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RESUMO

A facilidade para consumo de produtos naturais associada a grandes opcdes de escolha sdo caracteristicas desejadas
pelo consumidor, aos alimentos. A biodiversidade de frutos facilita o desenvolvimento de produtos que atendam essa
demanda de consumo. Desta forma, objetivou-se neste estudo produzir néctares a partir da adi¢do de diferentes
proporgoes de polpa de pitaia (Hylocereus undatus), polpa de limdo (Citrus Limonium), ¢ gengibre (Zingiber
officinale), e verificar as condigdes microbiologicas das amostras através de analises de contagem de coliformes totais a
35°C e contagem em placa de bolores e leveduras pela técnica de determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP). Os
resultados obtidos demonstraram que todas as amostras submetidas as analises microbioldgicas apresentaram valores
considerados abaixo do limite de deteccao estabelecido pela legislacdo, estando, portanto, aptas a serem consumidas.
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1. INTRODUCAO

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (2009), define néctar como a
bebida nao gaseificada e ndo fermentada, formulada de agucares e 4cidos, obtida pela dissolu¢do em
agua potavel da parte comestivel da fruta ou sem extrato resultem em um produto pronto para beber.
Atualmente, a elaboracdo de néctares tem sido uma tendéncia do mercado, e tem apresentado boa
aceitacdo por parte dos consumidores, ndo apenas pelo fato deles proporcionarem novos sabores
cores ¢ texturas, mas também pela soma de nutrientes que se apresentam numa maior concentragao
numa fruta em comparagdo a outra que compoe o “blend” (PEREIRA, 2009).

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi pesquisar a possivel utilizagao da pitaya, na
producdo de um néctar formado pelo blend da polpa da fruta, com gengibre e limdo, realizando

avaliagdes microbiologicas, a fim de certificar a seguranca das diferentes formulagdes.

2. MATERIAL E METODOS

Preparo de amostra

As pitayas foram doadas por produtor rural no municipio de Muzambinho, estado de Minas
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Gerais, estando todos os frutos em completo estdgio de maturagdo e isentos de defeitos fisicos. Os
frutos foram transportados em caixa de isopor até o complexo da Agroindistria do
IFSULDEMINAS Campus Muzambinho. Para produ¢do dos néctares houve selecio e lavagem em
solugdo de hipoclorito de so6dio (150 mg/L) por 10 minutos das matérias primas. A seguir, as pitayas
foram descascadas manualmente e processadas em liquidificador para a homogeneizagao da polpa,
sendo posteriormente peneiradas para separar a semente da polpa. Os frutos de limao e as raizes de
gengibre foram obtidos no proprio campus, no setor de Fruticultura e Olericultura, sendo o suco de
limao extraido de forma manual, e o gengibre diluido em dgua potavel apos ralar.

As formulagdes foram preparadas utilizando diferentes proporgdes, sendo: F1 - 80% suco
pitaya + 10% suco de limao + 10% bebida de gengibre; F2 - 70% suco pitaya + 20% suco de limao
+ 10% bebida de gengibre; F3 - 70% suco pitaya + 10% suco de limao + 20% bebida de gengibre;
F4 - 60% suco pitaya + 20% suco de limdo + 20% bebida de gengibre; F5 - 50% suco pitaya + 20%
suco de limao + 30% bebida de gengibre; F6 - 50% suco de pitaya + 30% suco de limao + 20%
bebida de gengibre; F7 - 40% suco de pitaya + 30% suco de limao + 30% bebida de gengibre.

Cada formulacdo foi preparada em triplicata, homogeneizada com 4gua mineral e sacarose
comercial até atingir o teor de 11°Brix, concentra¢do considerada o limite minimo aceitavel pela
legislagdo brasileira na fixagdo de Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) para néctar misto
(BRASIL, 2000). Os néctares foram entdo submetidos a pasteurizacao (90°C/60s) em tachos de
aluminio com agitagdo continua e, posteriormente, envasados a quente (processo hot fill), em
recipientes de vidro (500mL) previamente esterilizados, com fechamento através de tampas
metalicas rosqueaveis. As garrafas foram invertidas por 3 min, arrefecidas em banho de gelo e
mantidas sob refrigeracao (7°C) até o momento das analises, que foram realizadas no laboratorio de

Bromatologia e Agua do IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho.

Analises Microbiologicas

Os néctares formulados foram submetidos as andlises de contagem de coliformes a 35°C
(NMP/ml) através da técnica do NMP, teste de diluicdo multipla, onde por meio de dilui¢des
sucessivas das amostras, sdo obtidos indculos, cuja semeadura fornece resultados negativos em pelo
menos um tubo da série em que os mesmos foram inoculados; € a combinacdo de resultados
positivos e negativos permite a obtengdo de uma estimativa de densidade das bactérias pesquisadas
pela aplicagdo de calculos de probabilidade. O exame para determinacdo de coliformes totais se
processa por meio de 2 etapas (ensaios presuntivo e confirmativo) (CETESB, 2018).

Também realizou-se contagem em placa de bolores e leveduras (UFC/mL), utilizando o
método de plaqueamento em superficie (spread plate), onde as amostras diluidas serdo plaqueadas

sobre a superficie das placas (replicadas) com meio de cultura Agar Batata Dextrose Acidificado e,



com o auxilio da alg¢a de Drigalski, 0,1mL do indculo por placa serd uniformemente distribuido
sobre toda a superficie. Ambas de acordo com metodologia do Compendium of Methods for the

Microbiological Examination of Foods (ABEYTA; ACUFF, 2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para “sucos, refrescos, refrigerantes e outras
bebidas nao alcoodlicas, excluindo os de base lactea e de chocolate (cacau e similares) — sucos e
néctares adicionados ou ndo de conservadores, congelados ou ndo” a auséncia de coliformes totais a
35°C/50 mL (NMP.g-1).

Para as analises realizadas de contagem de coliformes a 35°C, utilizando a técnica de NMP
(Numero Mais Provavel), os resultados obtidos revelaram que todas as amostras apresentaram
valores negativos, como demonstrado na tabela 2, o que indica a auséncia de coliformes a 35°C nas

amostras testadas.

Tabela 1. Numero Mais Provavel (por mL), para séries de trés tubos com in6culos de 0,1, 0,01 e

0,001mL e respectivos intervalos de confianga 95%.

Numero de Tubos Positivos NMP/g ou mL Intervalo Confianc¢a (95%)
0,1 0,01 0,001 Inferior Superior
0 0 0 <3,0 -.- 9,5

Os intervalos de confianga 95% constantes das tabelas de NMP oferecem a informacao de
que, em pelo menos 95% das vezes, ha a chance da concentracdo real do microrganismo alvo ser
incluido no intervalo de confianga calculado para cada arranjo de tubos positivos. No caso de todas
as formulagdes, o arranjo de tubos negativos 0-0-0 oferece como NMP o valor <3,0. Nesse caso, 0
intervalo de confianga 95% corresponde aos valores compreendidos entre 0 € 9,5. Isto significa que
a chance do niimero real presente na amostra ser incluido no intervalo de valores entre 0 e 9,5
UFC/g ¢é de 95%.

Além disso, ao utilizar a técnica de NMP para contagem em placa, andlise de bolores e
leveduras, os resultados também indicaram a auséncia desses microrganismos nas amostras. A
contagem em placas de bolores e leveduras ndo apresentou crescimento microbiano, sugerindo que
as condi¢des de produgdo, armazenamento e processamento estdo controladas e ndo favorecem o
desenvolvimento desses microrganismos.

A obtencao de resultados negativos em ambas as analises reforca a eficacia das medidas de
higiene e controle microbiologico implementadas durante a produgcdo e armazenamento dos
produtos. Isso € crucial para garantir a seguranga alimentar e a qualidade dos produtos, uma vez que

a presenga de coliformes a 35°C e bolores/leveduras pode indicar contaminag¢do e deterioragdo



microbiologica.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que as formulagdes testadas dos néctares mistos apresentaram-se em acordo com
os padrdes microbiologicos estabelecidos pela legislacdo em vigor. Esses resultados sao indicativos
positivos da qualidade microbiologica dos produtos avaliados e corroboram a eficacia das praticas

de controle e higiene adotadas durante o processo de produ¢do e armazenamento.
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