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APRESENTAGAO

As Ciéncias Agrarias possuem alguns dos campos mais promissores da
atualidade, principalmente em termos de avancos cientificos e tecnolégicos.

Contudo, um dos grandes desafios, é a utilizacdo dos recursos naturais
de forma sustentavel, maximizando a exceléncia e a produtividade no setor
agropecuario e agroindustrial, atendendo a demanda cada vez mais exigente do
mercado consumidor.

Neste contexto, a obra “Impacto, Exceléncia e Produtividade das Ciéncias
Agrarias no Brasil” em seus volumes 3 e 4, compreendem respectivamente 22 e 22
capitulos, que possibilitam ao leitor ampliar o conhecimento sobre temas atuais e
de expressiva importancia nas Ciéncias Agrarias.

Ambos os volumes, apresentam trabalhos que contemplam questbes
agropecuarias, de tecnologia agricola e seguranca alimentar.

Na primeira parte, sdo apresentados estudos relacionados a fertilidade do solo,
desempenho agronémico de plantas, controle de pragas, processos agroindustriais,
e bem estar animal, entre outros assuntos.

Na segunda parte, sédo abordados trabalhos envolvendo anélise de imagens
aéreas e de satélite para mapeamentos ambientais e gerenciamento de dados
agricolas e territoriais.

Na terceira e ultima parte, sdo apresentados estudos acerca da producéo,
caracterizacao fisico-quimica e microbiolégica de alimentos, conservagao pés-
colheita, e controle da qualidade de produtos alimentares.

O organizador e a Atena Editora agradecem aos autores e instituicdes
envolvidas nos trabalhos que compde a presente obra.

Por fim, desejamos que este livro possa favorecer reflexbes significativas
acerca dos avancos cientificos nas Ciéncias Agrarias, contribuindo para novas
pesquisas no ambito da sustentabilidade que possam solucionar os mais diversos
problemas que envolvem esta grande area.

Julio César Ribeiro
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RESUMO: Devido a demanda crescente por
alimentos mais saudaveis e praticos surgiram
no mercado as polpas de frutas mistas com
adicdo de frutas e hortalicas. Nesse contexto,
0 objetivo do estudo foi elaborar uma polpa
mista de abacaxi com hortela, e caracterizar
0os parametros de qualidade, visando sua
comercializagdo. Foram testadas trés diferentes
proporcdes para formulacdo das polpas (3%,
5% e 7% de folhas de horteld). Em seguida
foram realizadas andlises fisico-quimicas
e microbiologicas de cada formulagdo. Em
relacdo aos parametros fisico-quimicos
(sélidos soluveis, acidez titulavel, pH, agucares
totais, acUcares redutores, atividade de agua,
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umidade e cinzas) todas as formulacées apresentaram valores satisfatorios dentro
dos estabelecidos para polpas simples de frutas (abacaxi), ou ficaram proximos aos
encontrados em polpas mistas anteriormente avaliadas. Valores encontrados para os
parametros de cor mostram uma variagcao de amarelo esverdeada. Para as analises
microbioldgicas de coliformes totais; coliformes termotolerantes; bolores e leveduras e
Salmonella sp., os resultados obtidos apresentaram diferencas em relacao aos padroes
estabelecido pela legislagdo. Dessa forma o processamento para obtencao das polpas
de abacaxi com diferentes concentracdes de horteld ocorreu de forma satisfatéria,
podendo-se entéo utilizar de niveis de hortelda com melhor aceitagéo sensorial.

PALAVRAS-CHAVE: Polpas de fruta, formulacdes, parametros de qualidade.

PHYSICAL-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL CHARACTERIZATION OF
PINEAPPLE PULP WITH MINT DEVELOPED FOR COMMERCE

ABSTRACT: Inordertothe growing demand for healthier and more practical foods, mixed
fruit pulps with added vegetables appeared on the market. In this context, the objective
of this study was to formulate a mixed pineapple and mint pulp, and to characterize
the quality parameters, for at their commercialization. Three different proportions of
mint leaves for pulp formulation were tested (3%, 5% and 7%). Physical-chemical and
microbiological analysis were performed on each formulation. Regarding the physical-
chemical parameters (soluble solids, titratable acidity, pH, total sugars, reducing
sugars, water, moisture and ash activity) all formulations showed satisfactory values,
within those established for simple fruit pulps (pineapple), or those previously describe
in mixed pulps. Values describe for the color parameters show a variation of greenish
yellow. For microbiological analyzes of total coliforms; thermotolerant coliforms; molds
and yeasts and Salmonella sp., the results obtained showed variations in relation to the
standards established by the legislation. In this way, the processing to obtain pineapple
pulps with different concentrations of peppermint occurred satisfactorily, being possible
to use mint levels with better sensory acceptance.

KEYWORDS: Fruit pulps, formulation, quality parameters.

11 INTRODUCAO

Com o nome cientifico de Ananas comosus (L.) Merril, 0 abacaxi seguramente,
€ uma das frutas tropicais mais populares do mundo, caracterizando-se com
perfume forte e sabor variado (DOSSA e FUCHS, 2017). Apresenta-se como uma
das trés principais frutas de producéo e consumo na fruticultura nacional, ficando
concentrada, principalmente na regido Nordeste e Norte do pais (ANUARIO
BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2017). No Nordeste, o destaque é para o estado
da Paraiba, principal produtor do territério brasileiro (ANUARIO BRASILEIRO DE
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FRUTICULTURA, 2017).

O abacaxi é uma fruta cujo valor nutritivo se resume, praticamente, ao seu
valor energético, devido a sua composicao de agucares. Quanto a composicao
quimica, apresenta soélidos soluveis totais de 13,8 °Brix e acidez total titulavel de
0,58 g/ 100 g (RAMOS et al., 2008). Merece destaque, o fato de que o abacaxi, pela
sua atividade proteolitica, se constitui em coadjuvante da digestdao dos alimentos,
ao mesmo tempo em que € matéria-prima para a extracdo da enzima bromelina,
de larga aplicagdo na industria de alimentos (CRESTANI et al., 2010). Além dessa
aplicacdo, a fruta que pode ser consumida in natura, aparece como ingrediente
principal na formulacéo de variados produtos, a citar doces, compotas e as polpas
de fruta.

De acordo com Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
polpas de frutas sdo produtos ndao fermentados, ndo concentrados, nao diluidos,
obtidos da parte comestivel de frutos polposos, por processo tecnoldgico adequado,
com teor minimo de soélidos totais. Quando originadas de duas ou mais frutas séo
classificadas como mistas (BRASIL, 2000). Mas, tendo em vista a inovagdo no
mercado das polpas de frutas congeladas, em 2009, o MAPA, langcou uma nova
instrucdo normativa que permite a adicao também de vegetais nas formulag¢des de
polpas mistas (SANTOS, 2017).

Com relevancia as polpas mistas, tem-se buscado produzir as misturas que se
tornaram populares, como abacaxi com hortela. A hortela da folha mitda possui nome
cientifico Mentha piperita. L., mas também ficou conhecida como hortela-pimenta ou
menta. E uma planta aromatica, semiereta, com ramos de cor verde escura a roxa
purpurea, folhas elipticas e acuminadas (LORENZI, 2008). E explorada visando
suas propriedades medicinais (antioxidantes, antimicrobianas), mas sua utilizacéo
na industria de alimentos ocorre principalmente, como agente aromatizante para
alimentos e bebidas (DIAS; SOUZA; ALSINA, 2012).

Em relagdo ao habito do consumo de sucos de polpas de frutas e hortalicas
processadas esse tém aumentado motivado pela praticidade, conveniéncia e
sabor, além da conscientizacédo da populagao da escolha por alimentos saudaveis.
De acordo com Monteiro (2009), os produtos agricolas como frutas e hortalicas
sdo importantes na alimentacdo humana e constituem boa fonte de carboidratos,
incluindo fibras, minerais e vitaminas.

Visando atingir esse crescente de mercado, industrias de pequeno porte
buscam por inovacao em suas linhas de produc¢éo. No entanto, para que um produto
seja lancado, esse deve ser caracterizado, para garantia do consumidor final. Com
isso 0 objetivo do presente estudo foi elaborar uma polpa de abacaxi com hortela,

e caracteriza-la nos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, visando sua

comercializagdo no municipio de Bananeiras - Paraiba.
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2| MATERIAL E METODOS

2.1 Processamento da polpa

O processamento para obtencao da polpa de abacaxi com hortela foi realizado
em uma pequena fabrica de polpas de frutas da cidade de Bananeiras - PB. As
matérias-primas alimenticias (abacaxi pérola e folhas frescas de hortela-pimenta)
foram adquiridas na feira livre da cidade e o ponto de maturacéo escolhido do abacaxi
foi baseado na coloracao da casca/ caracteristicas externas (colorido, com mais de
40% da area da casca amarela) (REINHARDT, 2004). Antes do processamento,
todas as frutas e folhas foram higienizadas com agua e detergente, sanitizadas por
meio de imersdo em solugcao de hipoclorito de sédio (diluicao 200 ppm) durante 15
minutos, lavadas novamente com agua corrente, e deixadas para secar. Ressalta-
se que a agua utilizada para todo processamento foi a de abastecimento da fabrica.

Os frutos higienizados foram pesados em balanca semi-analitica, e em seguida
tiveram as regides do pedunculo e do apice removidas manualmente com auxilio de
faca inox. A porcao da fruta obtida foi processada com auxilio de uma despolpadora,
ficando armazenada em cilo de inox até extracdo total. Durante esse processo
foi feita a trituragdo das folhas da horteld. Seguindo o fluxo do processamento
as amostras foram homogeneizados/misturadas; padronizadas (em quantidades
especificas), envasadas (em sacos plasticos) e acondicionadas a 18 °C.

Apbés o processamento as polpas foram analisadas (fisico-quimica e
microbioldgica). Destaca-se que foram testadas trés diferentes proporcdes de
hortela para formulacdo das polpas, ou seja, em cada 100 g de polpa de abacaxi
pérola, foram acrescentados 3%, 5% e 7% respectivamente de folhas de hortela.
Essa concentracdes foram selecionadas com base nas formulagdes propostas por
Miranda et al. (2015).

2.2 Avaliacao dos parametros fisico-quimicos

As andlises de caracterizagcdo dos parametros fisico-quimicos foram
desenvolvidas no Laboratério de Fisico-Quimica do Centro de Ciéncias Humanas,
Sociais e Agrarias da Universidade Federal da Paraiba, Campos Ill, conforme
descrigao a sequir:

pH: processo eletrométrico empregando potencidmetro com eletrodo de vi-
dro combinado (Modelo PHS-3E, marca ION), que permite a determinagao
direta do pH (pHmetro) (IAL, 2008).

Acidez Titulavel (AT): determinada por titulagado com NaOH padronizado 0,1
M na presenca de fenolftaleina como indicador de modificacéo de pH e os
resultados expressos em gramas de acido citrico, por 100 g do produto final
(IAL, 2008).
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« Sélidos Soluveis (SS): determinados por meio da leitura em refratbmetro de
bancada digital Modelo digital Milwaukee MA871 e os resultados expressos
como °Brix (IAL, 2008).

- Umidade: gravimetria em estufa convencional a 105 °C até peso constante
com os resultados expressos em umidade (%) (IAL, 2008).

Cinzas totais: gravimetria, mediante incineragcdo da amostra em mufla a 550
°C até obtencéao de cinzas clara (IAL, 2008).

« Acucares Redutores e totais: determinado através do método titulométrico
de oxirredugao de Eynon-Lane utilizando solugdes de e FehlingAe B e a
amostra como agente titulante (com visualizacédo de um precipitado verme-
lho) (1AL, 2008).

« Cor: aferida em diferentes pontos da amostra utilizando colorimetro Delta
Vista d.8 com determinagéo dos valores pelo sistema CIELab: L* (0: escuro,
100: branco), a* (valor negativo: verde, valor positivo: vermelho) e b* (valor
negativo: azul, valor positivo: amarelo), além da determinac¢ao do C* (croma)
e Angulo de tonalidade (angulo hue) de acordo a Comiss&o Internacional de
lluminagéo (CIE, 1986).

2.3 Avaliacao dos parametros microbiolégicos

As analises microbioldégicas para a avaliacdo dos parametros higiénico-
sanitarios das polpas foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia do Centro
de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias da Universidade Federal da Paraiba,
Campos lll, e consistiram de:

Coliformes totais e termotolerantes: realizado a partir da técnica de Numero
Mais Provavel (NMP) com séries de trés tubos de Caldo lactose para analise
presuntiva e em Caldo Bile Verde Brilhante, para o teste confirmato6rio a 35 +
1° C - 24/48 h. Também foi realizado o teste de diferenciacéo para coliformes
a termotolerante, no qual foi utilizado o Caldo EC (Caldo Escherichia coli) a
44 5-45 °C em banho-maria /24 h (ICMSF, 2002).

« Salmonella sp.: através do método classico de contagem padrao em placas,
determinando-se o numero de Unidades Formadoras de Colbnias (UFC),
sendo realizado em agar Salmonella-Shigella (SS), inoculados em estrias e
incubados a 35-37 °C, por 24 h (APHA, 2007).

« Bolores e Leveduras: realizado pelo método de contagem padrédo em pla-
cas. O meio de cultura foi Agar Sabouraud fundido, com periodo de incuba-
¢ao de cinco dias a 25 = 1° C.

Os resultados obtidos nas anélises microbioldégicas foram comparados com
os limites estabelecidos pela Resolu¢do RDC N° 12/ 2001 da ANVISA/MS (BRASIL,
2001).

2.4 Analises estatisticas

As andlises da avaliagcao dos paréametros gerais de qualidade foram realizadas
em triplicata e todos os resultados foram expressos como os valores médios dos
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dados obtidos. As andlises estatisticas foram realizadas utilizando estatistica
descritiva (média e desvio padrdao) e inferencial (testes ANOVA, seguido pelo
teste de Tukey) para determinar diferencas (p < 0,05) entre os resultados obtidos,

utilizando o software Sigma Stat. 3.5.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Parametros fisico-quimicos

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios dos parédmetros de
qualidade fisico-quimicos analisados para cada polpa de abacaxi elaborada com as
diferentes proporcdes da folha de hortela.

. Cinzas oDu: AT
Formul. Umid. (%) A, pH Brix (9/100g) AT ATR
Abacaxi
+ Hortela 88,71 0,16 0,97 3,92 13,4 0,63 2,72 0,94

(3%) (+0,62)2 (+0,03)* (+0,01)@ (+0,03)*> (+0,20)? (+0,01)? (+0,2)°  (+0,02)2

Abacaxi

+ Hortela 86,59 0,21 0,97 3,59 13,2 0,78 3,39 1,24
(5%) (x2,05)2 (x0,03)2 (0,01)@ (+0,01)> (+0,20)2 (x0,04)° (x0,15)2  (x0,14)2

Abacaxi

+ Hortela 88,51 0,13 0,94 4,01 13,4 0,71 3,05 0,97

(7%) (£0,47)>  (x0,01)° (£0,03)* (+0,04)* (0,10)*  (+0,03)>  (x0,13)® (+0,08)

Tabela 1. Caracterizacao dos parametros fisico-quimicos das polpas de abacaxi elaboradas
com diferentes concentra¢des de hortela.

*Formu.: Formulagbes; Umid.: umidade; A : Atividade de agua; AT (g/100g): Acidez Titulavel (grama acido citrico
por 100 gramas de polpa); AT: Agucares totais; ATR: Agucares redutores totais.

ab: Valores médios (+ desvio padrdo) na mesma coluna com diferentes letras mindsculas subscritas sdo
significativamente diferentes (p < 0,05), com base no teste de Tukey).

Essas polpas (formulagcées mistas) ndo possuem legislacdo especifica com
Padrdes de Identidade e Qualidade fixadas pelo Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (MAPA). Na Instrucdo Normativa n° 01, de 7 de janeiro de 2000
encontra-se os valores fixados para polpas simples, obtidas a partir de uma Unica
fruta, como a polpa de abacaxi. Dessa forma esses valores foram utilizados para
nortear a discussao desses resultados obtidos.

A umidade (%) foi semelhante para todas as formulagdes, apresentando-
se dentro dos valores permitidos para polpa de frutas que é de minimo 86,5%
(BRASIL, 2000). Isso corroborou com os valores de atividade de agua das polpas
(in natura) que também néo diferiram (p<0,05) e se enquadraram na faixa de 0,93-
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0,98 estabelecida por Ferreira (2012) para suco de frutas em geral.

Para conteudo de cinzas, foi observada uma variagéo de 0,13 a 0,21%, néo
sendo verificado valor maximo ou minimo para esse parametro em polpas de frutas
conforme legislacdo (BRASIL, 2000). Ressalta-se que as cinzas obtidas ndo tém
necessariamente a mesmacomposi¢cao que a matéria mineral presente originalmente
no alimento, pois pode haver perda por volatilizacdo ou alguma interacdo entre os
constituintes da amostra (CECCHI, 2003).

Emrelacao a acidez titulavel, as polpas com proporcao de 3%, apresentaram os
menores valores (0,639/1009g) e as polpas com proporcéo de 5% os mais elevados
(0,789/100g). Tais resultados foram maiores do que os encontrados por Moises
et al. (2016) para polpas de abacaxi com hortelda (0,42g/100g). Essas diferencas
nos teores de acidez podem estar relacionadas, possivelmente, com o estado de
maturacéo dos frutos utilizados, que interferem no quantitativo de acidos orgéanicos
disponibilizados como substratos para metabolismo (FONSECA, 2012).

Em estudos que avaliaram aspectos fisico-quimicos de polpas de frutas, o
valor de pH da polpa de abacaxi variou entre de 3,50 — 3,73 (FONSECA, 2012). Tais
valores se assemelham aos resultados de pH das polpas de abacaxi com hortela
obtidos neste trabalho. Dessa forma é perceptivel que ervas aromaticas como
hortela ndo séo capazes de alterar gradualmente os valores de pH das polpas, que
assemelham-se aos obtidos em formulacdes simples de abacaxi.

Osresultadosobtidosparateorde sélidos soluveis naodiferiram estatisticamente
e de acordo com o minimo estabelecido pela legislagdo para polpa de abacaxi (11
°Brix) encontram-se adequados (BRASIL, 2000). Honorato et al. (2015) também
avaliaramoteorde sélidos solUveis, mas apenas de polpas de abacaxide duas marcas
comercializadas em Petrolina, obtendo valores semelhantes aos encontrados nesse
trabalho (13,66 € 11,74 °Brix). Ressalta-se que néao foram encontrados estudos com
analise desse parametro em polpa de abacaxi com hortela.

Quanto aos aguUcares totais todos os valores ficaram abaixo dos valores
maximos (15g/100g) fixados pela legislacéo brasileira (BRASIL, 2000) para polpas
simples de abacaxi. Para acglUcares redutores os valores ficaram préximos aos
encontrado por Lima et al. (2015), que observaram que em polpas de abacaxi com
horteld, a quantidade de 1,50g/100 g. Além dos parametros gerais de qualidade
fisico-quimica, também foram analisados parametros de cor que estdo apresentados
na Tabela 2.
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Formulacgoes L a* b* c* H°

| o 25,27 5,82 15,14 16,22 111,03
Abacaxi + Hortela (3%) (20,04)*  (£0.12)*  (£0,06)*  (¢0,00)¢  (£0,36)
| _ 24,28 5,77 13,45 14,63 113,21
Abacaxi + Hortela (5%) (+0,06)°  (+013)°  (20,03)°  (+0,06) (20,47
22,26 5,83 12,76 14,03 114,56

Abacaxi + Hortela (7%) (20,03)° (20050 (0,08 (0,060  (£0,16)

Tabela 2. Pardmetros de cor das polpas de abacaxi elaboradas com diferentes concentracbes
de hortela.

&¢: Os valores médios na mesma coluna com diferentes letras mindsculas séo significativamente diferentes (p <
0,05), com base no de Tukey).

Considerando que a legislacédo regulamenta apenas os aspectos visuais da
cor da polpa da fruta, as amostras avaliadas apresentaram-se de acordo com 0o
estabelecido pela Instrugcao Normativa n° 1/ 2000 (BRASIL, 2000). Os valores de b*
positivos e maiores que os de a* (que representam coloracdo avermelhada) indicam
presenca do componente de cor amarela, sendo observados os maiores valores
nas polpas com menor concentracdo de hortela. A caracteristica mais amarelada
dessa formulacao (3%), também elevaram os valores de C* (parametro relativo a
intensidade da cor). °Hue indica a tonalidade da cor, variando de 0° (vermelho),
90° (amarelo), 180° (verde) e 360° (azul), dessa forma os valores encontrados
mostram a variacdo encontrada de amarelo esverdeada (aumentadas de acordo

com a concentracdo de hortela — pigmento clorofila).
3.2 Parametros microbiolégicos

Os resultados obtidos apdés a avaliagdo dos diferentes microrganismos
indicadores de qualidade nas amostras de polpas de abacaxi com hortela em
diferentes propor¢cdes estdo demonstrados na Tabela 3. Resolucéo existente para
o controle de qualidade das polpas de frutas aborda limites microbiolégicos para
bolores e leveduras, coliformes fecais e Salmonela, que foram investigados nesse
estudo (BRASIL, 2001).

Formulagbes Colltormes Coliformes Bolores e Salmonella s
¢ totais termotolerantes leveduras P-

Abacaxi + 3,54 x 10*

Hortela (3%) 6,1 NMP/g <3,0 NMP/g UFC/g Ausente
Abacaxi + 4,93 x 103

Hortela (5%) 20,0 NMP/g 11,0 NMP/g UFC/g Ausente
Abacaxi + 2,66 x 10*

Hortela (7%) 93,0NMP/g <3,0 NMP/g UFClg Ausente

Tabela 3. Caracteristicas microbiolégicas de polpas de abacaxi elaboradas com diferentes
concentracdes de hortela.

*UFC: Unidades Formadoras de Col6nias; NMP: Niamero Mais Provavel.




Entre os valores médios de bolores e leveduras encontrados, duas das
formulacdes (3 e 7%) apresentaram-se acima do padrédo de 5 x 103 UFC/g
estabelecido pela legislacdo para polpas de frutas, e apenas a com proporcao
5% (4,93 x 103) ficou dentro dos parametros. Em outro estudo que avaliou a
qualidade microbiolégica de variadas marcas de polpas simples de abacaxi,
foram também observados valores que divergiram da legislacdo nesse parametro
(SANTOS; FIGUEIREDO NETO; DONZELI, 2016). Esses microrganismos, quando
em superficies de equipamentos como os utilizados no processamento de polpas,
podem apresentar resisténcia aos agentes de sanitizacdao, sendo necesséaria uma
assepsia mais rigorosa (PENTEADO; CASTRO; REZENDE, 2014).

Todas as amostras analisadas apresentaram valores positivos de coliformes
totais, no entanto na diferenciacdo para coliformes termotolerantes, apenas a
amostra com propor¢éao de 5% foi positivo, mas com niumeros que n&o ultrapassaram
0 padrao estabelecido pela RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001). No entanto, quando
comparados aos valores referenciados pela Instrugcdo Normativa n° 1/2000, esses
foram superiores, ao limite estabelecido de 1 NMP/g (BRASIL, 2000). E importante
ressaltar que NMP de coliformes termotolerantes foi analisado através da tabela
de BLODGETT (2006) e o nao crescimento desse microrganismo é apresentado
como “menor que 3”, por isso considerou-se que as formulacdes 3% e 7% estavam
dentro do padrao tolerado. Esse tipo de contaminacao pode ocorrer devido a
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas da agua ou matéria-prima utilizada
(SCHERER et al., 2016). Sendo aconselhada a adogao das praticas estabelecidas
pelo regulamento técnico de boas praticas para servigcos de alimentacdo da ANVISA
- RDC n° 216 (BRASIL, 2004).

Quanto a analise de Salmonella sp., esta apresentou-se conforme a legislacéo
que estabelece Auséncia para cada 25 g de amostra avaliada. Os valores baixos de
pH, podem contribuir sensivelmente para a auséncia de bactérias como a Salmonella
sp., uma vez que sua metabolismo acontece apenas em pH proximo a neutralidade
(CASTRO et al, 2015).

41 CONCLUSOES

O processamento para obtencdo das polpas de abacaxi com diferentes
concentracdes de horteld ocorreu de forma adequada com caracteristicas fisico-
quimicas satisfatorias que n&o sofreram influéncia com a modificacéo das proporcgdes,
podendo-se entédo utilizar de niveis de hortela com melhor aceitagédo sensorial.

Quanto aos parametros microbiolégicos, embora algumas formulacdes

apresentarem divergido dos limites adequados, essas analises serviram para
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demonstrar a necessidade de um controle higiénico-sanitario mais rigoroso. Nota-
se, ainda, a caréncia de padronizacao de valores para polpas mistas.
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