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RESUMO 

A goiaba é um fruto que possui maior relevância em regiões subtropicais e tropicais, não somente por ser altamente nutritivo e ter boa aceitabilidade pelos consumidores, mas também, por possuir diversas formas de ser utilizada para consumo em escala industrial, sobretudo por ter também facilidade de ser cultivada em variados climas. Os sucos naturais são excelentes fontes de vitaminas e sais. Por outro lado, seus fatores intrínsecos e a manipulação contribuem para a contaminação e multiplicação de micro-organismos sendo portanto, necessário o emprego de cuidados higiênicos. O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de sucos de goiaba comercializados em cinco pontos comerciais, próximos de instituições de ensinos no Município de Salvaterra-Pa. Foram realizadas análises de coliformes totais, Escherichia coli, e Staphylococcus aureus, pelo método de plaqueamento 3M™ Petrifilm™ diluídas com água peptonada a 0,1 % realizando diluições decimais. De acordo com os resultados obtidos, pode-se verificar que a maioria das amostras de suco de goiaba encontra-se adequada ao consumo humano. Somente 1 amostra encontrou-se em desacordo com os padrões da resolução vigente em relação a Escherichia coli, com níveis de 2,7 x 104 UFC/mL. Conclui-se que 80 % dos pontos comerciais avaliados, que se localizam próximos de instituições de ensino, oferecem produtos que estão dentro dos limites estabelecidos pela legislação, assim sendo devidamente apropriados ao consumo dos estudantes e demais consumidores.
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1. INTRODUÇÃO
A goiaba é um dos frutos de maior importância nas regiões tropicais e subtropicais, não só devido ao seu elevado valor nutritivo, mas também pela excelente aceitação para consumo in natura, pela capacidade de desenvolvimento em condições adversas e pela grande aplicação industrial. Nesse sentido, a coloração rosa da goiaba se deve ao alto conteúdo de licopeno que representa cerca de 80% dos carotenoides da fruta, e ajuda no combate a doenças cardiovasculares e possui características funcionais anticancerígenas (BERTAGNOLLI, 2014; VIEIRA et al., 2008).
Em consequência desse fato, é uma ótima opção, e o consumo de seu suco tem aumentado nos últimos anos motivado, principalmente, pela maior consciência dos consumidores sobre a importância da escolha de alimentos saudáveis para redução do risco de desenvolver doenças e para a melhoria da qualidade de vida (FARAONI et al., 2012).
De modo geral a busca frequente por uma alimentação saudável tem crescido nas últimas décadas, principalmente pelo surgimento das doenças degenerativas contrastando com a preocupação para o aumento da expectativa de vida (COSTA et al., 2012).
Com o surgimento de novos hábitos modernos que induzem o consumo de produtos industrializados, aumentaram a ocorrência de doenças transmitidas por alimentos (DTA`s) associadas às condições de higiene inadequadas. As DTA`s são consideradas um dos mais sérios problemas de saúde pública, sendo este risco aumentado para os grupos de maior vulnerabilidade como: idosos, gestantes, crianças e pessoas imunodeprimidas (LEITE; WAISSMANN, 2006).
Portanto o projeto de lei nº 3.606 de Brasil, (2015) define que “Estabelecimentos situados em escolas de educação básica, públicas ou privados, ficam proibidos de comercializar bebidas e alimentos não adequados à nutrição da criança e do adolescente, na forma do regulamento”. Dessa forma, é importante ressaltar sobre o consumo de sucos em ambiente escolares, pois com o surgimento da comercialização de sucos “prontos para beber”, no mercado brasileiro notou um crescimento rápido no consumo deste tipo de produto. E neste caso específico a goiaba, sendo um fruto de fácil acesso e perecível a contaminação.  
Segundo Pinheiro et al., (2006) todo e qualquer gênero alimentício deve apresentar valor nutricional adequado, boa aparência e boas condições de higiene, uma vez que, a alimentação completa nutricionalmente exige um equilíbrio dessas características.
De acordo com Franco e Landgraf (2007), entre os parâmetros mais importantes que determinam a qualidade de um alimento, sem dúvida estão aqueles que definem as suas características microbiológicas, o que permite avaliá-lo quanto às condições de processamento, armazenamento, distribuição para consumo, vida útil e riscos à saúde da população. 
Diante do exposto, o presente estudo teve por avaliar a qualidade microbiológica de sucos de goiabas comercializados em diferentes pontos próximos de instituições de ensinos no Município de Salvaterra-Pa.

2. MATERIAL E MÉTODOS 
Para a realização deste trabalho, foram escolhidos cinco pontos comerciais próximos de Instituições de ensinos no Município de Salvaterra-Pa que produzem e comercializam sucos de goiaba.
De cada ponto comercial, foram coletadas porções de 50 mL de amostras, as quais foram coletadas separadamente e assepticamente logo após sua elaboração. As amostras foram acondicionadas em sacos plásticos estéreis, colocadas em caixas de material isotérmico contendo gelo, identificadas, e transportadas para o Laboratório de Microbiologia da Universidade do Estado do Pará – Campus XIX.
As análises realizadas foram: Coliformes Totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus, seguindo metodologias descritas no Compendium of Methods fot the Microbiological Examination of Foods.  As análises foram realizadas em placas 3M™ Petrifilm™, com incubação sob temperatura de 35 ºC, por um período de 24 a 48 h.  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 podem ser observados os resultados das análises microbiológicas dos sucos de goiaba coletados nos pontos comerciais.

Tabela 1- Resultados das análises microbiológicas dos sucos de goiaba de diferentes pontos de instituições de ensino em Salvaterra-Pa.
	
AMOSTRA
	Coliformes totais (UFC/mL)
	Escherichia Coli
(UFC/mL)
	Staphylococcus aureus
(UFC/mL)

	A
	< 101
	< 101
	< 101

	B
	5,4 x 104
	2,7 x 104
	< 101

	C
	< 101
	< 101
	< 101

	D
	< 101
	< 101
	< 101

	E
	< 101
	< 101
	< 101


        Fonte: Próprios Autores, 2018.

Diante dos dados apresentados na Tabela 1, pode-se verificar que somente a amostra B apresentou contaminação por Coliformes a 35 ºC e Escherichia coli, com contagens de 2,7 x 104 UFC/mL para Escherichia Coli e 5,4 x 104 UFC/mL para Coliformes a 35 ºC. Esta amostra encontra-se em desacordo com os padrões estabelecidos pela Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) n°12 de 2 de janeiro de 2001, que estabelece o valor de 102 NMP/mL como limite máximo para contagem de coliformes a 45 °C para este tipo de alimento (BRASIL, 2001).
Os valores para coliformes totais foram superiores aos encontrados por Garcia et al, (2012) que realizou estudo da qualidade microbiológica de sucos in natura comercializados na cidade de Juazeiro - CE, encontrando a presença de 13 × 10-1 UFC/mL para coliformes totais. Enquanto ao trabalho de Souza, Martins e Badaró, (2009) que caracterizou microbiológicamente o suco de manga, obtendo a presença de 4,6 x 102 UFC/mL.
Pinheiro et al., (2006) ao avaliar a qualidade microbiológica de sucos de frutas in natura não detectaram contaminação por este grupo de microrganismos em apenas 33,5 % das amostras. Souza, Martins e Badaró (2009) avaliaram as características microbiológicas do suco de manga comercializado em Ipatinga- MG e encontraram níveis elevados desses microrganismos em 75 % das amostras analisadas. 
A presença de coliformes em alimentos é muito importante para indicar se houve contaminação durante e após o processo de produção e/ou fabricação. Segundo Franco e Landgraf (2007), os micro-organismos indicadores são grupos ou espécies que, quando estão presentes em um alimento podem indicar contaminação, presença de patógenos no alimento, e quando estes são detectados pode-se dizer que as razões são as condições sanitárias inadequadas durante o processamento, produção ou armazenamento, causando risco à saúde do consumidor. 
Nenhuma amostra apresentou contaminação por Staphylococcus aureus, o que pode-se afirmar que a produção dos sucos é realizada com condições de higiene adequadas.
A intoxicação alimentar por Staphylococcus é uma das doenças mais comuns e que resulta da ingestão de enterotoxinas estafilocócicas (EE) pré-formadas em alimentos, sendo os grandes transmissores desse microrganismo, os seres humanos (HENNEKINNE et al., 2012).

4. CONCLUSÃO 

A avaliação da qualidade microbiológica dos sucos de goiaba mostrou que a maioria das amostras analisadas não apresentou contaminação pelos microrganismos analisados, estando assim aptas ao consumo humano. Somente uma amostra estava fora dos padrões recomendados, no que se refere à Escherichia coli.
Dessa forma, pode-se afirmar que 80 % dos pontos comerciais avaliados, que se localizam próximos de instituições de ensino, oferecem produtos que estão dentro dos limites estabelecidos pela legislação, assim sendo devidamente apropriados ao consumo dos estudantes e demais consumidores.
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