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RESUMO -0 caqui (Diospyruskaki L.) é um fruto subtropical, cujo interesse pelo cultivo tem aumentado
devido as caracteristicas como aparéncia atraente, excelente sabor, elevada qualidade nutricional, uma boa fonte
de fibras, carboidratos, vitaminas e sais minerais. Sua produgéo, no Rio Grande do Sul, no ano de 2017 foi de 35
toneladas, contudo, este fruto é altamente perecivel e apresenta curta conservagdo pds-colheita, entre 15 e 30
dias, o que estimula a busca de alternativas para sua utilizacdo e consumo. A incorporacdo de frutas saudaveis
em sucos e néctares almeja, além do fator inovacdo, agregar valor a fruta, novos sabores e caracteristicas de
funcionalidade. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiol6gica de néctar gaseificado de caqui cv.
Fuyu através da enumeracdo de Coliformes totais (CT), Estafilocococos coagulase positiva (ECP), Bolores e
leveduras (BL) e detecgdo da presenca de Salmonellasp. Os resultados para CT foram <3,0 NMP.mL, para ECP
e BL foram <10 UFC.mL* e verificou-se a auséncia de Salmonellasp.em 25g., todos os resultados foram
satisfatdrios e de acordo com a legislagdo vigente.

Palavras-chave:desenvolvimento de novos produtos, tecnologia de bebidas, microbiologia de alimentos.
1 INTRODUCAO

O caqui (DiospyrusKaki L.), pertence a familia Ebenaceae, é um fruto nativo da China, onde foi
cultivado por séculos existindo mais de duzentos cultivares diferentes. O fruto chegou ao estado de S&o Paulo
em 1890, porém a expansdo da cultura s6 ocorreu a partir de 1920, com a chegada de imigrantes japoneses que
trouxeram, além da diversificacdo das cultivares, o dominio da produ¢do (CORSATO et al.,2005).

Entre as principais frutas de outono estd o caqui com um pico de colheita nos meses de abril e maio,
tendo uma vantagem de colocagdo no mercado devido a pequena diversidade de frutas disponiveis nesse periodo.
A atracdo pela cultura do fruto do caquizeiro é explicada pela qualidade nutricional do fruto, constituindo uma
boa fonte de fibras, carboidratos, vitaminas, polifendis e sais minerais, além da capacidade antioxidante, devido
ao acido ascorbico. A fruta apresenta grande quantidade de polpa, excelente sabor, aparéncia e cor atraente,

garantindo boa aceitagcdo no mercado. Entretanto, o caqui é muito perecivel, tendo um potencial de conservacao
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pos-colheita relativamente curtol5 a 30 dias (NUNES et al., 2009; ELIAS et al., 2008 BEZERRA, 2007
GIRARDI, 2003).

O baixo pH da maioria das frutas restringe a microflora a micro-organismos acido-tolerantes como
fungos e bactérias acido-lacticas.A contaminacdo também pode acontecer através de bactérias presente no solo
como Salmonella e coliformes que provém do trato intestinal de animais e de humanos. Neste caso a
contaminagdo de frutas pode ocorrer através da infiltracdo de aguas residuais, fertilizagdo organica ou presenca
de animais no campo (ALMEIDA, 2005; SIQUEIRA; BORGES, 1997). Apesar do aumento, tanto na oferta
guanto na demanda, de caqui no mercado nos Ultimos anos uma maior expansao na producdo nao tem ocorrido
devido aos problemas ocasionados pela falta de tecnologias capazes de manter a oferta do produto por um longo
periodo (BRACKMANN, 2013).

Com o mercado altamente competitivo, as industrias de bebidas apostam na diversificacao de sua linha
de produtos. Sendo assim, o desenvolvimento de novas bebidas permite a obtencdo de novos sabores, cor,
textura e a soma de componentes nutricionais (FIGUEIRA et al. 2010; MATSUURA, ROLIM, 2002).

O hébito do consumo de sucos de frutas processadas tem aumentado no Brasil e no mundo, motivado pela falta
de tempo da populacdo em preparar o suco das frutas in natura, pela praticidade, substituicdo de bebidas
carbonatadas e pela preocupagdo com o consumo de alimentos mais saudaveis (MATSUURA; ROLIM, 2002).

O termo néctar é usado pela legislacdo para designar a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo em
dgua potavel adicionado de aglcar podendo ser adicionado &cido, contendo no minimo de 30% (m/m) da polpa
de fruta (BRASIL, 2003).

Portanto, o presente estudo visou avaliar a qualidade microbioldgica de néctar de caqui gaseificado da
cv. Fuyu através da enumeracdo de Coliformes totais, Estafilocococos coagulase positiva, Bolores e leveduras e
deteccédo da presencga de Salmonellasp.

2.MATERIAL E METODOS

O néctar gaseificado de caqui foi elaborado com os seguintes ingredientes polpa de caqui (35%), agua
potavel (14,78%), agua mineral gaseificada (40%), acucar cristal (10%), enzima (0,1%) e aditivos (0,21%). O
néctar gaseificado de caqui foi desenvolvido no Laboratério de Processamento de Alimentos, e as analises foram
no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e Laboratdrio de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (CCQFA),
Pelotas, RS.

2.1 Elaboracao do néctar de caqui

O néctar de caqui foi elaborado pela mistura da polpa de caqui com a agua potavel, e em seguida
adicionou-se a enzima (pectina liase), deixando-se em repouso para estabilizagdo, em temperatura
ambiente,cerca de lhora. Na sequéncia foi incorporado o conservante (Benzoato de sodio) seguido do &cido
citrico. Adicionou-se a goma xantana, misturada com o aguUcar cristal, e homogeneizou-se com agua em uma
temperatura de 60°C, por fim foi adicionada a 4gua mineral com gas. O produto foi mantido sob refrigeracéo a

8°C, e as andlises realizadas no dia seguinte.
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2.2 Andlises Fisico-quimicas

As anélises fisico-quimicas de pH, solidos sollveis totais (SST) e acidez total titulavel(ATT) foram
realizadas com a finalidade de avaliar as caracteristicas do produto e suas condigdes de manutencdo durante a
vida til, podendo assim correlacionar com as analises microbioldgicas. Todas foram realizadas de acordo com

0s métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (2008).

2.3 Pesquisa de Coliformes Totais

Pesou-se 259 (+ 0,2g) e homogeneizou-se com 225 mL de &gua peptonada. A partir da dilui¢do inicial
10! preparou-se diluicdes decimais seriadas até 1073, e destas inoculou-se volumes de 1 mL em triplicata, em
Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) contendo um tubo de Durhan invertido, ap6s incubou-se a 35+0,2°C por
48h.Ao término da incubacdo,verificou-se os tubos de CLST positivos, com producgdo de gas e crescimento, e
destes transferiu-se uma algada para tubos contendo Caldo lactose bile verde brilhante (CLBVB), incubados a
35+0,2°C, Apds observou-se a ocorréncia de crescimento e producéo de gas, sendo realizada a leitura em tabela
de NMP. (SILVA et al., 2007).

2.4 Pesquisa de Bolores e Leveduras

Na contagem de bolores e leveduras foram utilizadas as dilui¢Ges feitas anteriormente (ver item 2.3).
Com o auxilio de uma pipeta transferiu-se, de cada diluigdo, 0,1 mL para as placas de petri contendo o0 meio
Agar Batata Dextrose (BDA), em triplicata. Incubou-se em estufa a 25+0,2°C por 5 dias e fez se a contagem das
col6nias. O resultado, média das contagens, foi expresso em unidades formadoras de colonias (UFC.g?)
(SILVA, et al. 2007).

2.5 Pesquisa de Estafilococos Coagulase Positiva

Para o isolamento e identificacdo de Estafilococos coagulase positiva, semeou-se 1mL das dilui¢bes
feitas anteriormente para placas contendo Agar Baird Parker (BP), em triplicata. Estas foram incubadas a

37+1°C por 48h, e ap0s realizada a contagem de col6nias tipicas e atipicas (SILVA, et al 2007).

2.6 Pesquisa de Salmonella

Foram pesadas assepticamente 25g de amostra, homogeneizada com 225mL de Caldo Lactosado (CL),
para a etapa de pré-enriquecimento. Este foi deixado em repouso por 1h e em seguida incubado a 37+1°C por
18+2h. No enriquecimento seletivo transferiu-se aliquotas de 0,1mL e 1,0mL para tubos contendo 10mL de
caldo Rappaport Vassiliadis (RV) e caldo Tetrationato (TT), respectivamente. Estes foram incubados a 41,5+1°C
em banho-maria (RV) e 37+1°C (TT) por 24 horas. No plaqueamento seletivo e diferencial aliquotas dos meios

RV e TT foram estriadas, por esgotamento, em placas contendo Agar Xilose-Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar
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Entérico Hecktoen (HE) e incubadas a 37+1°C por 24h. Ao término da incubacdo as coldnias suspeitas foram
submetidas aos testes bioquimicos para confirmacio, onde foram inoculadas em Agar Triplice Aclcar e Ferro
(TSI), Agar Lisina e Ferro (LIA) e Caldo Uréia, incubadas a 37+1°C por 24h, para obtencdo de resultados
conclusivos (SILVA, et al .2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para “sucos, refrescos, refrigerantes e outras bebidas
ndo alcoolicas, excluindo os de base lactea e de chocolate (cacau e similares) — sucos e néctares adicionados ou
ndo de conservadores, congelados ou ndo” a auséncia de coliformes totais a 35°C/50 mL (NMP.g?), e auséncia
de Salmonellasp em 25g.

Justifica-se a realizacdo de mais analises, tendo em vista que as frutas sdo excelentes substratos para a
sobrevivéncia e multiplicacdo de patgenos. A anélise de estafilococos € relevante uma vez que indica se houve
manipulagdo inadequada do produto por parte dos manipuladores ressaltando as boas praticas de fabricacéo
(BPF). A andlise de bolores e leveduras é importante para o controle de qualidade de bebidas visto a intensa
proliferacdo desses micro-organismos em alimentos de pH &cido,substratos rico em carboidratos e pelo periodo
de armazenamento prolongado.

As andlises fisico-quimicas realizadas no néctar de caqui obtiveram resultados de pH de 3,52 ,s6lidos
solUveis totais (SST) 12,5 °Brix e acidez total titulavel (ATT) de 0,32% em &cido citrico. Assim, observa-se que
0 pH obtido no néctar de caqui é importante, pois limita o crescimento de bactérias patogénicas e deteriorantes.
Segundo Foyet e Thango(1994) a acidez de produtos como 0s sucos inibe a proliferacdo de micro-organismos
patogénicos impedindo nestes produtos a presenca de Escherichia coli, Estreptococos, mas podendo apresentar
fungos e leveduras e bactérias lacticas ndo patogénicas.

Conforme os resultados das analises microbiol6gicas do néctar de caqui gaseificado (Tabela 1) a
amostra apresentou resultado satisfatorio, conforme estabelecido pela legislagdo vigente Brasil (2001) o que se
atribui as boas préaticas adotadas durante a manipulagdo do produto, pH e acidez total titulavel do néctar de

caqui.

Tabela 1- Contagem de Bolores e Leveduras (CBL), Estafilococos Coagulase Positiva (ECP), Salmonellasp,

Coliformes Totais a 35°C (CT), em néctar gaseificado de caqui da variedade Fuyu.

Amostra CBL ECP Salmonellasp CT 35°C
(UFC. g% (UFC. mL?) (Auséncia/presenca) (NMP. mL?)

Néctar

gaseificado de <10 <10 Auséncia <30

caqui

UFC= Unidade formadora de col6nia NMP= Numero mais provavel

Segundo Bedetti et al. (2013) que analisou néctares de cagaita este ndo constatou a presenca de

coliformes totais, bolores e leveduras e Salmonellasp.Atribui a inocuidade do produto as boas praticas adotadas
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durante o processo de elaboracdo do produto, da eficiéncia do tratamento térmico e do pH é&cido do nectar que
foi de 3,59, semelhante a este estudo.

Mattietto et al. (2007) notou um aumento significativo de bolores e leveduras em néctar misto de caja e
umbu ap6s um periodo de armazenamento de 90 dias do produto, e os s6lidos soliveis sofreram um declinio e
permaneceram inalterados até 90 dias,ocorrendo uma queda significativa dos aglcares ndo redutores e aumento
significativo dos acglcares redutores,sugerindo a ocorréncia de atividade fermentativa no néctar durante a
estocagem do produto. As alteracdes que ocorrem em néctares de frutas sdo decorrentes da fermentacédo
alcodlica, por leveduras formadoras de peliculas ou por bolores que crescem na superficie. Apesar da legislacéo
em vigor ndo estabelecer padrdes para bolores e leveduras, as frutas apresentam grande quantidade de 4cidos e
aclcares o que permitem o desenvolvimento destes microrganismos que podem causar decomposicdo do
alimento (SILVA et al.,2007; FRANCO &LANDGRAF, 1996).

Lemos (2012), em pesquisa realizada em néctar de guabiroba encontrou um valor de < 1,0x102 UFC/mL
para estafilococos, auséncia de Salmonella sp. e auséncia de coliformes totais. Ressalta que vérios fatores séo
capazes de influenciar a qualidade durante a vida de prateleira de néctares, como as condi¢des de processamento,
tipo de embalagens, temperatura, tempo de estocagem e carga microbiana inicialmente presentes (MATTIETO et
al, 2007).

4 CONCLUSAO

O néctar de caqui gaseificado obteve um resultado satisfatério nas analises microbioldgicas, estando de

acordo com a legislacdo brasileira para coliformes totais e salmonella, estando assim apto para consumo.
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