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APRESENTAÇÃO

O ensino é o processo de construção do saber com a apropriação do 
conhecimento historicamente produzido pela humanidade. A Química representa 
uma parte importante de todas as ciências naturais, básicas e aplicadas. O Ensino de 
Química contribui para formação de cidadãos conscientes, ou seja, ensinar Química 
com um intuito primordial de desenvolver a capacidade de participar criticamente 
nas questões da sociedade. A abordagem aplicada em sala de aula deve conter 
informações químicas fundamentais que forneçam uma base para participação nas 
decisões da sociedade, cônscios dos efeitos de suas decisões.

Assim, este e-book possui vários trabalhos selecionados que abordam o 
Ensino de Química, utilizando metodologias e ferramentas facilitadoras do processo 
de ensino-aprendizagem. Além destes trabalhos, são apresentados neste volume 
Pesquisas em Química.

A pesquisa é o processo de materialização do saber a partir da produção de 
novos conhecimentos baseando-se em problemas emergentes da prática social. As 
pesquisas em Química abrangem diversas outras áreas do conhecimento, podendo 
estar relacionadas ao avanço tecnológico, otimização de técnicas e processos, 
melhoria de produtos, entre outros. 

Este e-book traz para você leitor uma oportunidade de aperfeiçoar seus 
conhecimentos em relação ao Ensino de Química e às Pesquisas em Química, 
fortalecendo ações de ensino-aprendizagem para aplicação em sala de aula, 
assim como abrindo novos horizontes sobre sínteses, processos e propriedades de 
produtos para aplicação em benefício da sociedade e meio ambiente.

Bons estudos.

Carmen Lúcia Voigt
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RESUMO: Neste trabalho, analisou-se os 
parâmetros microbiológicos pH, número mais 
provável de coliformes totais e termotolerantes 
(NMP.g-1), das polpas das frutas bacuri, cupuaçu 
e graviola, congeladas e comercializadas nos 
Mercados da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e 

João Paulo, em São Luís – MA, e os resultados 
obtidos foram comparados com os parâmetros 
estabelecidos pelo ANVISA. Analisou-se uma 
amostra de cada polpa de fruta, adquiridas 
mensalmente, nos Mercados mencionados, 
durante os meses de setembro, outubro e 
novembro, totalizando 36 amostras. Todas as 
análises foram efetuadas no Laboratório de 
Microbiologia do Curso de Medicina Veterinária 
da Universidade Estadual do Maranhão. Os 
resultados das análises denotam que no mês 
de setembro, as polpas de frutas adquiridas 
no Mercado do João Paulo, totalizando 8,3% 
das amostras, apresentaram resultados 
positivos para coliformes totais, estando fora 
do Padrão estabelecido pelo ANVISA. Os 
pH dessas amostras apresentaram valores 
< 4,5 o que desfavorece o crescimento de 
bactérias patogênicas. Assim, atribuiu-se a 
contaminação por coliformes detectada, pela 
falta de infraestrutura, das condições higiênicas 
e sanitária do ambiente. Verificou-se que 91,7% 
das polpas analisadas, evidenciavam resultados 
de acordo com a RDC N° 12 de 02 de janeiro de 
2001, estabelecida pela ANVISA.
PALAVRAS-CHAVE: polpas de frutas; análises 
microbiológicas; qualidade.
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ANALYSIS OF MICROBIOLOGICAL PARAMETERS OF “BACURI, CUPUAÇU AND 
GRAVIOLA” PULPES IN NATURA MARKED IN THE MUNICIPAL MARKETS OF 

SÃO LUÍS - MA

ABSTRACT:	 In this work, the microbiological parameters pH, the most probable 
number of total and thermotolerant coliforms (NMP.g-1), the pulp of the fruits bacuri, 
cupuaçu and graviola, frozen and marketed in the markets of Cohab, Vinhais, Vila 
Palmeira and João Paulo, in São Luís - MA, and the results obtained were compared 
with the parameters established by ANVISA. A sample of each fruit pulp, purchased 
monthly, was analyzed during the months of September, October and November, 
totaling 36 samples. All analyzes were carried out at the Microbiology Laboratory of 
the Veterinary Medicine Course of the State University of Maranhão. The results of the 
analyzes indicate that, in September, fruit pulps purchased at the João Paulo Market, 
totaling 8.3% of the samples, showed positive results for total coliforms, being outside 
the Standard established by ANVISA. The pH of these samples presented values < 
4.5, which discourages the growth of pathogenic bacteria. Thus, contamination by 
coliforms was detected due to lack of infrastructure, hygienic and sanitary conditions 
of the environment. It was verified that 91.7% of the analyzed pulps showed results 
according to DRC N° 12 of January 2, 2001, established by ANVISA.
KEYWORDS: fruit pulp; microbiological analysis; quality.

1 | 	INTRODUÇÃO

Frutas e hortaliças são importantes componentes de uma dieta saudável e seu 
consumo tem sido altamente recomendado por profissionais da área da saúde, por 
serem alimentos ricos em carboidratos, fibras, minerais, vitamina C, carotenoides, 
substâncias fenólicas. Também por apresentarem ação antioxidante, sendo capazes 
de inibir e reduzir lesões causadas por radicais livres nas células (SANTOS e 
OLIVEIRA, 2014).

O bacuri é uma fruta rica em fósforo, ferro, potássio e vitamina C especialmente 
bem aproveitada quando do seu consumo in natura. Suas sementes são ricas em 
óleo e deste se prepara medicamento caseiro para doenças de pele e, na medicina 
popular, tem também indicação como digestivo, diurético e cicatrizante. A resina da 
casca do bacurizeiro é muito usada, também, como medicamento veterinário (SILVA 
et al., 2010).     

O cupuaçu é uma fruta que apresenta propriedades anti-inflamatórias. É rica 
em vitamina C (poderoso antioxidante, ajudando a combater os radicais livres que 
causam envelhecimento precoce), é fonte de fibras e de vitaminas do complexo B, 
essenciais para a produção de energia no organismo e para a saúde do sistema 
nervoso (SAID, 2011).

A graviola é uma fruta apreciada por seu aroma e sabor característicos. Destaca-
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se como uma fruta fonte de cálcio, magnésio, manganês, potássio, além de possuir 
vitaminas B1, B2, B6. Por sua composição, também é relatada como coadjuvante 
para a perda de peso, principalmente pela baixa quantidade calórica e pela presença 
de fibras, que fornecem maior saciedade (SANTOS, 2014).

O Brasil é o maior produtor mundial de frutas in natura, porém, por serem 
perecíveis, grande parte dessas frutas sofre deterioração em poucos dias, tendo 
sua comercialização dificultada, especialmente a longas distâncias. A produção de 
polpas de frutas congeladas tem se destacado como um importante alternativo para 
o aproveitamento dos frutos durante a safra, permitindo a estocagem das polpas fora 
da época de produção dos frutos in natura (SOUZA; CARNEIRO e GONSALVES, 
2011).

Atualmente, a população tem tido maior preocupação frente ao consumo de 
frutas e hortaliças. Como esses são alimentos de alta perecibilidade, novas técnicas 
foram desenvolvidas afim de garantir sua conservação a longo prazo, sem perder a 
qualidade nutricional. A polpa de fruta congelada, por exemplo, é um produto onde a 
qualidade está relacionada à preservação dos nutrientes e das suas características 
microbiológicas, físicas, químicas e sensoriais (CASTRO et al., 2015). Dessa forma, 
esses produtos surgem com o objetivo de ampliar o consumo de frutas na forma de 
suco, visto à necessidade atual de se ter uma alimentação mais prática e saudável 
(COSTA; CARDOSO e SILVA, 2013).

Segundo a legislação brasileira do Ministério da Agricultura Pecuária e 
Abastecimento, polpa é o produto não fermentado, não concentrado ou diluído, 
obtido de frutos polposos, através de processos tecnológicos adequado, com teor 
mínimo de sólidos totais, proveniente de parte comestível do fruto (BRASIL, 2016). 

Atualmente, o mercado de polpas de frutas no Brasil, tem apresentado expressivo 
crescimento, com grande potencial mercadológico, especialmente pela variedade 
de frutas e sabores agradáveis (SOUZA; CARNEIRO e GONSALVES, 2011). Em 
virtude da grande variedade de frutas com sabores exóticos e bastante agradáveis, 
o comércio de polpa de frutas congeladas vem aumentando consideravelmente na 
região do Nordeste brasileiro. 

Por outro lado, este crescimento vem alertando várias instituições a respeito 
da qualidade das polpas de frutas comercializadas com alterações de suas 
características organolépticas, evidenciando modificações na qualidade de suas 
características químicas e bioquímicas em virtude provavelmente de problemas 
associados à deficiência de processamento e/ou armazenamento do produto 
(SOUZA; CARNEIRO e GONSALVES, 2011).

A maior parte da microbiota presente nas frutas reside em sua parte externa, 
sendo o seu interior praticamente estéril, amenos que haja uma ruptura em alguma 
parte da casca. As frutas e seus derivados são em geral alimentos ácidos e a sua 
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elevada acidez restringe a microbiota deterioradora, especialmente os microrganismos 
patogênicos (MIRANDA et al, 2016). 

A microbiota que contamina os produtos derivados das frutas é normalmente 
proveniente das condições da matéria-prima e da lavagem à qual estas são 
submetidas, além das condições higiênico-sanitárias dos manipuladores, 
equipamentos e ambiente industrial em geral (SOUZA; CARNEIRO e GONSALVES, 
2011).

As análises microbiológicas para se verifi car quais e quantos microrganismos 
estão presentes são fundamentais para se conhecer as condições de higiene em 
que o alimento foi preparado, os riscos que o alimento pode oferecer à saúde 
do consumidor e se o alimento terá ou não a vida útil pretendida. Essa análise é 
indispensável também para verifi car se os padrões e especifi cações microbiológicos 
para alimentos, nacionais ou internacionais, estão sendo atendidos adequadamente 
(FERREIRA; LIMA e COELHO, 2014).

Para a polpa de fruta recém-processada, a legislação brasileira regulamentou 
os padrões de identidade e as características mínimas de qualidade para polpas de 
frutas destinadas ao consumo através de instrumentos legais da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA) e do Ministério da Agricultura (MAPA). 

Entre os parâmetros físico-químicos previstos para serem avaliados indicando 
a qualidade das polpas de frutas o potencial Hidrogeniônico (pH), está diretamente 
relacionado com as alterações microbiológicos ocorridas durante processamento e 
armazenamento das polpas de frutas (ARAÚJO, 2018).

A Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 – ANVISA, que aprova 
o Regulamento Técnico sobre padrões Microbiológicos para Alimentos, estabelece 
como tolerância para coliformes termotolerantes em polpas de frutas, submetidas ou 
não a tratamento térmico o valor 102/g e ausência de Salmonelas sp./25g.

A Tabela 1 contém os padrões de identidade e qualidade, mínimos e máximos 
de pH, coliformes totais e E. coli, estabelecido pela RDC Nº 12 de janeiro de 2001, 
para polpas de frutas congeladas.

Tabela 1. Fixação dos padrões de Identidade e Qualidade regulamentados pela RDC Nº 12 de 
janeiro de 2001.

* Não estabelecido pelo ANVISA.
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A produção de polpas de frutas regionais vem se fortalecendo como uma 
alternativa de renda para o município de São Luís/MA. Entretanto, a maioria dos 
produtores locais utilizam processos artesanais, sem a observância das técnicas 
recomendadas de processamento, não empregando a pasteurização devido aos custos 
e à falta de suporte técnico, o que compromete a qualidade do produto. Assim, é de 
fundamental importância avaliar a qualidade das polpas de frutas comercializadas nos 
mercados municipais de São Luís/MA, com a finalidade de verificar a sua adequação 
à legislação e, com isso, fornecer subsídios para uma política agro econômica e 
de saúde pública que contemplem esta importante atividade produtiva local. Diante 
do exposto, o objetivo desta pesquisa foi analisar os parâmetros microbiológicos 
das polpas das frutas bacuri, cupuaçu e graviola in natura e comercializadas nos 
mercados municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, na cidade de 
São Luís - MA, através da análise do pH, de microrganismos do grupo Coliformes e 
de Escherichia coli e compará-los com os parâmetros estabelecidos pela ANVISA.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Materiais e reagentes

2.1.1 Padronização seriadas das amostras

•	 25 g de amostra;

•	 Diluente: Água Peptonada 0,1% (H2Op);

•	 Tubos de diluição com 9 mL de Água Peptonada 0,1%;

•	 Pipetas de 1 mL.

2.1.2 Contagem de coliformes totais e termotolerantes

•	 Tubos de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de Durham;

•	 Tubos de caldo Verde Brilhante Bile 4% (BVB) com tubos de Durham;

•	 Tubos de caldo E. coli (EC) com tubos de Durham.

2.1.3 Incubação

•	 Estufa incubadora regulada a 35 ± 0,5 °C com termômetro calibrado;

•	 Banho – Maria de temperatura controlada a 44,5 ± 0,2 °C com termômetro 
calibrado.

2.2	Amostragem

As amostras das polpas das frutas (bacuri, cupuaçu e graviola) selecionadas 
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para análises, foram adquiridas nos Mercados Municipais da Cohab, Vinhais, Vila 
Palmeiras e João Paulo, durante os meses de setembro, outubro e novembro de 2018. 
Após aquisição das mesmas, todas foram identificadas por rótulos e devidamente 
acondicionadas e transportadas em caixa térmica contendo gelo até o Laboratório 
de Microbiologia do Curso de Medicina Veterinária da Universidade Estadual do 
Maranhão (UEMA), onde foram realizadas as análises bacteriológicas. Foram 
analisadas 36 amostras de polpas de frutas, sendo 12 de bacuri, 12 de cupuaçu e 
12 de graviola. As polpas foram adquiridas sempre do mesmo revendedor escolhido 
aleatoriamente em cada Mercado referido, sendo 3 amostras de cada fruta (bacuri, 
cupuaçu e graviola) durante os meses de setembro, outubro e novembro de 2018.

2.3	Análises Realizadas 

2.3.1 Determinação do pH das amostras

Foram pesados 10 gramas de cada amostra e diluídas em 90 mL de água 
destilada. Após a homogeneização, o pH das amostras foi determinado em 
potenciômetro de bancada de marca Quimis, devidamente calibrado com soluções 
tampão 4,0 e 7,0. Esta determinação foi feita de acordo com recomendações do 
Instituto Adolfo Lutz.

2.3.2 Análises microbiológicas.

Após as amostras terem sido desgeladas em temperatura ambiente, foram 
pesadas 25 g de cada amostra e transferidas assepticamente para frascos contendo 
225 mL de água peptonada estéril (diluição 10-1). A partir dessa diluição, foram feitas 
as diluições seriadas até 10-3 com o mesmo diluente, conforme recomendação do 
Manual de Métodos de Análises Microbiológicas de Alimentos (SILVA et al, 2010). 

2.3.2.1. Determinação do número mais provável (NMP/g) de coliformes totais 
e termotolerantes

O método clássico de contagem de coliformes totais, termotolerantes e E. coli 
em água e em alimentos é o do número mais provável (NMP), que inclui as seguintes 
etapas:

I.	 Teste presuntivo, em que três alíquotas de três diluições da amostra são 
inoculadas em uma série de três tubos de Caldos Lauril Sulfato Triptose 
(LST) por diluição. O LST contém lactose e a observação de crescimento 
com produção de gás a partir da lactose, após 24 - 48h de incubação a 
35°C, é considerada suspeita (presuntiva) da presença de coliformes. 

II. Teste confirmativo: Para a confirmação dos coliformes totais e 
termotolerantes, uma alçada de cada tubo suspeito é transferida para 
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tubos de Caldos Verde Brilhante Bile 4% (VB) e Caldo E. coli (EC), meios 
seletivos que contém lactose. A observação de crescimento com produção 
de gás nos tubos de VB, após 24 – 48 h de incubação a 35°C, é considerada 
confirmativa da presença de coliformes totais. Crescimento com produção 
de gás nos tubos de EC, após 24h de incubação a 45,5°C, é considerada 
confirmativa da presença de coliformes termotolerantes. Os valores de 
NMP/g foram determinados de acordo com Silva et al., (2010). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Por constituírem produtos com propriedades organolépticas muito apreciadas 
pelo mercado consumidor, as polpas de frutas devem ser objeto de especial interesse 
no que tange ao controle de qualidade dos alimentos por parte dos serviços de 
vigilância.

Os processos de retirada de polpas de fruta podem ser considerados atividade 
profissional alternativa para muitos trabalhadores. A simplicidade de uma obtenção, 
que requer muitas vezes apenas a quebra do fruto e extração da polpa com auxílio 
de tesoura, tem assegurado trabalho e sustento de família inteiras. O processo 
manual de extração e obtenção das polpas deve, entretanto, ser realizado com 
cuidados higiênico adequados, a fim de não expor o produto a contaminação por 
microorganismos patogênicos que implicam riscos à saúde do consumidor.

Neste presente estudo foram avaliadas 36 amostras de polpas de frutas, 
comercializadas em 4 (quatro) Mercados Municipais distintas de São Luís – MA.

A Tabela 2 mostra os valores médios de pH com os respectivos desvios padrão, 
contagem de coliformes totais e pesquisa de E. coli, obtidos para as polpas de bacuri, 
adquiridas nos Mercados Municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, 
nos meses de setembro, outubro e novembro. Os valores médios de pH das polpas 
obtidas no Mercado Municipal Cohab variaram entre 2,83 e 3,13, com desvio padrão 
0,15, no Mercado Municipal do Vinhais variaram entre 2,50 e 2,90, com desvio padrão 
de 0,22, Mercado Municipal da Vila Palmeira de 2,89 a 3,00, com desvio padrão de 
0,06, já no Mercado Municipal do João Paulo essa variação ficou entre 3,39 e 3,45, 
com desvio padrão de 0,05.
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Tabela 2. Resultados das análises de pH, coliforme totais e E.coli, realizadas nas amostras de 
Bacuri, adquiridas nos mercados Municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, 

nos meses de setembro, outubro e novembro de 2018.

Todas apresentaram o pH inferior a 4,5, o que permite classifi ca-las como 
ácidas, característica essa que desfavorece o crescimento de bactérias, favorecendo 
o desenvolvimento de bolores e leveduras (NETO et al, 2016). Os desvios padrões 
dos pH obtidos, apresentam valores baixos, comprovando a uniformidade dos dados, 
tornando a diferença entre eles não signifi cativas.

Os resultados obtidos nas contagens de coliformes totais demonstraram 
que apenas uma amostra obtida no Mercado Municipal do João Paulo, no mês de 
setembro, apresentou resultado positivo para coliformes totais, com valor >1100 
NMP/g, estando fora do padrão estabelecido pelo regulamento técnico RDC nº 12, 
de 02/01/2001 que preconiza valor máximo de 102 NMP. g–1 (BRASIL, 2001). Essa 
amostra apresentou resultado negativo para E.coli. O baixo valor de pH apresentado 
pela maioria das polpas pode representar um fator limitante para o crescimento de 
bactérias patogênicas, mantendo os índices de contaminação bacteriana em níveis 
baixos. A contaminação por coliformes totais em polpas de fruta, está provavelmente, 
associada à manipulação inadequada durante o processamento da matéria prima, 
ou à contaminação de equipamentos.

A Tabela 3 demonstra os valores médios de pH com os respectivos desvios 
padrão, contagem de coliformes totais e pesquisa de E. coli, obtidos para as polpas 
de cupuaçu, adquiridas nos Mercados Municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira 
e João Paulo, nos meses de setembro, outubro e novembro. Os valores médios de 
pH das polpas obtidas no Mercado Municipal Cohab variaram entre 2,29 e 3,00, com 
desvio padrão 0,36, no Mercado Municipal do Vinhais variaram entre 2,57 e 2,70, 
com desvio padrão de 0,07, Mercado Municipal da Vila Palmeira de 2,90 a 3,00, com 
desvio padrão de 0,05, já no Mercado Municipal do João Paulo essa variação fi cou 
entre 2,95 e 3,49, com desvio padrão de 0,30. 
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Tabela 3. Resultados das análises de pH, coliformes totais e E.coli, realizadas nas amostras de 
Cupuaçu, adquiridas nos Mercados Municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, 

nos meses de setembro, outubro e novembro de 2018.

Todas apresentaram o pH inferior a 4,5, o que permite classifi ca-las como 
ácidas, característica essa que desfavorece o crescimento de bactérias, favorecendo 
o desenvolvimento de bolores e leveduras (NETO et al, 2016). Os desvios padrões 
dos pH obtidos, apresentam valores baixos, comprovando a uniformidade dos dados, 
tornando a diferença entre eles não signifi cativas.

Os resultados obtidos nas contagens de coliformes totais demonstraram 
que apenas uma amostra obtida no mercado municipal do João Paulo, no mês 
de setembro, apresentou resultado positivo para coliformes totais, com valor 43 
NMP/g, estando fora do padrão estabelecido pelo regulamento técnico RDC nº 12, 
de 02/01/2001 que preconiza valor máximo de 102 NMP. g–1 (BRASIL, 2001). Essa 
amostra apresentou resultado negativo para E.coli. O baixo valor de pH apresentado 
pela maioria das polpas pode representar um fator limitante para o crescimento de 
bactérias patogênicas, mantendo os índices de contaminação bacteriana em níveis 
baixos. A contaminação por coliformes totais em polpas de fruta está provavelmente, 
associada à manipulação inadequada durante o processamento da matéria prima, 
ou à contaminação de equipamentos.

A Tabela 4 mostra os valores médios de pH com os respectivos desvios padrão, 
contagem de coliformes totais e pesquisa de E. coli, obtidos para as polpas de bacuri, 
adquiridas nos Mercados Municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, 
nos meses de setembro, outubro e novembro. Os valores médios de pH das polpas 
obtidas no Mercado Municipal Cohab variaram entre 3,30 e 3,48, com desvio padrão 
0,09, no Mercado Municipal do Vinhais variaram entre 2,63 e 3,01, com desvio padrão 
de 0,19, Mercado Municipal da Vila Palmeira de 3,30 a 3,35, com desvio padrão de 
0,03, já no Mercado Municipal do João Paulo essa variação fi cou entre 3,49 e 3,62, 
com desvio padrão de 0,07.
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Tabela 4. Resultados das análises de pH, coliforme totais e E. coli, realizadas nas amostras de 
Graviola, adquiridas nos mercados municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, 

nos meses de setembro, outubro e novembro de 2018.

Todas apresentaram o pH inferior a 4,5, o que permite classifi ca-las como 
ácidas, característica essa que desfavorece o crescimento de bactérias, favorecendo 
o desenvolvimento de bolores e leveduras (NETO et al, 2016). Os desvios padrões 
dos pH obtidos, apresentam valores baixos, comprovando a uniformidade dos dados, 
tornando a diferença entre eles não signifi cativas.

Os resultados obtidos nas contagens de coliformes totais demonstraram 
que apenas uma amostra obtida no mercado municipal do João Paulo, no mês 
de setembro, apresentou resultado positivo para coliformes totais, com valor 21 
NMP/g, estando fora do padrão estabelecido pelo regulamento técnico RDC Nº 12, 
de 02/01/2001 que preconiza valor máximo de 102 NMP. g–1 (BRASIL, 2001). Essa 
amostra apresentou resultado negativo para E.coli. O baixo valor de pH apresentado 
pela maioria das polpas pode representar um fator limitante para o crescimento de 
bactérias patogênicas, mantendo os índices de contaminação bacteriana em níveis 
baixos. A contaminação por coliformes totais em polpas de fruta está provavelmente, 
associada à manipulação inadequada durante o processamento da matéria prima, 
ou à contaminação de equipamentos.

4 |  CONCLUSÕES

Os resultados obtidos nas análises Microbiológicas realizadas nas amostras 
de bacuri, cupuaçu e graviola, comercializadas respectivamente nos Mercados 
Municipais da Cohab, Vinhais, Vila Palmeira e João Paulo, foram comparados aos 
estabelecidos pela legislação vigente, verifi cando-se que as amostras de bacuri, 
cupuaçu e graviola, adquiridas em setembro no Mercado do João Paulo, perfazendo 
8,3% das amostras, não estavam em condições sanitárias satisfatória, em relação a 
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presença de coliformes totais, portanto, impróprias para o consumo humano. Os pH 
dessas amostras apresentaram valores < 4,5, o que desfavorece o crescimento  de 
bactérias patogênicas.  Esses resultados, sugerem falta de infraestrutura do ambiente, 
segurança e de controle sanitário, evidenciando que as condições higiênicas durante 
o processamento, operações de limpeza, escolha de matérias-primas e condições 
de armazenamento não devem estar de acordo com as boas práticas de fabricação 
(BPF).

Os dados obtidos para os outros 91,7% das polpas analisadas, mostram que 
as mesmas se encontram dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente 
com relação a coliformes totais e para E.coli, assim, adequadas para o consumo 
humano.
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