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Resumo: A fabricacdo das polpas de frutas tem sido consideravelmente
difundida nos Uultimos anos. Estas s&o suscetiveis a contaminacdo por
microrganismos, em sua manipulacdo e fabricacdo, podendo assim ser
deterioradas. O projeto teve como objetivo avaliar as caracteristicas
microbiolégicas de diferentes marcas de polpas de frutas congeladas
produzidas e/ou comercializadas no municipio de Itaperuna, quanto a presenca
de leveduras, bolores e coliformes fecais. Assim, analisaram-se trés marcas de
polpas de frutas e os experimentos foram realizados no laboratorio de
microbiologia de alimentos do Instituto Federal Fluminense, campus Bom Jesus
do Itabapoana. Diluiram-se as amostras em agua peptonada 1%, obtendo as
concentracbes de 10-1 , 10-2 e 10-3, com posterior inoculagdo em tubos de
ensaio e em placas de petri, contendo os meios de cultura Batata Dextrose 2%,
Caldo EC, Caldo Lauril Sulfato Triptose e Caldo Verde Brilhante Bile Lactose,
utilizados para a cultura de leveduras, bolores e coliformes fecais. Os meios de
cultura para fungos foram submetidos a estufa, a 35°C, por sete dias e o0s
meios para coliformes fecais sofreram incubacdo a 35°C no teste presuntivo
por 48 horas, e a 44 °C no teste confirmativo por 48 horas. O resultado foi
negativo quanto a presenca de coliformes fecais nas trés marcas. Quanto a
presenca de fungos e bolores, o resultado foi positivo para duas marcas
analisadas, porém a terceira marca apresentou um total de 150 coldnias de
fungos. Essa quantidade estd acima do permitido pela Instrucdo Normativa
SDA n°62 de 26/08/2003. Sendo assim, é possivel que essa contaminacao se
deva ao processamento, manipulacdo inadequada e/ou a sanitizacdo
insatisfatoria, o que pode acarretar em risco a saude publica.
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