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O abacaxi (Ananas comosus) é bastante apreciado em todo o mundo pelo seu
aroma, sabor e valor nutritivo. Embora muito apreciadas por seus atributos, em
geral as frutas tropicais sdo altamente pereciveis, requerendo processos especiais
para sua preservacdo. Hoje, no mercado norte americano, produtos como o
estruturado de frutas, encontram-se ja bem estabelecidos, ao contrario do Brasil,
gue ainda tem amplo e promissor mercado a explorar, principalmente pela grande
riqueza de sabores encontrados em todo o seu territério com relacdo as frutas.
Estruturados de frutas sé&o produtos obtidos por desidratagdo do puré devidamente
formulado para a obtencao de produtos nutritivos, com boa textura e sabor, no qual
se utilizam hidrocoléides, responsaveis pela reducdo da umidade do alimento e
estruturacdo da polpa. O objetivo deste trabalho foi analisar microbiologicamente
estruturados obtidos de polpa de abacaxi. Foram desenvolvidas trés formulacdes
de estruturados de abacaxi (Formulacdo 1 = 15% de gelatina + 3% de pectina de
baixa metoxilacdo + polpa osmo-desidratada; Formulacdo 2 = 5,5% de Agar-agar +
3% de pectina de baixa metoxilacdo + polpa osmo-desidratada e Formulagdo 3 =
10% de Agar-agar + 3% de pectina de baixa metoxilacéo + polpa concentrada). As
andlises microbioldgicas realizadas foram bolores e leveduras, coliformes totais e
fecais, Staphylococcus aureus e Salmonella. Como néo existe legislacdo especifica
no Brasil para estruturado de frutas, para a avaliacdo dos resultados utilizou-se a
legislacdo existente para frutas e hortalicas secas, desidratadas ou liofilizadas.
Observou-se, para as trés formulagcfes estudadas, auséncia de coliformes totais e
fecais, Salmonella sp e Staphylococcus aureus. Para bolores e leveduras, 0s
valores encontrados foram de 1,5x10° 1,5x10° e 1,7x10° UFC/g, para as
Formulacdes 1, 2 e 3 respectivamente, estando todos abaixo do limite maximo
permitido pela legislacéo e portanto aptos para 0 consumo.
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