2° Simposio de Integracéo Cientifica e Tecnolégica do Sul Catarinense — SICT-Sul

ISSN 2175-5302

Wiese, Helmuth;Apicultura novos tempos. Guaiba.

Agropecuaria. 2000. 424p. |ISBN 85-85347-68-6.

DIAGNOSTICO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE FORMULAGOES DE
BANANAS PASSAS PROVENIENTES DE CULTIVOS ORGANICO E CONVENCIONAL

Danilo Rodrigues da Silveira', Daiana Henrique Maria®, Cecilia Brasil Biguelini®
Ocinéia de Faria*, Maria Aparecida Cardoso Dassi’, José Vitor Alves Silveira®
'IFC-Campus Sombrio/DDE/danilo.rs@ifc-sombrio.edu.br
% |FC-Campus Sombrio/DDE/daiana@ifc-sombrio.edu.br
%IFRS -Campus Feliz/ DDE/ ocineia@feliz.ifrs.edu.br
*IFRS-Campus Feliz/ DDE/ cecilia.biguelini@feliz.ifrs.edu.br

Palavras-Chave: Qualidade, Musa sp, bolores, coliformes, leveduras.

INTRODUCAO

Dada a importancia sécio econbémica da cultura da
banana (Musa sp) para a agricultura familiar e devido a
caréncia tecnoldgica verificada em nossa regido, este
trabalho teve por finalidades fomentar o desenvolvimento
e consolidar a sustentabilidade dos pequenos produtores
da regido, que necessitam aperfeicoar suas técnicas de
producdo para viabilizar suas condigdes financeiras. Em
nossa regido a exploragdo agropecuaria de produtos
convencionais ou organicos tem sofrido severas
limitacdes tecnoldgicas, devido a adogao de processos de
industrializagdo sem wuma completa definicao de
parametros, que permitam a racionalizagdo da produgéo e
garanta seguranga alimentar ao consumidor. Em geral, a
vida util dos produtos industrializados pode ser estimada
por analise da contaminagdo da matéria-prima. Neste
trabalho, realizamos a avaliagdo microbioldgica de
bananas passas, provenientes de cultivos organico e
convencional, comercializadas na regido Sul catarinense.

METODOLOGIA

Foram utilizadas bananas das cultivares prata e maga de
cultivo organicos e convencional, adquiridas no comércio
local de Cricitma/SC. No setor da Agroindistria de
produtos de origem vegetal do IFC, as bananas foram
higienizadas em solucado de cloro (50 ppm), descascadas
e imersas em solucdo antioxidante contendo 4% de acido
citrico e 1% de &cido ascorbico. Em seguida foram
drenadas, colocadas em bandejas previamente
higienizadas com &lcool etilico hidratado e conduzidos a
estufa de secagem, em uma temperatura de 65°C, por um
periodo de 21 horas. As bananas passas obtidas foram
encaminhadas ao laboratério de microbiologia do Instituto
de Alimentos-IALI da Universidade do Extremo Sul
Catarinense - UNESC para a realizagao do diagndstico da
qualidade microbiolégica. A andlise de coliformes
termorresistentes (a 45°C) foi realizada de acordo com a
AFNOR 3M 01\2-09\89. A andlise de coliformes totais
conforme a AOAC 998.08\AOAC 991.14\AOAC986.33. A
pesquisa de bolores e leveduras seguiu a metodologia
proposta pela ISSO 21257-1 e 2\2008.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 mostra que tanto a contaminagdo das

formulagbes de bananas passas organicas como aquelas
formulagbes de bananas passas obtidas a partir de

cultivos convencionais se mostrou adequada, dentro do
limite inferior de detecgéo.

Tabela 01 - Resultados microrganismos em formulacdes
de bananas passas (UFC\g)
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Lirr21ite inferior de detecgao: 1 x 10%; maximo permitido: 5 x
10

A polpa de banana obtidas estdo de acordo com a
portaria 326/1997, que regulamenta as boas praticas de
fabricagdo.O controle sanitario da matéria-prima adotado
garantiu a prote¢do da saude do consumidor e favoreceu
0 aumento da vida util.

CONCLUSAO

O processo de higienizacdo das bananas com solugéo
clorada (50 ppm) foi eficiente no controle de micro-
organismos contaminantes, mantendo a contaminagéao
abaixo do limite inferior de detec¢do. Os procedimentos
higiénico sanitarios adotados na elaboragdo de bananas
passas estdo em conformidade com as boas praticas de
fabricacao e permitiram a obtencéo de um produto seguro
e apto para 0 consumo.
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