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Nos ultimos anos, a procura por polpas de frutas congeladas aumentou
devido a praticidade e a sazonalidade de muitas espécies frutiferas. O
Para é maior produtor de cupuagu, sendo sua polpa amplamente
comercializada na regido Norte. Visando avaliar um processamento
industrial de polpa de cupuacgu do ponto de vista microbioldgico, realizou-
se a coleta de amostras distribuidas ao longo das etapas de obtencao do
produto. O estudo foi realizado em empresa sediada no municipio de
Tomé-Acgu, Para. Além dos frutos in natura, os pontos de coleta foram
agua apods lavagem dos frutos, polpa apds extragao, polpa apéds
pasteurizagdo, polpa apds envase, polpa congelada apos 6 meses e agua
CIP. O estudo foi realizado em triplicatas (aguas) e em quintuplicatas
(polpas). As analises realizadas seguiram métodos internacionais APHA
(2001), sendo efetuadas as analises de coliformes totais e a 45°C,
bactérias mesdfilas, bolores e leveduras. Os resultados mostraram que as
amostras de agua apos lavagem mostraram contaminacao por coliformes
totais, porém sem a confirmagdo para fecais. A agua CIP estudada
mostrou boa qualidade microbioldgica. Para os frutos in natura, detectou-
se somente baixa contagem em bolores e leveduras. A polpa de cupuagu,
logo apdés a extragdo e homogeneizagdo, mostrou um aumento de
contagem, tanto em bolores e leveduras (média de 3,3x10°UFC/g), como
em bactérias meséfilas (média de 2,1x10°UFC/g), porém as mesmas
podem ser consideradas dentro do aceitavel pela legislacdo. Nao foi
detectada a presencga de bactérias do grupo coliformes. O processo de
pasteurizagdo aplicado reduziu completamente as contagens aos valores
de <10 UFC/g (est.), indicando a eficiéncia da mesma. Uma discreta
contaminacado foi observada na polpa apds o envase, provavelmente



devido as embalagens e/ou vedagbes. Para polpa congelada, observou-
se pequena variacao em bolores e leveduras, porém a niveis baixos, nao
indicando problemas microbiolégicos mesmo apdés 6 meses, tempo de
meia-vida do produto.
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