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Resumo: Objetivando avaliar a qualidade microbiolégica da polpa de pequi (Caryocar
brasiliense, Camb.) produzida antes e depois da implementacdo do manual de boas
praticas de fabricacdo (BPF) em uma industria na comunidade rural de Januaria/MG.
Foram analisadas oito amostras de polpa de pequi nas safras de 2008/2009 e 2009/2010.
As amostras da polpa foram submetidas as analises de contagens de mesdfilos aerdbios,
bolores e leveduras, enterobactérias e coliformes totais, presenca de coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp. Na safra de 2008/2009 antes da
implementagdo das BPF todas as amostras indicaram que as condi¢gdes higénico-
sanitarias durante o processamento eram inadequadas, apresentando contaminacdo em
todas as analises. Na safra 2009/2010 apés implementagao das BPF os resultados das
analises microbiolégicos demonstraram uma melhoria, pois nenhuma das amostras
analisadas foi detectada a presenca de Salmonella spp. e de bactérias coliformes a 45°C.
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Abstract: In order to evaluate the microbiological quality of minced pequi (Caryocar
brasiliense Camb.) Produced before and after implementation of the manual of good
manufacturing practices (GMP) in an industry in the rural community of Januaria / MG. We
analyzed eight samples of pulp pequi harvests in 2008/2009 and 2009/2010. The pulp
samples were subjected to analysis of aerobic mesophilic counts, yeasts and molds, total
coliforms and enterobacteria, coliforms at 45 ° C and coagulase positive Staphylococcus
and Salmonella spp. In the season 2008/2009 before the implementation of GMP
indicated that all samples higénico and sanitary conditions during processing were
inadequate, with contamination in all the analysis. In the 2009/2010 season after
implementation of GMP microbiological test results showed an improvement, because
none of the samples detected the presence of Salmonella spp. and coliform bacteria at 45
°C.
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Introdugao

O pequizeiro € uma espécie tipica do cerrado de Minas Gerais, sendo bastante apreciado
pelas populagdes desta regido, principalmente no Norte de Minas Gerais (IEF, 2004). Os
seus frutos sdo utilizados para producédo de pratos tipicos, doces, bebidas acucaradas,
cosmeéticos e produtos medicinais.

Atualmente, os frutos de pequizeiro tém sido processados com objetivo de alcangar
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mercados mais distantes, ampliar a oferta durante o ano e agregar maior valor ao produto.
Neste sentido, tem sido criado mini-fabricas para o beneficiamento do pequi,
principalmente na regido Norte de Minas Gerais, onde esta fruta é bastante valorizada,
representando importante fonte de renda e emprego.

Uma forma de processamento agroindustrial do pequi € por meio da produgdo de
conserva da polpa. A conserva de pequi pode ser feita a partir de quatro tipos de
conservantes: vinagre, 6leo, cachacga e salmoura. A salmoura em geral € a mais utilizada,
consistindo na solu¢ao de 2% de sal de cozinha e 0,05% de cloreto de calcio, acrescidos
de 0,8% de acido citrico, a fim de controlar o pH final da polpa (MACEDO, 2005;
ALMEIDA, 1998). Em geral os procedimentos para se obter a polpa de pequi séo
realizados manualmente, o que aumenta o risco de contaminacao por diversos tipos de
microorganismos produtores de substancias nocivas a saude humana e que
normalmente, se desenvolvem em meios basicos (ou alcalinos), como € o caso da polpa
do pequi e de outros alimentos acondicionados em conservas liquidas.

E para diminuir a contaminacdo dos alimentos usa-se o manual de boas praticas de
fabricagdo (BPF), um documento que descreve as operagbes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengao
e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagcado
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o
controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

O presente trabalho teve como objetivo determinar a qualidade microbiolégica da polpa de
pequi (C. brasiliense Camb.) sendo analisados contagens de mesoéfilos aerdbios, bolores
e leveduras, enterobactérias e coliformes totais, presenca de coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positiva, além da pesquisa de Salmonella spp. nas safras de
2008/2009 e 2009/2010.

Metodologia

A coleta das amostras foi realizada em uma industria de processamento de polpa de
pequi na comunidade rural de Sambaiba, sub-bacia do rio dos Cochos, Januaria/MG,
norte do estado de Minas Gerais.

Esse trabalho foi executado em duas etapas. Inicialmente foram realizadas analises
microbiolégicas do produto final na safra de 2008/2009. E na segunda etapa foram
realizadas novas anadlises microbioldégicas do produto final apdés a implementagdo do
manual de boas praticas de fabricagcao na safra de 2009/2010.

Em frascos esterilizados previamente, foram coletados um total oito amostras contendo
250 g de polpa de pequi, apds processadas e armazenadas. Quatro amostras da safra de
2008/2009 foram coletadas e analisadas antes da aplicacdo do manual de BPF, enquanto
as demais foram coletadas na safra de 2009/2010 e analisadas posteriormente a
aplicacdo do manual de BPF. Foram analisadas as contagens de mesdfilos aerobios,
bolores e leveduras, enterobactérias e coliformes totais, presencga de coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positiva, além da pesquisa de Salmonella spp. de acordo com
metodologias descritas pela American Public Heath Association (APHA, 2001).
Resultados e Discussao
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Na safra de 2008/2009 antes da implementagdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
as contagens médias de mesofilos aerdbios foram de (3,6 x 10° UFC/g a 7,4 x 10* UFC/g)
e bolores e leveduras de (4,6 x 10* UFC/g a 6,2 x 10* UFC/g) indicaram que as condigbes
higénico-sanitarias durante o processamento eram inadequadas. Embora a contagem
destes grupos de microrganismos normalmente nao constitua critério de rejeicdo (PHLS,
1996), quanto maiores as contagens, maior a probabilidade de se encontrar
microrganismos patogénicos. A contagem de microrganismos aerébios mesofilicos em um
alimento reflete a qualidade da matéria-prima, assim como do processamento,
manipulacédo e condi¢cdes de estocagem (ICMSF, 2009). A legislagéo brasileira (ANVISA,
2002) nao estabelece critérios microbiolégicos para contagem de bactérias mesdfilas
aerobias neste produto.

Na primeira andlise a quantidade média de bactérias coliformes totais (2,7 x 102 UFC/g) e
enterobactérias (2,7 x 10> UFC/g) demonstraram que o produto pode representar um risco
aos consumidores, além disso, mais de 30% das amostras apresentaram coliformes a
45°C. A contagem destas bactérias normalmente é usada para o monitoramento
microbiolégico de alimentos processados, onde sua presenga esta relacionada
tradicionalmente tanto com falta de higiene quanto por praticas sem seguranga (ZEITOUN
et al., 2004).

Ainda nas primeiras analises, a presenca Staphylococcus coagulase positiva foi em 25%
das amostras analisadas, indicando a possibilidade de contaminacido cruzada durante o
processamento pelos manipuladores, superficies, equipamentos e utensilios,
representando um perigo potencial a saude dos consumidores. Salmonella spp. foi
verificada em 16% das amostras, porém, a sua presencga nao seria esperada no produto
analisado devido ao processamento ao qual é submetido. A legislagdo brasileira
estabelece auséncia deste microrganismo em amostras alimentares (ANVISA, 2002).
Ferreira e Junqueira, analisando polpa de pequi em conservas, demonstraram que mais
de 30% das amostras analisadas apresentaram Salmonella spp.

Na safra 2009/2010 apods os treinamentos, elaboragdo e implementacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo os resultados das analises microbioldgicos demonstraram uma
significativa melhoria nos indicadores de seguranga do produto, especialmente referente a
pesquisa de Salmonella spp. e a contagem de bactérias coliformes. Em nenhuma das
amostras analisadas foi detectada a presenca de Salmonella spp. e de bactérias
coliformes a 45°C. Estes resultados demonstram a importancia do treinamento e do
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo na garantia de seguranga dos produtos
processados pela industria analisada.
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