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CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DE POLPAS DE CAJU PRODUZIDAS
NO BRASIL: UM ESTUDO DE REVISAO

RESUMO

As frutas sdo produtos que nos trazem diversos beneficios a saude e sdo de extrema
importancia para o bom funcionamento do nosso corpo, ¢ considerada uma boa fonte de
nutrientes essenciais ao organismo humano. Dessa forma, este estudo tem por objetivo,
identificar pesquisas na literatura que mostrem a avaliagdo microbiologica das polpas
congeladas de caju comercializadas no Brasil. A pesquisa foi realizada na base de dados
eletronicos Scopus, com artigos selecionados dos ultimos 10 anos, a fim de avaliar a
qualidade e a seguranca das polpas de caju produzidas. Para tanto, foram obtidos sete artigos,
onde apenas trés deles foram selecionados para compor esta pesquisa. O trabalho mostrou que
a alta contaminacao por microrganismos, sugere que as condi¢des sanitarias iniciais dos frutos
recebidos pela industria interferiram na qualidade do produto final que desencadeou
consequéncias negativas a medida que o processamento ¢ as etapas de armazenamento foram
avancados. Os resultados encontrados para as polpas congeladas de caju comercializadas no
Brasil, encontrados nos estudos de (2012) e Carrenho ef al. (2020) atendem ao padrao minimo
preconizado pela legislacdo vigente, enquanto o estudo de Santos et. al (2016) apresentou alta
contaminagdo microbioldgica em uma das marcas analisada caracterizando-se impropria para
0 consumo por alta contaminacdo fungica. Com isso, a alta contaminag¢do por microrganismos
em um dos estudos sugere que as condigdes sanitarias iniciais dos frutos recebidos pela
industria No mais, este estudo proporciona valiosos subsidios para esta linha de pesquisa, pois
pode atuar como base para futuros trabalhos, e possibilitar possiveis solu¢des para a
problematica aqui apresentada.
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ABSTRACT

Fruits are products that bring us several health benefits and are of extreme importance for the
proper functioning of our body, and are considered a good source of essential nutrients for the
human body. Thus, this study aims to identify literature research that shows the
microbiological evaluation of frozen cashew pulp sold in Brazil. The research was performed
in the electronic database Scopus, with selected articles from the last 10 years, in order to
evaluate the quality and safety of cashew pulps produced. For this, seven articles were
obtained, where only three of them were selected to compose this research. The work showed
that the high contamination by microorganisms, suggests that the initial sanitary conditions of
the fruits received by the industry interfered in the quality of the final product that triggered
negative consequences as the processing and storage steps were advanced. The results found
for frozen cashew pulp sold in Brazil, found in the studies of (2012) and Carrenho et al.



(2020) meet the minimum standard recommended by current legislation, while the study of
Santos et. al (2016) showed high microbiological contamination in one of the brands analyzed
characterizing unfit for consumption by high fungal contamination. Thus, the high
contamination by microorganisms in one of the studies suggests that the initial sanitary
conditions of the fruits received by the industry are not satisfactory.

Key Words: Cashew; Pulp; Microbiological analysis; Brazil.

INTRODUCAO
As frutas sdo produtos que nos trazem saude e disposi¢ao, sao de extrema importancia

para o bom funcionamento do nosso corpo. Sendo uma fonte de nutrientes essenciais ao
organismo, ajuda a tratar e prevenir doencas como a obesidade e doencas cronicas, como por
exemplo, diabetes, doencas do coragdo e alguns tipos de cancer. As frutas possuem vitaminas,
sais minerais, fibras e 4gua. Possuem caracteristicas nutricionais importantes para o
funcionamento intestinal e equilibrio das func¢des vitais do corpo (BRASIL, 2016).

O cajueiro ¢ de origem brasileira e seu fruto, caju, ¢ formado pelo pedunculo floral ou
pseudofruto, que ¢ a parte suculenta e carnuda do alimento. Apresenta uma colora¢do que
varia do amarelo ao vermelho. Originalmente, o seu fruto ¢ a castanha, ela possui améndoas
no interior das cascas, grudadas ao pedunculo (Maia ef al., 2000). O caju possui altos teores
de vitamina C, ligada diretamente a prevencao de doencgas como, por exemplo, o escorbuto,
além de ser um antioxidante potencial, proporciona um retardamento no envelhecimento
celular (Mazzetto et al., 2009).

As analises microbioldgicas em alimentos proporcionam a identificagdo ou nao de
agentes etiologicos como microrganismos ou substancias quimicas. Para possibilitar a analise
microbioldgica em alimentos, deve-se obedecer as resolu¢des da Anvisa que estabelecem os
fatores necessarios para analise. (HIDROLABOR, 2022). Estas andlises denunciam as
condigdes de higiene em que o alimento foi preparado, os riscos que o alimento pode oferecer
a saude do consumidor e se o alimento tera ou ndo a vida util pretendida (FRANCO;
LANDGRATF, 1996).

O presente estudo objetiva, dessa forma, explanar pesquisas na literatura que mostrem
a avaliacdo microbiolégica das polpas congeladas de caju comercializadas no Brasil. Para
tanto, foi realizada uma uma revisdo bibliografica utilizando a base de dados eletronica
Scopus, reunindo os principais estudos nessa tematica.

2 MATERIAIS E METODOS

Diversas estratégias de buscas foram realizadas ao longo da pesquisa, sendo utilizados

os seguintes descritores: Cashew, pulp, microbiological analysis & Brazil (Cashew, pulp,



microbiological analysis & Brazil). A pesquisa valeu-se de leituras de, revistas, artigos
cientificos, jornais cientificos, além de buscar suporte na bases de dados eletronicos Scopus
para conferir embasamento a analise proposta por ser uma base de dados que inclui mais de
20.000 revistas académicas de alta qualidade revisadas por pares e publicadas em todo o

mundo (incluindo periddicos de Acesso Aberto).

Utilizou-se estudos no qual os dados foram obtidos por meio de pesquisas qualitativas
referente a avaliagdo microbiologica das polpas congeladas de caju comercializadas no Brasil.
Os critérios de exclusdo estabelecidos foram os seguintes: artigos e pesquisas em outras

linguas que ndo em inglés e que ndo se mostraram relevantes ao tema abordado.

Os limites estabelecidos para a procura de artigos foram: pesquisas realizadas no
Brasil com publicagdes publicadas nos ultimos 10 anos, a fim de avaliar a qualidade e a
seguranga das polpas de caju produzidas. Sendo assim, a partir dos descritores, foram
indicados 8 artigos dos quais 3 foram selecionados para produzir essa revisdo. Todos os
estudos na qual foram obtidos utilizando os descritores citados anteriormente, foram
analisados pelos titulos e resumos. Apos a identificagdo de todos os estudos, procedeu-se a
pré-selecdo de artigos selecionados de acordo com a questdo norteadora e os critérios de

inclusdo e exclusdo previamente definidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesse contexto, examinou-se os estudos que abordaram sobre andlises
microbiologicas aplicadas as polpas congeladas de caju comercializadas no Brasil, visto que a
deterioracdo das polpas por contaminagdo microbiologica indica m4 condi¢do higiénica e

conservagdo inadequada que acarretam riscos a saude.

Segundo a Tabela 1, os artigos foram analisados e organizados os quais apresentaram
associacdo significativa sobre avaliacdo microbiologica das polpas congeladas de caju

comercializadas no territorio brasileiro.

Tabela 1. Sintese dos estudos selecionados da avaliacio microbiolégica das polpas

congeladas de caju comercializadas no Brasil.



Autores Titulo Ano de Objetivo
publicacio
Symbiotic goat milk ice Neste trabalho
DA SILVA, L. cream with umbu 2021 estudou-se as
M. R., et al. fortified with Caracteristic‘as quimica,
autochthonous goat fisico-quimica e
cheese lactic acid microbiologica do
bacteria sorvete simbiotico de
leite de cabra formulado
utilizando culturas
autoctones ou
comerciais.
Physical-chemical Este estudo objetiva
CARRENHO, characterization, 2020 avaliar o efeito da adicao
P.R.B.,etal.  microbiological and de componentes
biocompounds of cashew prebidticos nas
pulp in industrial and caracteristicas de sorvete
freezing processing processado com extrato
hidrossoluvel de arroz.
produtos.
Physical, chemical and O objetivo deste trabalho
SANTOS, E. H. microbiological aspects 2016 foi avaliar as
F., etal. of fruit pulps marketed caracteristicas

in Petrolina (PE) and
Juazeiro (BA)

fisico-quimicas e
microbioldgicas de
polpas de frutas

congeladas
comercializadas em
Petrolina (PE) e Juazeiro
(BA).

Fonte: Dos autores, 2022.


https://www-webofscience.ez14.periodicos.capes.gov.br/wos/author/record/20910963
https://www-webofscience.ez14.periodicos.capes.gov.br/wos/woscc/full-record/WOS:000636138600037
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https://www-webofscience.ez14.periodicos.capes.gov.br/wos/woscc/full-record/WOS:000636138600037
https://www-webofscience.ez14.periodicos.capes.gov.br/wos/woscc/full-record/WOS:000636138600037
https://www-webofscience.ez14.periodicos.capes.gov.br/wos/woscc/full-record/WOS:000636138600037

Conforme o estudo realizado por Silva et al. (2012), onde teve o objetivo de avaliar o
comportamento reologico e avaliacdo microbiologica de polpa de caju na cidade de Pacajus,
localizada no estado do Ceard. As analises microbiologicas foram investigadas em relagdo a
presenga de Salmonela, contagem de coliformes a 45 °C e 35°C, contagem de bactérias
aerdbias mesofilas e contagem de bolores e leveduras. Em que, através dos resultados obtidos,
foram determinadas auséncia de salmonelas e coliformes, ja4 em relacdo a contagem de
bactérias aerobias, mesofilas, bolores e leveduras foram obtidas baixas contagens estando
dentro do padrdo estabelecido pela legislagdo brasileira. Desta maneira, indicando a eficiéncia
do processo e na boa condi¢ao higiénica da industria processadora.

Ja no estudo realizado por Carrenho et al. (2020), realizaram-se as analises
microbiologicas das polpas de Caju produzidas no estado de Mato Grosso durante o seu
processamento e armazenamento. As contagens foram realizadas em relagdo a presenca de
Fungos, bactérias psicrotroficas e coliformes e segundo os resultados, os autores obtiveram
altas contagens microbianas ap6s a polpacao, porém houve reducdes consideraveis ao longo

do processamento/armazenamento.

As frutas sdo alimentos de alta perecibilidade, em decorréncia disso susceptiveis a
uma rapida deterioragdo, sobremaneira, sob conservagdo inadequada (GONCALVES et al.,
2014; FARIA et al., 2012). Nesse sentido, faz-se necessario que essa categoria de produtos
alimenticios apresente a qualidade higiénica assegurada pela legislagao vigente. Dessa forma
o estudo de Santos et. al (2016) que realizou a avalia¢do dos aspectos microbioldgicos para as
polpas frutas comercializadas nos municipios de Petrolina (PE) e Juazeiro (BA), situados no
Vale do Sao Francisco. Dentre as polpas de quatro marcas - A, B, C e D -, de distintos frutos
congelados selecionou-se sete frutas - uva, manga, caja, caju, abacaxi, tamarindo e maracuja,

destacou-se para os fins desta revisdo, a polpa de caju.

As andlises microbiologicas foram determinadas de acordo com os padrdes
estabelecidos pela Resolugao RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001) e pela Normativa n° 1
de 7 de janeiro de 2000. Assim sendo, seguiu-se os procedimentos descritos por Feng et al.
(2002) para a quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes a 45 °C (fecais), pelo
método do numero mais provavel (NMP.g™"), e de bolores e leveduras, pela contagem direta

de colonias (UFC. g™).

Os resultados desta pesquisa para a polpa de caju apontou que os valores de bolores,

leveduras e coliformes termotolerantes a 45°C foram significativamente diferentes a 1% de



probabilidade. Ademais, na marca C de caju apresentou valor acima do padrdo estabelecido
(BRASIL, 2001), com expressivo valor de 1,44 x 10' NMP. g' para coliformes
termotolerantes a 45°C. Vale salientar, que os coliformes termotolerantes presentes na polpa
caju ndo ultrapassou o padrdo estabelecido pela Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001), no entanto os valores foram maiores que 1 NMP. g, valor limite
definido pela Instrucdo Normativa n° 1 de 7 de fevereiro de 2000 (BRASIL, 2000). Dessa
forma, a marca C apresentou elevado percentual de polpas improprias para o consumo, das

quais em todas as anélises observou-se elevada contaminag¢do por fungos.

4 CONCLUSAO

Portanto, os resultados encontrados para as polpas congeladas de caju comercializadas
no Brasil, encontrados nos estudos de (2012) e Carrenho et al. (2020) atendem ao padrao
minimo preconizado pela legislacdo vigente, enquanto o estudo de Santos er. al (2016)
apresentou alta contaminagdo microbiologica em uma das marcas analisada caracterizando-se
impropria para o consumo por alta contaminagao fungica. Com isso, a alta contaminagao por
microrganismos em um dos estudos sugere que as condi¢cdes sanitarias iniciais dos frutos
recebidos pela industria interferiram na qualidade do produto final que desencadeou
consequéncias negativas a medida que o processamento ¢ as etapas de armazenamento foram

avancados.
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