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A pasteurizacdo € um processo que visa a destruicdo de uma parte de
microrganismos, assim como a inativacdo enzimatica. Pode ter finalidade higiénica e
requer, entdo, uma outra operacdo auxiliar para que haja conservacdo do produto,
como a refrigeracdo. A pasteurizacdo também pode ter como finalidade a
conservacdo e nestas condicbes basta por si s, dependendo da caracteristica do
produto. Assim, o objetivo do presente trabalho foi verificar a influéncia do tratamento
térmico nas caracteristicas microbioldégicas de néctar misto de acerola (Malpighia
emarginata DC.) e tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) submetido a pasteurizacéo
(90°C/60s). As andlises microbioldgicas realizadas foram: contagem padrdo de
bactérias, bolores e leveduras e coliformes totais e fecais, segundo a metodologia
proposta por Vanderzant & Splittstoesser (1992). Os resultados das andlises
microbiol6gicas para o néctar ndo pasteurizado foram: contagem padrdo de bactérias
- 1x10°UFC/g, bolores e leveduras - 5x10°UFC/g, coliforme total <0,3NMP/g e
coliforme fecal <0,3NMP/g. O valor obtido para bolores e leveduras apresentou-se
dentro dos padrdes exigidos pela ANVISA (10°UFC/g). Para a andlise de coliformes
fecais, o néctar ndo pasteurizado também enquadrou-se dentro da legislacédo
(10°NMP/g). A legislag&o nao fornece valores maximos para Contagem Padrdo, mas a
sua quantificacdo € importante, pois indica as condicbes de processamento. Como
regra geral, assume-se que uma populacdo de 10° de bactérias indicam o fim da
estabilidade microbiolégica do alimento. O resultado de coliforme fecal para o néctar
pasteurizado foi de <0,3NMP/g, encontrando-se de acordo com a Resolu¢cdo RDC
n°12 de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA, a qual exige um valor maximo de 10NMP/g.
O tratamento térmico empregado mostrou-se eficiente e adequado a elaboragéo do
néctar misto de acerola e tomate. Os resultados das avaliacbes microbioldgicas
indicaram que as etapas de pré-processamento foram conduzidas em boas condi¢des
higiénico-sanitérias. Dessa forma, o produto em questdo apresentou-se apto para
consumo.
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