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Resumo
A transformação de frutas em polpas é uma alternativa para reduzir as perdas, manter a oferta e a qualidade do produto. No Brasil, a 
Instrução Normativa nº 01, de 07 de janeiro de 2000, regulamenta os padrões de identidade e qualidade para polpas de frutas, como os limites 
microbiológicos, entre os micro-organismos de interesse, a presença de Salmonella spp. A ocorrência desse micro-organismo se destaca por 
caracterizar falhas durante manipulação da matéria-prima e ou no processo produtivo. Diante disso, o presente trabalho objetivou realizar 
análise qualitativa quanto à presença de Salmonella spp. em amostras de polpas de frutas congeladas vendidas em varejo na cidade de Primavera 
do Leste - MT. Para as análises do presente estudo foram adquiridas 51 amostras de polpas industrializadas, de três diferentes marcas, essas 
denominadas A (n=13), B(n=15) e C(n=23). Foram analisadas amostras de cinco sabores diferentes, sendo esses: morango, acerola, abacaxi, 
uva e laranja. Após aquisição e armazenamento, as amostras foram remetidas a um laboratório de análises clínicas e microbiologia terceirizado, 
em que as amostras previamente diluídas foram semeadas em meio de crescimento e, posteriormente, em placas com ágar Salmonella-Shigella. 
Além disso, foram realizadas análises bioquímicas e incubação em painel de crescimento biológico para complementar os resultados. As 
análises microbiológicas não apresentaram crescimento bacteriano para nenhuma das 51(100%) amostras de polpas de fruta congelada 
avaliadas, assim como não houve indicativo de presença da bactéria pelos testes bioquímicos e pelo painel, o que condiz com a regulamentação 
referente ao não registro de Salmonella spp. Tal resultado constitui um indicativo de que a aplicação das recomendações de manipulação e dos 
padrões de qualidade para o preparo das polpas das marcas analisadas estão sendo realizados adequadamente para o controle da ocorrência de 
Salmonella spp. 
Palavras-chave: Micro-organismos. Manipulação. Alimentos.

Abstract
The fruits transformation into pulp is an alternative to reduce losses, maintain the product supply and quality. In Brazil, Normative Instruction 
No. 01 of January 7th, 2000, regulates the identity and quality standards for fruit pulps, such as the microbiological limits, among the 
microorganisms of interest, the presence of Salmonella spp. The occurrence of this microorganism stands out for characterizing failures during 
the raw material manipulation and or in the production process. Therefore, the present work aimed to perform qualitative analysis regarding 
the presence of Salmonella spp. in samples of frozen fruit pulps marketed in the retail of the city of Primavera do Leste, MT. For the analysis 
of the present study, 51 samples of industrialized pulps were purchased from three different brands, those named A (n = 13), B (n = 15) and 
C (n = 23). Samples of five different flavors were analyzed, namely: strawberry, acerola, pineapple, grape and orange. After acquisition and 
storage, the samples were sent to a third-party laboratory for clinical analysis and microbiology, where the previously diluted samples were 
sown in growth medium and later on plates with Salmonella-Shigella agar. In addition, biochemical analyzes and incubation in biological 
growth panels were  carried out to complement the results. Microbiological analyzes did not show bacterial growth for any of the 51 (100%) 
frozen fruit pulp samples evaluated, as well as there was no indication of the  bacterium presence by biochemical tests and the panel, which 
is consistent with the regulations regarding the non-registration of Salmonella spp. This result is an indication that the application of the 
handling recommendations and quality standards for the pulps preparation of the analyzed brands is being carried out properly to control the 
occurrence of Salmonella spp.
Keyword: Microrganisms. Manipulaton. Foods.
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1 Introdução

A polpa de fruta constitui um produto não fermentado, 
não concentrado e não diluído, obtido de frutos polposos, 
provenientes da parte comestível do fruto, por meio de 
processo tecnológico adequado e com um teor mínimo de 
sólidos totais (Instrução Normativa nº 1, de 07 de janeiro de 
2000). 

A transformação da fruta em polpa ocorre por meio de 

despolpamento e/ou trituramento das partes nutritivas e, 
posterior, congelamento do produto obtido, a fim de manter 
as características organolépticas e nutritivas para o posterior 
consumo (BRUNINI et al., 2002). As polpas também 
são submetidas ao processo térmico de pasteurização, tal 
processo consiste em submeter o produto a uma combinação 
de temperatura e de tempo adequados, com o objetivo de 
reduzir a carga microbiana presente na matéria-prima, além 
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de preservar as características químico-físicas, nutricionais e 
organolépticas (ROSENTHAL, 2003).

A produção de polpas de frutas constitui uma alternativa 
para reduzir o desperdício destas nos períodos mais 
produtivos. A polpa, além de possuir uma vida útil maior que 
as frutas, garante ao consumidor o produto o ano inteiro, além 
disso, o processamento das frutas também viabiliza a oferta 
de seus constituintes na produção de alimentos derivados 
(SEBASTIANY; REGO; VITAL, 2010, CASTRO et al., 
2015). 

A qualidade de produção das polpas é regulamentada 
por meio da IN nº1, de 07 de janeiro de 2000, que estabelece 
os padrões de identidade e de qualidade e, especifica os 
parâmetros e os limites mínimos e máximos fixados para 
cada polpa de fruta, tais como: acidez, sólidos solúveis 
totais, açúcares totais naturais, pH, teor de vitamina C; 
além das características físicas, químicas, microbiológicas e 
organolépticas, que deverão ser as provenientes do fruto de 
sua origem (BRASIL, 2000).

A polpa de fruta também não deverá conter terra, sujidade, 
parasitas, fragmentos de insetos e pedaços das partes não 
comestíveis da fruta e da planta, além de não ultrapassar 
os parâmetros microbiológicos estabelecidos, entre esses a 
ausência de Salmonella (BRASIL, 2000). 

De acordo com a IR nº 49, de 26 de setembro de 2018, 
as polpas devem ser preparadas por meio de processos 
tecnológicos adequados que assegurem boa qualidade das 
características físico-químicas, nutricionais e microbiológicas 
(BRASIL, 2018), e assim também garantir a ausência de 
Salmonella. Atualmente, o preparo das polpas deve atender 
as Instruções Normativas 60, de 23 de dezembro de 2019, 
que estabelece as listas de padrões microbiológicos, entre 
esses a ausência total de Salmonella em 25g de polpa testada, 
dispostas para comercialização (BRASIL, 2019). 

Ao considerar o processo produtivo, a qualidade final 
das polpas também se deve a manutenção das características 
após o preparo, que está associada ao adequado controle da 
temperatura de congelamento, o que deve ser, cuidadosamente, 
respeitado até o momento do consumo, a fim de evitar sua 
degradação e, por conseguinte o crescimento de micro-
organismos indesejáveis que podem ocasionar a deterioração 
e/ou desencadear infecções ou intoxicações alimentares 
(PELCZAR; CHAN; KRIEG, 2010). 

Em geral, a microbiota encontrada nos alimentos, 
normalmente, é associada aos micro-organismos pré-
existentes no mesmo, quando ainda cru ou in natura, acrescido 
dos que possam entrar em contato durante os processos de 
manipulação, de processamento e de acondicionamento 
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Além disso, o alimento 
pode fornecer meio de crescimento para micro-organismos 
presentes, os quais podem alterar as características 
organolépticas dos produtos e, ainda, propiciar a ocorrência 
de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s) (PELCZAR; 

CHAN; KRIEG, 2010). 
Os agentes relacionados as DTA representam 60% 

dos casos das enfermidades de origem alimentar, segundo 
a Organização Mundial da Saúde (OMS) (AMSON; 
HARACEMIV; MASSON, 2006, CARVALHO et. al., 2005, 
FURLANETO; MENDES, 2004, OLIVEIRA et. al., 2010, 
RODRIGUES et. al., 2010). Em estudo realizado por Finger 
et al. (2019), com base em dados do Ministério da Saúde do 
Brasil (dados oficiais) e da literatura científica, os autores 
avaliaram os surtos de doenças transmitidas por alimentos 
(DTA’s) relatados no Brasil, entre os anos de 2000 e 2018. 
Estes relataram 13.163 surtos de DTA no país, durante 
esse período, envolvendo 247.570 casos e 195 mortes. A 
Salmonella sp. (14,4%) foi a mais frequente entre os agentes 
microbianos identificados. 

Não diferente do Brasil, nos Estados Unidos da América, 
no ano de 2015, a salmonelose foi a principal zoonose 
causadora de DTAs, com incidência de salmoneloses de 16 
casos em 100.000 habitantes, no ano de 2017 (MARDER 
et al., 2018; CDC, 2017). Na União Europeia, a Salmonella 
spp. é a segunda maior zoonose causadora de enfermidade em 
humanos (EFSA, 2017).

A bactéria Salmonella spp. é amplamente distribuída 
na natureza e sua presença nos produtos alimentares pode 
desencadear a salmonelose, uma doença transmitida por 
alimentos que acomete homens e animais (TRESSELER et 
al., 2009). Assim, para evitar a contaminação dos alimentos 
por micro-organismos, entre esses a Salmonella sp., se deve  
atentar para as Boas Práticas de Manipulação de Alimentos 
(BPF), que constituem um conjunto de medidas, de regras e de 
procedimentos a serem adotados pelas indústrias e serviços de 
alimentação, que garantem o correto manuseio dos alimentos, 
desde a matéria-prima até o produto final, a fim de se garantir 
segurança ao consumidor e a conformidade do produto com 
regulamentos técnicos (HAJDENWURCEL, 2004, BRASIL, 
2004). 

Diante da importância dos micro-organismos na 
degradação dos alimentos e na transmissão de infecções 
ou intoxicações alimentares, o presente trabalho objetivou 
realizar análise qualitativa quanto à presença de Salmonella 
sp. em amostras de polpas de frutas congeladas, vendidas em 
varejo na cidade de Primavera do Leste - MT, a fim de verificar 
se essas atendem os padrões da legislação sanitária vigente.

2 Material e Métodos

Para as análises do presente estudo foram adquiridas 51 
amostra de polpas industrializadas de três diferentes marcas, 
sendo estas denominadas A (n=13), B (n=15) e C (n=23). 
Foram analisadas amostras contendo 100g de polpa cada e 
essas correspondentes à cinco sabores diferentes: morango, 
acerola, abacaxi, uva e laranja. 

As polpas foram obtidas no dia 01 de novembro de 2019, 
no varejo municipal e, imediatamente, após sua compra, foram 
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acondicionadas em isopor contendo gelo seco e transportadas 
ao Laboratório de Microbiologia da Universidade de Cuiabá, 
Campus Primavera do Leste, MT, no qual foram armazenadas 
em freezer, sob temperatura de -18ºC para posterior análise.

Após aquisição e armazenamento, o material foi remetido 
a um laboratório de análises clínicas e microbiologia 
terceirizado (Laboratório Bioanálise - Primavera do Leste-
MT), no qual as amostras foram descongeladas à temperatura 
ambiente, homogeneizadas e semeadas em meio de cultivo 
microbiano ágar nutriente (BHI) (Laborclin) em tréplicas. 
Após incubar por 24 horas a 37ºC em estufa de crescimento 
microbiológico, as amostras que obtiveram crescimento com 
presença de colônias foram selecionadas para semear placas 
com ágar Salmonella-Shigella (Laborclin) em tréplicas. Essas 
foram colocadas novamente em incubação de 24 horas e 
temperatura a 37ºC. E, após esse período foram analisadas 
com o intuito de constar ou não o desenvolvimento de 
Salmonella, como indicativo da presença desta nas amostras 
avaliadas. A presença dessa bactéria é constatada caso o 
ágar Salmonella-Shigella apresente formação de colônias de 
coloração preta.

As colônias microbiológicas, que obtiveram crescimento 
em ágar nutriente, também foram selecionadas e diluídas a 
0,5 na Escala de McFarland. Após a diluição, as amostras 
foram devidamente incubadas por 20 horas, sob temperatura 
de 37ºC, em painel microbiológico com leitor automatizado 
(MIC), com posterior interpretação por meio do leitor 
SIEMENS MicroScan autoSCAN-4®. Foram empregadas as 
análises bioquímicas de Catalase, Lactose, Manitol e Gram. A 
compilação de resultados bioquímicos avaliados possibilitou 
propor a ausência de Salmonella sp. nas amostras analisadas.

3 Resultados e Discussão 

Após a realização das análises laboratoriais se verificou que 
nenhuma das 51(100%) amostras de polpas de fruta avaliadas 
apresentaram crescimento bacteriano em ágar SS, bem como 
indicação de presença dessa, por meio dos testes bioquímicos 
e painel microbiológico. A não constatação de Salmonella 
sp. nas amostras sugerem que o processo produtivo e de 
comercialização das polpas de frutas analisadas seguem as 
recomendações normativas, que estabelecem a ausência total 
de Salmonella (Instrução Normativa 60, de 23 de dezembro 
de 2019). 

Sabe-se que frutas e alimentos minimamente processados 
podem vir a serem contaminados, visto que o processamento 
mínimo favorece a contaminação em razão do manuseio e 
aumento da exposição do fruto ao ambiente, podendo afetar a 
qualidade e o tempo de vida útil do produto final (ALLENDE 
et al., 2006; BASTOS, 2006; UKUKU, 2006). 

A ocorrência de Salmonella spp. nas polpas de fruta pode 
decorrer do mal acondicionamento, do não atendimento 
das boas práticas ou contaminação cruzada (CHITARRA; 
CHITARRA, 2005; SILVA JR, 2005; UKUKU, 2006; JAY, 
2005; CALDAS et al., 2010),  além do transporte e higiene 

inadequada dos manipuladores, sendo, portanto, fatores 
comprometedores para a qualidade do produto final (GOMES 
et al., 2015). Dessa forma, a constatação da presença de 
Salmonella, no produto final, reflete falhas durante o processo 
produtivo, principalmente, com relação à manipulação da 
matéria-prima e armazenamento inadequado (GOMES et al., 
2015). 

A composição das polpas de frutas também propicia 
excelente meio de desenvolvimento para os micro-organismos, 
esses podem utilizar os constituintes nutricionais como fonte 
energética (SEBASTIANY, 2009, ABREU et al., 2003). 
Para evitar a degradação das polpas de frutas congeladas é 
essencialmente importante respeitar a cadeia de frio para o 
armazenamento e conservação, prevenindo o desenvolvimento 
de micro-organismos deteriorantes e a ocorrência de reações 
químicas e enzimáticas indesejáveis (MATTA et al., 2005). 
Tais reações enzimáticas relacionadas à proliferação dos 
micro-organismos podem ocasionar alterações na cor, no 
sabor, na textura e no aspecto e, consequentemente, alterar 
as características do produto em função de perdas das 
características organoléticas, nutricionais e de segurança 
(SEBASTIANY, 2009; ABREU et al., 2003). 

A presença de Salmonella também pode causar danos 
à saúde do consumidor por desencadear uma Doenças 
Transmitida por Alimento (DTA’s) denominada salmoneloses 
(TRESSELER et al., 2009). Essa infecção alimentar tem 
ocasionado surtos epidêmicos no país, e é caracterizada 
por um conjunto de sinais e de sintomas que incluem dores 
abdominais, diarreias, náuseas, febre e falta de apetite 
(SHINOHARA et al., 2008; SILVA et al., 2020), sendo 
o controle de sua transmissão essencial para evitar esse 
problema de saúde.

Dessa forma, a determinação qualitativa da ocorrência 
dessa bactéria constitui um dos parâmetros importantes na 
determinação da qualidade do alimento, o que permite avaliá-
lo quanto às condições de processamento, de armazenamento, 
de distribuição para consumo, vida útil e riscos à saúde da 
população (FRANCO; LANDGRAF, 2007). E, assim, 
assegurar a qualidade do produto, visando atender não 
somente aos padrões estabelecidos pela legislação brasileira, 
mas também às exigências do consumidor (SOUSA et al., 
2020).  

 Os parâmetros microbiológicos de polpas de frutas 
congeladas de acerola, de cupuaçu e de maracujá de três 
diferentes marcas foram determinados por Sousa et al (2020), 
no estudo desenvolvido em Santarém - PA e todas as polpas 
não apresentaram crescimento de Salmonella. Feitosa et al. 
(1997) avaliaram o perfil microbiológico de polpa de frutas 
produzidas e comercializadas nos Estados do Ceará e Rio 
Grande do Norte, Santos (2017) no município de Vitória da 
Conquista – BA, Faria et al. (2016) e Castro et al. (2015), em 
Cuiabá – MT e, em nenhum dos estudos os autores registraram 
isolamento de Salmonella sp. nas amostras de polpas de frutas 
analisadas. 



42Ensaios e Ciência, v.25, n.1, 2021, 39-43

dessa bactéria no produto final. Tais resultados apontam para o 
cumprimento de boas práticas de fabricação e de manipulação, 
bem como dos protocolos de higiene durante o processamento 
das polpas de frutas e quando as condições adequadas de 
armazenamento durante a comercialização, o que garante a 
qualidade do produto e a segurança ao consumidor quanto ao 
risco de doenças transmitidas por alimentos.
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