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RESUMO

O presente estudo teve como objetivos a avaliagdo da qualidade microbiolégica das matérias-primas
polpa de albedo, polpa de acerola e polpa de maracujd utilizadas nas formulacdes de doces em
massa e avaliacdo dos parametros teores de solidos soltveis totais e pH do produto final, utilizando-
se dos métodos de controle de qualidade para estes produtos. Os resultados obtidos nas andlises

microbiol6gicas mostraram condicdes sanitdrias satisfatdrias da polpa. Os resultados dos teores de
0

sOlidos soltiveis totais variaram de 68,18 a 74,22 Brix para os doces em massa € encontraram-se
em conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacio. O pH variou de 3,42 a 3,44,
estando de acordo com padrdes tecnolégicos para producao de doces em massa.
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INTRODUCAO

O Brasil produz anualmente aproximadamente 353 mil toneladas de maracuja (Passiflora
edulis f. flavicarpo, Degener). Do volume produzido, cerca de trinta e cinco por cento sio
transformados em suco e polpa do fruto (AGUIAR et al.,, 2001). Os residuos gerados do
processamento do suco sdo a casca, o albedo (32% a 67,93%) e as sementes (MACHADO, 2003;
SANTANA, 2005). O albedo, rico em pectina (PINHEIRO, 2007), tem sido valorizado na
industrializacdo de produtos diversos como geléias (LIRA FILHO, 1995), doces em calda
(RIBEIRO, 2000), barras de cereais (MATSUURA, 2005) e doces em massa.

Doces em massa sdo produtos caracterizados como alimentos de umidade intermedidria e
baixa atividade de dgua, os quais sdo atingidos pela retirada de dgua por adi¢do de actcares (JAY,
2005) e pela concentragdo de soélidos soliveis no produto final. Sdo produtos estdveis a
temperaturas ambientes durante periodos varidveis de tempo, quando preparados e armazenados em
condi¢Oes ideais.

A preservagdo desses produtos deve-se, portanto, ao alto teor de agucar, ao baixo pH, a
destruicao dos microrganismos durante a coc¢do e a hemerticidade da embalagem (JACKIX, 1998).

Os métodos classicos de controle de qualidade destes produtos sdo fortemente baseados nos
padrdes microbioldgicos das matérias-primas e dos produtos finais (JAY, 2005) combinados com
parametros fisico-quimicos relacionados ao pH e teor de s6lidos soliveis totais do produto final.

O presente estudo teve como objetivos a avaliagdo da qualidade microbiolégica das matérias-
primas polpa de albedo, polpa de acerola e polpa de maracujé utilizadas nas formulagdes de doces
em massa e avaliagdo dos parametros teores de solidos soliveis totais € pH do produto final,
utilizando-se dos métodos de controle de qualidade para estes produtos.
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MATERIAL E METODOS

Doces em massa constituidos das matérias primas polpa de albedo/polpa de acerola/polpa
de maracujé, sacarose e conservante sorbato de potassio nas propor¢des demonstradas na tabela 1 e
as respectivas matérias primas (polpa das frutas) foram caracterizados quanto aos parametros fisico
quimicos e microbioldgicos: teores de sélidos soliveis totais e pH (doces em massa), determinagdao
de Salmonella sp. e de coliformes a 45°C (polpa das frutas).

Tabela 1- Formulac¢oes adotadas no processamento dos doces em massa

Matéria Prima Proporcao albedo/acerola

F1 F2 F3

1:1 2:1 3:1
Polpa de albedo (kg) 0,334 0,440 0,493
Polpa de acerola (Kg) 0,334 0,220 0,164
Polpa de maracuja (kg) 0,032 0,043 0,048
Acucar (kg) 0,300 0,297 0,295
Total (kg) 1,00 1,00 1,00

*Durante coccao foi adicionado 4gua em cada formulacao

Foram adicionados 0,5g de sorbato de potéassio /kg de produto final

Nas anélises microbioldgicas foram avaliados os parametros preconizados pela RDC n 12,
de 02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que estabelece para polpa de fruta concentrada ou nao, a

determinacgdo de Salmonella sp. e de coliformes a 45 C .

As determinagdes de Salmonella sp. e de coliformes a 45°C foram realizadas de acordo com
a metodologia proposta por Silva et. al. (2007), adotando-se para coliformes, a técnica do NMP
(nimero mais provavel).

Para as andlises fisico-quimicas foram avaliados nas trés formulacdes de doces em massa os
pardmetros teores de s6lidos soltveis totais (° Brix) 2 20°C e pH conforme as normas descritas no
Instituto Adolfo Lutz (1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das caracteristicas microbioldgicas das polpas das frutas estdo apresentadas na

tabela 2.
Tabela 2 — Caracteristicas microbioldgicas, atribuidas as polpas das frutas.

Amostras Analises  Microbiolégicas
Salmonella sp Coliformes a 45°C
Polpa de albedo Auséncia em 25g < 3NMP/g
Polpa acerola Auséncia em 25¢g <3NMP/g
Polpa maracuja Auséncia em 25¢g <3NMP/g

Todos os parametros analisados encontram-se de acordo com os parametros estabelecidos
pela legislacdo vigente, que preconiza auséncia de Salmonella em 25 g ou mL de amostra € maximo
de 100NMP/g ou mL de coliformes a 45°C para amostra indicativa.
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Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos doces em massa estdo apresentados na
tabela 3.

Tabela 3 —Caracteristicas fisico-quimicas, atribuidas as formula¢oes de doces em massa
(valores médios)

Formulagdes Soélidos soluveis pH
(“Brix)

1 74,22 3,44

2 70,61 3,42

3 68,18 3,42

0
As concentragdes de sélidos soliveis, expressos em Brix apresentadas para as trés

formulacdes atendem aos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira que exige teores de
sOlidos soliveis minimo de 65% (p/p) (BRASIL, 1978). Doces em massa raramente sofrem
deterioragcdo quando preparados, processados e armazenados com os devidos cuidados,
especialmente devido a falta de umidade suficiente para o crescimento microbiano (FRANCO e
LANDGRAF, 1999).

Os doces em massa analisados classificam-se como alimentos altamente acidos, uma vez
que seu pH encontra-se entre os valores 3,42 a 3,44. Nessa faixa de pH, a microbiota capaz de
desenvolver no produto e deteriord-lo esta restrita quase que exclusivamente a bolores e leveduras
(FRANCO e LANDGRAF, 1999). O valor de pH encontrado nas trés formulacdes, 3,42 a 3,44,
atende a padrdes tecnoldgicos para doces em massa, cujo valor ideal situa-se entre 3,2 a 3,5
(GAVA,1984).

A vida util de doces em massa que € de, aproximadamente, seis meses a um ano, pode ser
prolongada pela adi¢ao de acido sérbico e seus sais (JAY, 2005). A adi¢do de sorbato de potdssio
contribui para redu¢do da contagem microbiana, uma vez que € eficiente no controle de bolores e
leveduras (ARAUJO, 1999).

CONCLUSAO

A qualidade das polpas de albedo, acerola e maracuja indicam que as matérias-primas
utilizadas nas formulacdes do doce em massa estavam em conformidade com padrdes
microbioldgicos vigentes.

As caracteristicas apresentadas nas formulagdes de doce em massa, observadas por meio dos
resultados de pH e teores de sélidos soliveis do produto final, indicam que este produto pode ser
estocado e distribuido a temperatura ambiente, se acondicionado em condi¢des adequadas.
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