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RESUMO 

O controle de qualidade é de extrema importância durante a produção e comercialização de polpas de frutas. Portanto, 

objetivou-se avaliar a qualidade microbiológica de polpas congeladas de goiaba comercializadas em Machado/MG, com 

intuito de verificar a adequação do produto aos padrões estabelecidos pelas legislações vigentes. Duas marcas de polpas 

foram usadas, com 5 repetições de cada uma, sendo do mesmo lote e prazo de validade. As seguintes análises foram 

realizadas: coliformes a 35oC (NMP/g), pesquisa de Salmonella spp. (presença ou ausência) e contagem de bolores e 

leveduras (UFC/g). As duas marcas apresentaram valores < 3,0 NMP/g para coliformes a 35°C, ausência de Salmonella 

spp. em 25 g e contagem de bolores e leveduras ≤ 5x10 UFC/g, estando em conformidade aos padrões microbiológicos 

da ANVISA e do MAPA para polpa de frutas. Conclui-se que as polpas congeladas de goiaba das duas marcas estão de 

acordo com os padrões microbiológicos estabelecidos pelas legislações vigentes, indicando condições higiênico-sanitárias 

satisfatórias do produto, sem colocar em risco a saúde dos consumidores. 
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1. INTRODUÇÃO 

As polpas congeladas de fruta devem apresentar características nutricionais e sensoriais mais 

próximas da fruta in natura, segurança microbiológica e qualidade, visando não apenas atender aos 

padrões exigidos pela legislação brasileira, como também as exigências do consumidor (Amaro; 

Bonilha; Monteiro, 2002).  

 Os padrões microbiológicos de polpas de frutas estão regulamentados pela Instrução 

Normativa (IN) Nº 49, de 9 de setembro de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) (Brasil, 2018) e pela Instrução Normativa N° 161 de 1º de julho de 2022 

(Brasil, 2022) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) para avaliar a presença de 

microrganismos, as condições higiênico-sanitárias, os riscos à saúde do consumidor e a vida de 

prateleira.  

A qualidade das polpas de frutas envolve vários aspectos de controle que devem ser 

respeitados para oferecer produtos de alta qualidade nutricional, microbiológica e sensorial aos 

consumidores (Silva; Abud, 2017). Portanto, pode-se evidenciar a importância do uso de matéria-
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prima de qualidade e de condições higiênico-sanitárias satisfatórias do local de processamento e 

armazenamento, além do respeito à cadeia de frio e da adoção de boas práticas de fabricação, 

possibilitando a oferta de um produto seguro do ponto de vista microbiológico e com qualidade (Vilas 

Boas et al., 2012). 

  Desse modo, objetivou-se avaliar a qualidade microbiológica de polpas congeladas de goiaba 

comercializadas em Machado/MG, com o intuito de verificar a adequação do produto aos padrões 

estabelecidos pelas legislações vigentes. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

As polpas congeladas de goiaba industrializadas foram adquiridas em um supermercado 

localizado em Machado/MG, totalizando duas marcas diferentes (A e B) do mesmo lote e data de 

validade. A parcela experimental foi constituída por uma embalagem de 100 gramas. As amostras 

foram transportadas em caixas de isopor contendo gelo até o Instituto Federal de Educação, Ciência 

e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado. As polpas foram 

descongeladas em refrigerador, por 24 h antes do início das análises. 

As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos, 

conforme a metodologia de Silva et al. (2017), sendo as seguintes:  

- Contagem de coliformes a 35ºC: 25 g da amostra foram transferidos assepticamente para frascos 

com 225 mL de água peptonada a 0,1%. A partir dessa diluição, foram feitas diluições decimais 

seriadas com o mesmo diluente. Inicialmente foi realizado o teste presuntivo, em que três alíquotas 

de três diluições decimais (10-1, 10-2 e 10-3) da amostra foram inoculadas em uma série de nove tubos 

de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), contendo tubo de Durhan invertido. Os tubos foram 

incubados em estufa a 35ºC por 24-48 h. Os resultados foram expressos em Número Mais Provável 

por grama (NMP/g). 

- Pesquisa de Salmonella spp.: compreendida por três fases: pré-enriquecimento em água peptonada 

a 1% e tamponada; enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis e caldo tetrationato; e 

isolamento em ágar Salmonella Diferencial.  

-  Contagem de bolores e leveduras: foi usado o método de plaqueamento em superfície em meio 

Ágar Batata Dextrose acidificado com ácido tartárico a 10%, das mesmas diluições (10-1, 10-2 e 10-3) 

realizadas para contagem de coliformes a 35oC. As placas foram incubadas em estufa a 25oC por 3-5 

dias. Os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Colônia por grama (UFC/g). 

Os resultados das análises microbiológicas foram comparados com a IN Nº 161, de 1º de julho 

de 2022 da ANVISA (Brasil, 2022) e a IN Nº 49, de 26 de setembro de 2018 do MAPA (Brasil, 

2018). 

 



 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados das análises microbiológicas das duas marcas de polpas congeladas de goiaba 

comercializadas em um supermercado de Machado/MG estão apresentados na Tabela 1. Todas as 

amostras analisadas apresentaram valores inferiores a 3,0 NMP/g para coliformes a 35°C e ausência 

de Salmonella spp. em 25 g. Já para contagem de bolores e leveduras, a marca A apresentou valores 

< 5x10 UFC/g e a marca B ≤ 5x10 UFC/g. Os resultados encontrados estão em conformidade com os 

padrões microbiológicos especificados pela IN Nº161, de 01 de julho de 2022 da ANVISA, que 

estabelece valores menores que 102 Escherichia coli/g, ausência de Salmonella spp. em 25 g e 

contagem de bolores e leveduras menores que 104 UFC/g (Brasil, 2022). E também pela IN nº 49, de 

26 de setembro de 2018, que especifica valores máximos de 5x10³ UFC/g de bolores e leveduras para 

polpa in natura, congelada ou não, além de permitir valor máximo de 1 NMP/g para coliformes a 

45ºC, e ausência em 25 g de Salmonella spp (Brasil, 2018). 

 

Tabela 1 - Análises microbiológicas das duas marcas (A e B) de polpas congeladas de goiaba 

comercializadas em um supermercado de Machado/MG. 

Análises microbiológicas Marca A Marca B 

Coliformes a 35ºC (NMP/g) < 3,0 < 3,0 

Pesquisa de Salmonella spp. Ausência Ausência 

Bolores e leveduras (UFC/g)  < 5 x 10 < 5x10 

 

Os resultados estão condizentes aos encontrados por Castro et al. (2015), em que todas as 

amostras de polpas de goiaba congeladas, independentemente da marca e do período de coleta, 

apresentam reduzidas contagens de microrganismos, indicando condições higiênico-sanitárias 

satisfatórias. A ausência de microrganismos do grupo dos coliformes e de Salmonella ssp. em polpas 

de frutas congeladas está relacionada à qualidade satisfatória do alimento, que se dá principalmente, 

devido ao uso de técnicas adequadas e eficazes no processamento e armazenamento. 

Segundo Sousa et al. (2020), espera-se encontrar baixas contagens de bolores e leveduras em 

alimentos congelados, como as polpas de frutas, visto que baixas temperaturas inibem o crescimento 

de microrganismos. A temperatura ideal deve ser aplicada em conjunto com adequadas condições 

higiênicas. Em um estudo realizado por Bezerra et al. (2023) os resultados demonstram que 100% 

das amostras de polpas de goiabas congeladas analisadas apresentaram-se adequadas segundo o 

padrão microbiológico estabelecido no Brasil.  

 

 



 

 

4. CONCLUSÃO 

As polpas de goiabas congeladas das duas marcas comercializadas em Machado/MG estão 

dentro dos padrões microbiológicos estabelecidos pelas legislações vigentes, indicando boas práticas 

de fabricação e condições higiênico-sanitárias satisfatórias do produto, sem colocar em risco à saúde 

dos consumidores. 
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