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INFLUÊNCIA DO PH NO TEMPO DE INATIVAÇÃO TÉRMICA DE Bacillus EM POLPA DE MANGA 
COSTA, Esther Dantas (Estudante); CARVALHO, Ana Andréa Teixeira (Estudante); MANTOVANI, Hilário Cuquetto (Professor); VANETTI, Maria Cristina Dantas (Orientador) 

O tratamento térmico é o processo mais empregado para a conservação de polpas, néctares e sucos de frutas. Entretanto, a inativação completa de microrganismos durante o processamento térmico comercial desses produtos é limitada pela presença de bactérias formadoras de esporos e de termorresistentes. Esporos de bactérias dos gêneros Bacillus, Clostridium e Alicyclobacillus, geralmente, são resistentes a tratamentos térmicos e esses microorganismos podem deteriorar produtos ácidos tratados termicamente. O objetivo deste estudo foi determinar o tempo de redução decimal (D) de Bacillus em polpa de manga com quatro diferentes valores de pH. Preparou-se uma suspensão de esporos padronizada com 108 UFC/mL. Uma alíquota de 0,3 mL dessa suspensão foi adicionada a 2,7 mL de polpa de manga com o pH ajustado entre 3,5 a 5,0, contidas em tubos de aço inoxidável. A polpa de manga foi aquecida a temperatura de 80° C e, a cada 5 minutos, alíquotas foram retiradas e plaqueadas pela técnica de microgotas. Após a contagem de colônias, curvas de sobrevivência nos diferentes valores de pH foram traçadas. Os dados foram ajustados por meio de regressão linear e o valor D foi calculado. Os valores D encontrados foram 7,0, 17,0, 17,5 e 20,8 minutos nos valores de pH 3,5; 4,0; 4,5 e 5,0, respectivamente. A diminuição do pH da polpa de manga é uma estratégia adotada pelas indústrias para aumentar a eficiência do tratamento térmico. Na polpa de manga, o pH de 3,5 não interfere acentuadamente com as características sensoriais e pode reduzir o tempo de tratamento térmico necessário para a conservação do produto. Apoio Financeiro: CAPES e CNPq 
