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Lista de abreviaturas  

 
aw – actividade da água 

 

pH – potencial hidrogeniónico 

 

ufc/g – unidades formadoras de colónias por grama de amostra 
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Resumo:  

As compotas, doces e geleias são produtos que se caracterizam por apresentarem 

elevadas concentrações de açúcar e aw muito baixos. Apesar destas condições, 

podem sofrer alterações provocadas por microrganismos. Assim, e com base na 

norma ISO 21527-2 que descreve a técnica para contagem de colónias em produtos 

com actividade da água inferior ou igual a 0,95, este trabalho visou avaliar a presença 

de fungos xerófilos – bolores e leveduras, bem como caracterizar o produto quanto 

aos parâmetros aw, ºBrix e pH, de modo a garantir a sua qualidade.  

 

As amostras analisadas possuem um pH relativamente baixo, que variou entre 3,02 – 

doce de framboesa e 4,60 – doce de abóbora com amêndoa. Os valores de aw 

oscilaram entre 0,703 – compota de frutos silvestres e 0,831 – compota de maçã com 

canela. A percentagem de sólidos solúveis variou entre os 50 ºBrix – compota de 

maçã com canela e os 66 ºBrix – compota de frutos silvestres. Relativamente aos 

resultados microbiológicos verificamos que na maioria dos casos não há crescimento 

algum, sendo o resultado da contagem inferior a 2 unidades formadoras de colónias 

de fungos xerófilos por grama de compota ou de doce. O crescimento máximo de 

bolores é de 6 ufc/g de compota ou doce. O registo de contagem de leveduras não 

excede as 2ufc/g de compota ou doce. 

 

Palavras-chave: compotas, doces, açúcar, fruta, fun gos xerófilos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract: 
Jams and jellies are products that are characterized by presenting high concentrations 

of sugar and very low aw. Despite these conditions, can undergo changes caused by 

microorganisms. Thus, based on ISO 21527-2 which describes the technique for 

colony count on products with water activity less than or equal to 0.95, this study 

evaluated the presence of xerophilic fungi - molds and yeasts, and to characterize 

product as the parameters aw, ºBrix and pH, in order to ensure their quality. 

 

The samples have a relatively low pH, which ranged between 3.02 - sweet raspberry 

and 4.60 - sweet pumpkin with almonds. Aw values ranged between 0.703 - stewed 

berries and 0.831 - applesauce with cinnamon. The percentage of soluble solids 

ranged between 50 ºBrix - applesauce with cinnamon and 66 ºBrix - stewed fruit. For 

microbiological results found thst in most cases there is some growth, the result of the 

count less than 2 colony forming units of fungi per gram of xerophilous compote or 

candy. Maximum growth of mold is 6 ufc/g of jam or sweet. The record count does not 

exceed the yeast 2 ufc/g of jam or sweet. 

 

Key-words: jams, jellies, sugar, fruits, xerophilic  fungi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 


