas. A presença de fungos e leveduras é preocupante 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

  Determinação do NMP de coliformes totais e NMP 
de coliformes termotolerantes

A Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 – 
Anvisa13 estabelece como tolerância para coliformes 
termotolerantes em polpas de frutas congeladas, 
submetidas ou não a tratamento térmico, o valor de 
10²/g. O parâmetro coliformes totais não é exigido, porém 
este ensaio foi realizado por ser indicativo da qualidade 
higiênico-sanitária. Nenhuma das amostras de polpas de 
frutas analisadas excedeu ao máximo permitido, sendo 
que o NMP/g variou de <3 a 4 para coliformes totais; 
para coliformes termotolerantes, foi <3 para 100% das 
amostras. Portanto, todos os lotes analisados estavam de 
acordo com a Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 
2001 – Anvisa13 em relação a este parâmetro.

O fato de não ter sido observado crescimento 
signifi cativo de bactérias do grupo coliformes nas amostras 
avaliadas pode ser atribuído à acidez das polpas de frutas. 
Estes resultados são similares aos obtidos em estudos 
efetuados na região de São José do Rio Preto (SP)16,19,20, em 
Boa Vista (RR)21 e em Palmas (TO)22. Entretanto, outros 
pesquisadores observaram o desenvolvimento destes 
micro-organismos em pesquisas realizadas com polpas de 
frutas em diferentes estados do país14,15,23,24,25,26,27,28.

 Determinação de Salmonella sp 
De acordo com a Instrução Normativa n.º 1, de 07 
de janeiro de 2000 – Ministério da Agricultura e do 
Abastecimento17 e Resolução RDC nº 12, de 02 de 
janeiro de 2001 – Anvisa13, o padrão estabelecido para 
este micro-organismo é ausência em 25 gramas, uma 
vez que a Salmonella sp. é uma bactéria patogênica. Em 
nenhuma das amostras foi detectada a presença deste 
micro-organismo; portanto, para este parâmetro, os lotes 
analisados estavam de acordo com os padrões legais.

O resultado do presente estudo é condizente 
com os obtidos em diversas pesquisas, nas quais 100% 
das amostras apresentaram ausência de Salmonella 
sp14,15,16,20,23,24,27. Hoffmann et al. 19 , em pesquisa realizada 
em São José do Rio Preto (SP), detectaram Salmonella sp 
em 10% das amostras analisadas. 

 Contagem de bolores e leveduras
Uma vez que a Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro 
de 2001 – Anvisa13 não estabelece padrões para bolores e 

 Obtenção das amostras de polpas de frutas
As amostras de polpas de frutas foram adquiridas 
nos pontos de comercialização descritos, na própria 
embalagem em que são comercializadas e congeladas. 
Foram obtidas cinco repetições de cada marca e de 
cada sabor, do mesmo lote, perfazendo um total de 
100 amostras (4 sabores x 5 marcas x 5 repetições). O 
número de repetições foi estipulado de acordo com o 
plano de amostragem (amostra representativa) defi nido 
na legislação13. As marcas D e E não identifi cavam o 
lote na embalagem do produto; neste caso, as amostras 
foram tomadas ao acaso e analisadas como sendo do 
mesmo lote.

As amostras foram transportadas em caixa 
térmica com gelo para o Setor de Microbiologia/Divisão 
de Bromatologia e Química do Laboratório Central 
de Saúde Pública de Roraima (Lacen/RR) e mantidas 
congeladas em freezer horizontal, a cerca de -18ºC, até 
a análise.

 Preparo das amostras de polpas de frutas
O descongelamento das amostras foi realizado na 
embalagem original, em geladeira (2-5°C) por 18 
horas. A seguir, as amostras foram homogeneizadas por 
agitação6.

 Análises microbiológicas 
A metodologia analítica empregada foi a descrita em 
Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos18 e 
em Bacteriological Analytical Manual6. Todos os meios 
de cultura utilizados eram desidratados e das marcas 
comerciais Difco ou Merck. 

Antes da abertura da embalagem, esta foi 
desin fetada passando-se algodão embebido em álcool 
70%.  A embalagem foi aberta com auxílio de tesoura, 
previamente desinfetada com álcool 70% e realizados 
os seguintes ensaios: determinação do NMP (Número 
Mais Provável) de coliformes totais e NMP de coliformes 
termotolerantes; determinação de Salmonella sp./25g; 
contagem de bolores e leveduras e contagem de bactérias 
heterotrófi cas.

Os resultados foram avaliados quanto à adequação 
à legislação: Resolução RDC n. 12, de 02 de janeiro de 
2001 – Anvisa13 e Instrução Normativa n. 1, de 07 
de janeiro de 2000 – Ministério da Agricultura e do 
Abastecimento17.
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leveduras em polpas de frutas, os resultados das análises 
para este grupo de micro-organismos foram analisados 
frente à legislação vigente no âmbito do Ministério da 
Agricultura (Instrução Normativa nº 1, de 7 de janeiro de 
2000)17. Esta fi xa limites máximos diferenciados para polpa 
in natura (5,0x10³/g) e para polpa que sofreu tratamento 
térmico ou conservada quimicamente (2,0x10³/g).

Os valores obtidos na contagem de bolores e 
leveduras variaram de <1,0x10² UFC (Unidade Formadora 
de Colônia)/g, verifi cado em polpa de cupuaçu da marca 
A, até 6,9x105 UFC /g, valor detectado para polpa de 
acerola da marca B, com uma média de 5,0x104 UFC/g 
(Tabela 1).

Para todos os sabores, a marca A apresentou a 
menor taxa de amostras cujas contagens foram superiores 
ao padrão máximo; sendo que, para a polpa de cupuaçu, 
nenhuma amostra desta marca excedeu o limite. Para a 
polpa de goiaba, o percentual de amostras da marca A 
acima do limite foi igual ao percentual de amostras da 

marca C. Todas as marcas, exceto a marca A, apresentaram 
100% de amostras acima do limite para, pelo menos, dois 
sabores (Tabela 1).  

Conforme demonstrado na Tabela 2, 78% das 
amostras apresentaram contagens acima do limite. 
A marca A (polpa tratada termicamente) foi a que 
apresentou o menor percentual (6%) de amostras que 
excederam o limite; enquanto que a marca C (polpa in 
natura e com registro no órgão competente) apresentou 
o mesmo percentual de contaminação (19%) que a marca 
D, que não possui registro. Por sua vez, todas as amostras 
(20%) de polpas da marca E apresentaram contagens de 
bolores e leveduras acima do limite máximo.

As elevadas contagens de fungos obtidas neste 
estudo são condizentes com os resultados de trabalho com 
polpas comercializadas na Paraíba e em Pernambuco, onde 
16,9% das amostras estavam acima do limite 14; também 
estão de acordo com estudo efetuado nos estados do 
Ceará, Paraíba, Pernambuco e Rio Grande do Norte, onde 

Tabela 1. Contagens mínimas, máximas e médias de bolores e leveduras e percentual de contaminação de amostras 
de polpas de frutas comercializadas em Boa Vista/ RR.

Sabor Marca
Bolores e leveduras (UFC/g) Amostras 

contaminadas 
(%)*Mínimo Máximo Média

Acerola

A 2,0x10² 3,6x10³ 1,0x10³ 20
B 5,7x10³  6,9x105 1,4x105 100
C  7,6x104  4,7x105 2,1x105 100
D 4,0x10³  1,9x104 1,3x104 80
E 3,1x104  5,9x104 4,6x104 100

Cupuaçu 

A <1,0x10²  5,0x10² 1,8x10² 0 
B 1,1x10³  5,8x10³ 4,2x10³ 20
C 1,1x104  3,7x105  2,2x105 100
D  2,4x104  4,5x104 3,3 x104 100 
E 6,1x10³  8,7x10³ 7,6x10³ 100

Goiaba

A 2,0x10³  8,8x10³ 5,1x10³ 80
B 8,8x10³ 7,3x104 3,0x104 100
C 3,2x10³  2,7x104 1,1x104 80
D 1,5x104  1,3x105 4,8x104 100
E 2,6x104  5,2x104  3,7x104 100

Maracujá 

A 2,0x10²  3,8x10³ 1,0x103 20
B 1,9x10³  5,2x104 2,0x104 60
C 9,0x104  2,6x105 1,4x105 100
D 1,5x104  2,3x104 1,9x104 100
E 1,3x104  3,1x104 2,2x104 100

* n=20
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24% das amostras ultrapassaram os limites, sendo que as 
contagens variaram de <10 UFC/g a 1,2x105 UFC/g24. Em 
Palmas (TO), 29,6% das amostras de polpas analisadas 
ultrapassaram o limite legal permitido22; enquanto que 
em pesquisa realizada no Ceará foram encontradas 
contagens de bolores e leveduras ainda mais elevadas que 
as observadas neste estudo: <10 UFC/g a 5x1010 UFC/g26. 
Ressalta-se que o percentual de amostras contaminadas 
por bolores e leveduras constatado na presente pesquisa 
(78%) é superior aos percentuais relatados pelos autores 
acima. Hoffmann et al.19 e Fázio et al.20 analisaram polpas 
comercializadas em São José do Rio Preto (SP) e obtiveram 
contagens de bolores e leveduras inferiores às observadas 
nesta pesquisa. 

polpa de abacaxi e 20% das amostras de polpa de acerola 
apresentaram contagens de bolores e leveduras acima do 
limite estabelecido pela legislação, percentual inferior 
ao encontrado na presente pesquisa. Para este sabor, 
no presente estudo, as contagens de bolores e leveduras 
variaram de 2,0x10² (marca A) a 6,9x105 UFC/g (marca 
B), conforme apresentado na Tabela 1.   

Segundo resultados relativos a avaliação de polpas 
de frutas produzidas na Bahia, 60% das amostras de polpa 
de goiaba e 70% das amostras de polpa de maracujá 
apresentavam contagens acima do limite25. No presente 
trabalho, 92% das amostras de polpa de goiaba, com 
contagens que variaram de 2,0x10³ (marca A) a 1,3x105 
UFC/g (marca D) e 76% das de polpa de maracujá, cujas 
contagens oscilaram de 2,0x10² (marca A) a 2,6x105 
UFC/g (marca C), apresentaram contagens acima do 
máximo permitido, sendo as contagens e os percentuais 
de contaminação (tabelas 1 e 2) mais elevados do que os 
descritos naquele estudo. 

Costa et al.29, em trabalho sobre conservação de 
polpa de cupuaçu, obtiveram contagem dentro do limite. 
No presente estudo, o percentual de amostras de polpa de 
cupuaçu com contagens acima do permitido foi de 64% 
(Tabela 3). 

As elevadas contagens de bolores e leveduras 
observadas no presente estudo podem ser devido à 
qualidade inadequada da matéria-prima, à falhas na 
higienização e/ou processamento ou à manutenção do 
produto a temperatura inadequada. A fi m de garantir a 
fabricação de um produto isento de contaminações, devem 
ser empregados um controle sanitário de pessoal e de 
equipamentos mais efetivo, seleção criteriosa da matéria-
prima, além de rigoroso controle do processo produtivo 
e do produto fi nal.

Tabela 2. Percentual de amostras de polpas de frutas 
comercializadas em Boa Vista/RR contaminadas por 
bolores e leveduras, de acordo com a marca, em relação 
ao número total de amostras e ao número de amostras 
por marca. 

Marca

Percentual de contaminação por 
bolores e leveduras

n=100* n=20**

A 6 30

B 14 70

C 19 95

D 19 95

E 20 100

TOTAL 78 ---
* nº total de amostras
** nº de amostras por marca

Tabela 3. Percentual de amostras de polpas de frutas 
comercializadas em Boa Vista/RR contaminadas por 
bolores e leveduras, de acordo com o sabor.

Sabor Contaminação  (%)*

Acerola 80

Cupuaçu 64

Goiaba 92

Maracujá 76

* n=25 (por sabor)

Quanto ao sabor, observou-se que a polpa de 
goiaba apresentou o maior percentual de contaminação, 
enquanto que a de cupuaçu foi a menos contaminada 
(Tabela 3). 

O percentual de amostras de polpa de acerola 
contaminadas (80%) no presente trabalho (tabela 3) é 
superior ao constatado em estudo que abrangia os estados 
do Nordeste, no qual 18,4% das amostras de polpa de 
acerola apresentaram-se fora dos padrões, bem como 
24,4% das amostras de polpa de cajá e 55% das amostras 
de polpa de caju23. Em estudo realizado em São Luís (MA) 

15 com polpas de abacaxi e acerola, 100% das amostras de 
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ser consideradas elevadas. Estes resultados podem estar 
relacionados ao crescimento quase que insignifi cante 
de coliformes, uma vez que as bactérias heterotrófi cas, 
por serem incapazes de sintetizar seu próprio alimento, 
necessitam de uma fonte de carbono orgânica, além 
de desenvolverem-se numa velocidade superior aos 
coliformes, podendo inibir o crescimento destes devido 
à competição alimentar31 .

Dentre os grupos de micro-organismos avaliados, 
foi observado crescimento signifi cativo somente de bolores 
e leveduras. Assim, 78% das amostras analisadas estavam 
em desacordo com a legislação e, portanto, inadequadas 
ao consumo humano. Entre as amostras contaminadas, 
72% correspondiam a polpas in natura e 6% às polpas 
tratadas termicamente.

O percentual de amostras inadequadas verifi cado 
no presente estudo é mais elevado do que em outras 
pesquisas, principalmente para as polpas in natura, ou 
seja, que são produzidas por empresas locais, o que indica 

 Contagem de bactérias heterotrófi cas
Do total de 40 amostras submetidas à contagem de 
bactérias heterotrófi cas, os resultados variaram de 1,0x10² 
UFC/g até 4,0x105 UFC/g, com uma média de 2,0x104 
UFC/g. As mais baixas contagens foram verifi cadas nas 
polpas de acerola da marca A e de cupuaçu da marca B, ao 
passo que a mais alta contagem foi observada na polpa de 
cupuaçu da marca C. Quanto à polpa tratada termicamente 
(marca A), esta apresentou contagens baixas, variando de 
1,0x10² UFC/g a 6,0x10³ UFC/g (Tabela 4).

Em pesquisa realizada por Feitosa et al.14, a 
contagem de bactérias heterotrófi cas variou de <10 UFC/g 
a 1,0x105 UFC/g, atendendo ao limite legal vigente na 
época. Estes resultados são bastante próximos aos obtidos 
no presente estudo.

A legislação que estabelece o padrão de potabilidade 
para água de consumo humano limita como máximo para 
bactérias heterotrófi cas o valor de 5,0x10² UFC/ml30; 
portanto, as contagens obtidas no presente estudo podem 

Tabela 4. Contagens mínimas, máximas e médias de bactérias heterotróficas em amostras de polpas de frutas 
comercializadas em Boa Vista/ RR.

Sabor Marca
Bactérias heterotróficas (UFC/g)

Mínimo Máximo Média

Acerola 

A 1,0x10² 3,0x10² 2,0x10²
B 7,0x10²  2,8x10³ 1,8x10³
C 2,8x10³  3,3x10³ 3,1x10³
D  5,0x10²  6,7x10² 5,9x102

E 1,2x10³ 1,5x10³ 1,4x10³

Cupuaçu

A 1,3x10²  6,7x10² 4,0x10²
B 1,0x10²  7,3x10² 4,2x10²
C 1,2x104  4,0x105 2,1x105

D 1,8x10³  5,1 x10³ 3,5x10³
E 2,7x10²  2,5x105 1,3x105

Goiaba

A 1,8x10³  2,2x10³ 2,0x10³
B 1,3x10² 2,0x10² 1,7x102

C 1,4x10³  9,3x10³ 5,4x103

D 6,3x10²  3,1x103 1,9x103

E 3,2x10³  5,4x104 2,9x104

Maracujá

A 3,3x10³  6,0x10³ 4,7x103

B 5,7x10³  9,9x10³ 7,8x103

C 1,4x10³  2,1x10³ 1,8x103

D 4,0x10²  1,0x10³ 7,0x102

E 3,5x10³  4,3x10³ 3,9x103
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que o processo produtivo no estado não é satisfatório. Em 
avaliação realizada com polpas comercializadas em São 
José do Rio Preto (SP), Hoffmann et al.19 concluíram que 
90% das amostras analisadas estavam de acordo com a 
legislação estadual; enquanto que, em estudo com polpas 
dos estados do Ceará, Paraíba, Pernambuco e Rio Grande 
do Norte, Feitosa et al.24 concluíram que 76% das amostras 
estavam de acordo com os padrões. Por sua vez, Lima; 
Martins; Silva26, em estudo realizado no Ceará, verifi caram 
que 74,5% das polpas avaliadas se enquadravam nos 
padrões. Bueno et al.16, ao avaliar polpas de frutas em 
São José do Rio Preto (SP), constataram que 100% das 
amostras analisadas se enquadravam nos padrões; ao 
passo que 85% das amostras analisadas em Teresina (PI) 
estavam de acordo com a legislação27. Estudos realizados 
por Maia21 em Boa Vista (RR) e Fázio et al.20 em São José 
do Rio Preto (SP) constataram que 100% das amostras 
analisadas estavam dentro dos padrões. A diferença entre o 
percentual de amostras em desacordo com os parâmetros 
legais observada entre o presente estudo e a pesquisa 
efetuada por Maia21, ambos os trabalhos realizados em 
Boa Vista (RR), pode ser explicada pelo fato de que aquele 
autor não realizou a contagem de bolores e leveduras, que 
foi o grupo de micro-organismos que apresentou a maior 
taxa de crescimento nas amostras analisadas na presente 
pesquisa. Em pesquisa realizada em São Luís (MA), no 
entanto, apenas 57,9% das polpas analisadas estavam 
próprias para o consumo15.

CONCLUSÃO

A polpa de goiaba foi a que apresentou o maior percentual 
de contaminação (92%), enquanto que a polpa de cupuaçu 
foi a menos contaminada (64%).

Os bolores e leveduras foi o único grupo de 
micro-organismos que apresentou taxa de crescimento 
signifi cativa, sendo que 78% das amostras apresentaram 
contagens acima dos limites estabelecidos pela legislação. 
Este grupo de micro-organismos constitui-se, portanto, 
em um importante indicador da qualidade sanitária de 
polpas de frutas. Assim, recomenda-se que este parâmetro 
volte a ser incluído no padrão microbiológico desta classe 
de produtos no âmbito da Anvisa.

Dentre as amostras de polpas de frutas analisadas, 
78% estavam em desacordo com os padrões microbiológicos 
exigidos pela legislação. As amostras de polpas de frutas 
pasteurizadas, provenientes de fabricante de outro 
estado (marca A), apresentaram menor percentual de 

inadequação quando comparadas às polpas in natura 
(fabricantes locais, correspondentes às marcas B, C, D e 
E); de onde conclui-se que a pasteurização confere maior 
segurança ao produto do que o simples congelamento. 

Estes resultados demonstram que há necessidade 
dos fabricantes locais adequarem o processo tecnológico 
para obtenção de polpas de boa qualidade, a fi m de atender 
às exigências da legislação, agregar valor econômico ao 
produto e possibilitar a conquista de novos mercados. 
Por sua vez, as autoridades fi scalizadoras devem tomar 
providências mais intensivas a fi m de corrigir as irre-
gularidades encontradas, devido aos aspectos legais, de 
direitos do consumidor e de saúde pública envolvidos 
nesta problemática.
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