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RESUMO

Atualmente o numero de refeicdes servidas fora de casa tem crescido muito e
consequentemente o surgimento de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). O
comércio de refei¢cdes prontas e lanches nas universidades ocorrem predominantemente em
lanchonetes. Na grande maioria, esses estabelecimentos ndo possuem estruturas fisicas
adequadas e nem pessoas capacitadas, podendo apresentar um maior risco de veiculagdo de
DTAs. A comercializagdo informal de sucos de frutas /n natura tem crescido muito nos
ultimos anos. Geralmente os mais consumidos pela populacdo sdo os citricos por serem ricos
em vitaminas. Para os sucos /n natura produzidos manualmente empregam-se o uso de
maquinas e utensilios que em sua grande maioria ndo sdo higienizados corretamente. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica dos sucos de laranja e manga /n
natura comercializadas em trés lanchonetes fixas de uma universidade publica da cidade de
Camina Grande, no estado da Paraiba. Os microrganismos pesquisados foram: coliformes a
35°C e 45°C, E. coli, contagem total de bactérias heterotrofas mesofilas; bolores e leveduras e
salmonella spp. A maioria das amostras analisadas encontrou-se fora dos padrdes de acordo
com a Resolugdo — RDC n°® 12, de 02/01/2001. A lanchonete 1 apresentou resultado
satisfatorio quando comparada as demais, porém as informacdes alcancadas neste trabalho
revelam que os sucos ndo se mostraram proprios para o consumo, podendo desencadear
causas de infecgdes de origem alimentar. Desta forma, ¢ necessdrio a capacitagdo e
treinamento dos funciondrios das referidas lanchonetes, de forma a garantir a qualidade da
alimentacdo fornecida para seus consumidores melhorando assim o funcionamento dessas
unidades.

Palavras-Chave: Sucos de fruta, analise microbiologica, condi¢des higi€nico-sanitarias.



1 INTRODUCAO

A alimentag@o é uma das atividades mais importantes do ser humano, tanto por razodes
biologicas, quanto pelas questdes sociais e culturais que envolvem as refei¢des. O ato de se
alimentar engloba varios aspectos que vdo desde a produgdo dos alimentos até sua
transformacao, elaboracao e disponibilizagao para consumo.

A mudanca provocada no modo de vida da populagdo originou maior demanda das
refeigdes fora do lar e consequente surgimento de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) e surtos de toxinfecgdes alimentares (PERES et a/, 2011). A Organizagdo Mundial de
Satde (OMS) define doengas transmitidas por alimentos como “uma doenga de natureza
infecciosa ou toxica, causada pelo, ou por meio do consumo de agua ou alimento” (BRASIL,
2004).

Os alimentos vendidos em bares, lanchonetes e cantinas representam um problema de
saude publica, pois, salvo algumas excegdes, sdo preparados e vendidos sem as minimas
condicdes de higiene, podendo conter microrganismos contaminantes e potencialmente
patogénicos, colocando em risco a saude de quem os consome (DALLARI et al.,2000).

A segurancga dos alimentos diz respeito a garantia de se consumir um alimento isento
de perigos (de natureza microbioldgica, quimica ou fisica), que prejudique ou cause danos a
saude. A responsabilidade de fornecer alimentos que preencham estas caracteristicas cabe aos
proprietarios dos locais, assim como, as autoridades sanitarias responsaveis pela aplicagdo da
legislacdo (SOUZA; PELICIONI; PEREIRA, 2003).

Entre os pardmetros mais importantes que determinam a qualidade de um alimento
estdo aqueles que definem as suas caracteristicas microbiologicas, que permite uma avaliacao
relacionada as condigdes de processamento, armazenamento, comercializagdo, Shelf life ¢
riscos a saude de uma populagdo (FRANCO; LANDGRAF, 2007).

Considerando-se alimentos ja contaminados naturalmente por varios microrganismos,
a preocupacdo estd em impedir que estes sobrevivam e se multipliquem, através de
contamina¢do do ambiente ou pela manipulacdo inadequada. A boa higienizagdo do ambiente
de trabalho, dos manipuladores e dos equipamentos usados na preparacao dos alimentos sdo
de extrema importancia para se obter uma alimentacdo livre de contaminagdes e de boa
qualidade (FARCHE et al., 2007).

As frutas por serem ricas em vitaminas € sais minerais tornam-se indispensaveis para a
alimentacdo humana. Os frutos tropicais possuem muitos nutrientes, sacarose e substancias

antioxidantes, de odor e sabor agradaveis, desta forma os sucos dessas frutas correspondem a



essas condi¢oes. Segundo Pinheiro et al. (2006) a composi¢do dos sucos mudam de acordo
com varios fatores: espécie, maturagdo, clima e condi¢cdes de cultivo das frutas. Porem, para
conservar a composicao original da fruta, as técnicas de processamento e duracdo dos sucos
devem ser eficazes (AKUTSU et al., 2005).

De acordo com o Decreto n° 6.871, de 04/06/2009, Suco ou sumo € a bebida nao
fermentada, ndo concentrada (exceto alguns casos especificos) e nado diluida, destinada ao
consumo, obtida da fruta madura e sa, ou parte do vegetal de origem, por processamento
tecnologico adequado, submetida a tratamento que assegure a sua apresentagao € conservagao
até o momento do consumo (BRASIL, 2009)

O mercado consumidor tem aceitado uma grande quantidade de sucos de fruta, no
entanto, muitas das vezes, ndo revelam a qualidade esperada (HOLFFMAN; BUENO;
VINTURIM, 2001). Esses produtos geralmente sdo preparados artesanalmente ¢ em
estabelecimentos onde as condigdes higiénico-sanitarias de preparo nao sdo muito adequadas.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de sucos in natura de
laranja e manga comercializadas em trés lanchonetes de uma Universidade Publica localizada

no estado da Paraiba e comparar os resultados com a legislagao vigente.

2 METODOLOGIA

Para as analises foram coletadas uma amostra de cada lanchonete sendo adquiridos em
copos plasticos contendo no minimo 300 mL, da mesma forma que o consumidor tem acesso,
apresentando 1 (uma) amostra de suco de manga e 2 (duas) amostras de sucos de laranja /n
natura comercializadas em trés lanchonetes fixas de uma universidade publica localizadas na
cidade de Campina Grande, no estado Paraiba ¢ encaminhadas para o Laboratorio do Nucleo
de Pesquisa e Extensdo em alimentos (NUPEA) DQ/CCT/UEPB.

As andlises foram realizadas no periodo de abril a junho/2016 no laboratorio do
NUPEA. Estas lanchonetes comercializam alimentos industrializados, preparados na propria
unidade como sanduiches ¢ sucos, além de produtos caseiros fornecidos por terceiros como
salgados, bolos, etc. A clientela é composta por discentes, docentes e servidores, além de
pessoas que utilizam os servigos oferecidos pela instituicao.

Os sucos de laranja e manga foram escolhidos por serem os mais comercializados nas
lanchonetes pela comunidade universitaria. A lanchonete 1 ndo trabalha com suco de laranja,
sendo o suco de manga o mais procurado pelos consumidores . Nas Lanchonetes 2 ¢ 3 a maior

procura foi pelo suco de laranja.



Analises realizadas
Os microrganismos pesquisados foram: coliformes a 35°C e 45°C; E. coli; Contagem
total de bactérias heterotrofas mesofilas; bolores e leveduras e Sa/monella spp de acordo com

a metodologia de Silva et al., (2010).

Analise microbioldgica

Para a execuc¢do das analises, cada amostra foi diluida até a concentracao de 1/1000.
Para se obter tal diluicdo, foram retirados assepticamente 25 mL de amostra do suco e
adicionadas em frascos de Erlenmeyer contendo 225 mL de solucdo salina peptonada a 0,1%,
obtendo-se assim a dilui¢do 1/10 e assim por diante.

A contagem de coliformes totais e fecais foi utilizado a técnica do Numero Mais
provavel (NMP), também chamada técnica dos tubos multiplos, com 3 séries de 3 tubos,
inoculando 1 mL das diluigcoes 1/10, 1/100 e 1/1000, para cada serie de tubos contendo o
Caldo Lactosado Verde Bile Brilhante e tubos de Durhan invertidos. Homogeneizados os
tubos foram incubados por 24h a 35°C em estufa bacteriologica. Os resultados foram
positivos para os tubos que apresentaram gas no tubo de Durhan invertido ou que
apresentassem liquido turvo. Os resultados apresentados foram lidos e representados
numericamente segundo a tabela de NMP. Em seguida, para todos os tubos positivos foram
repicados em tubos contendo caldo Escherichia coli (EC), também contendo tubos de Durhan
invertidos, e incubados por 24 h a 45°C, em estufa bacteriologica. Apresentando gas no tubo
Durhan invertido deve-se fazer uma estriagem das diluigoes no meio EMB Agar (Eosin
Methylene Blue), para confirmacao dos resultados.

Para a contagem padrao de mesoéfilos aerobios, foi usada a técnica de plaqueamento
utilizando-se Agar para Contagem Padrdo (PCA), indicada para o crescimento de bactérias
aerObias mesofilas. Para a verificagdo do crescimento de fungos aerobios, a amostra foi
semeada em Batata Dextrose Agar (BDA). A contagem de coldnia foi realizada com o auxilio
de um contador de colonias modelo CP-600 Plus, n°® de Série 02700 da marca Phoenix,
obtendo as unidades formadoras de colonia por mililitro de produto (UFC/mL), de acordo
com as diluigdes.

Pra verificar a presenga de Salmonela spp ¢é feito uma estriagem em placa de petri
estéril contendo o meio para a Salmonella, utilizando a solucdo salina peptonada a 0,1%
incubando a 35°C em estufa bacteriologica por 24 h. Os resultados sdo expressos como

Presenga ou Auséncia.
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Os dados obtidos foram tabulados em um banco de dados utilizando o Excel ¢
avaliados de acordo com as recomendacdes da Resolu¢do — RDC n° 12, de 02/01/2001, que

estabelece os Padroes Microbiologicos Sanitarios para Alimentos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados obtidos das analises microbiologicas dos
sucos /n natura de manga e laranja, coletados em trés lanchonetes fixas de uma universidade

publica localizada na cidade de Campina Grande, no estado Paraiba.

TABELA 1: Resultado das analises microbiologica das amostras de suco de manga e laranja,
comercializadas em trés lanchonetes de uma universidade localizada na cidade de Campina

Grande, no estado Paraiba.

R Lanchonetel Lanchonete 2 Lanchonete 3
PARAMETROS ‘ .
Suco de manga Suco de Laranja Suco de Laranja
Coliformes a 35°C* >11.10° 2,10.102 11.10°
Coliformes a 45°C* 7,0 20,0 11.10°
EMB** Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem  total  de
bactérias heterotrofas 1,57.10% 2,30.10% 2,77.10*
mesoOfilas***
Contagem  total  de
2,65.10% 2,65.10* 3,42.10*
Bolores e Leveduras***
Salmonella spp.** Auséncia Presenca Presenca

Nota: *Numero Mais Provavel por mililitri (NMP.mL™)
**Presenca ou Auséncia

*#+nidades Formadoras de Coldnias por mililitro (UFC.mL™)

Apesar da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ndo estabelecer padrdes para
coliformes a 35°C em sucos de frutas in natura (BRASIL, 2001), os valores encontrados
foram maiores que 1.100 NMP.mL™" o que demonstra a falta de boas praticas na manipulagdo
dos sucos. Esses microrganismos, embora ndo causem nenhuma enfermidade, podem ser

indicadores da presenca de outros microrganismos patogénicos. Para coliformes a 45°C
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apenas a lanchonete 3 apresentou valor acima do permitido, estando em desacordo com os
padrdes estabelecidos pela Resolugdo — RDC n° 12, de 02/01/2001, que estabelece o valor de
5.10* NMP.mL"' como limite méximo para contagem de coliformes a 45°C para esse tipo de
alimento.

Segundo estudos feito por SOUZA; MARTINS ¢ BADARO (2009) para as oito
amostras de sucos de manga avaliadas , 75% das amostras encontraram-se acima do limite
aceitavel pela legislagdo, estando em desacordo com os padrdes da Resolugdo — RDC n° 12,
de 02/01/2001) para contagem de coliformes a 45°C para esse tipo de alimento.

Garcia et al., (2012) em seus estudos para caracteristicas de suco de manga
comercializados em Juazeiro do Norte — CE, resultou para coliformes a (35 e a 45)°C valores
<3,0.

A contaminagao por coliformes a 45°C acima dos padrdes permitidos foi verificada
por Ruschel et al.,, (2001) em 5,76% (3) das 52 amostras de sucos de laranja analisadas.
Resultados semelhantes foram encontrados por Tha et a/,(2000) onde 11,4% de 114 amostras
de suco de laranja coletados nas ruas de Ribeirdo Preto e Araraquara/SP apresentaram
coliformes a 45°C acima dos padrdes estabelecidos por lei.

No que diz respeito a Eosin Methylene Blue (EMB), os resultados foram Ausentes
para todas as amostras de sucos analisadas.

A contagem total de bactérias heterotrofas mesofilas variou de 1,57. 10* a 2,77. 10*
UFC.mL™". A resolugio RDC — 12/2001 ndo apresenta limites para a contagem total de
bactérias, entretanto a legislagdo vigente no ambito do Ministério da Agricultura na Instrugdo
Normativa n°l, de 07 de janeiro de 2000, determina os limites maximos microbiologicos para
polpa de frutas em 5.10°UFC.mL" para polpa in natura, congelada ou ndo. Levando em
consideracdo esses limites, os valores aqui encontrados nao estdo dentro do valor permitido.
Esses valores podem estar relacionados com a limpeza das cascas das frutas antes de serem
processadas e/ou na sanitizacdo dos equipamentos utilizados na preparacao dos sucos.

Em seus resultados do estudo sobre caracteristicas microbiologicas do suco de laranja
in natura, Oliveira et al., (2006) encontraram valores de mesofilos acima do permitido,
variando entre 10° ¢ 10® UFC.mL™" em grande parte de suas amostras.

Estudos realizados por SOUZA; MARTINS e BADARO (2009) sobre as
caracteristicas microbiologicas para sucos de manga, os resultados apresentados para
mesofilos encontraram-se acima do permitido, variando de 10°e 10° UFC.mL".

De acordo com a Resolugao-RDC n° 12/2001, o limite méximo tolerado para bolores

e leveduras de Unidades Formadoras de Colonia é de 102 Os valores encontrados foram 10*
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superiores ao preconizado pela legislacdo, demonstrando que o produto estaria inadequado
para o consumo. A contaminacdo de bolores e leveduras sugerem problemas relacionados
com a limpeza das cascas das laranjas antes de serem processadas e/ou a sanitizacdo dos
equipamentos utilizados na preparagao dos sucos.

Segundo Wyatt et al., (2005), a contaminagdo por esses tipos de microrganismos nao
envolve demasiados riscos a saide humana, uma vez que sucos de laranja ndo sdo meios
ideais para a produc¢do de micotoxinas. Contudo Sheideger; Pietrzak e Frei (2003) sugerem
precaucao, ja que esses produtos podem causar severas infecgoes.

Em relagdo aos testes de Salmonella spp, verificou-se presenga deste microrganismo
nas lanchonetes 2 e 3, estando em desacordo com o especificado pela legislacao brasileira que
estabelece auséncia em 25 mL (BRASIL, 2001). A presenca de Salmonella spp em alimentos,
torna-os improprios para o consumo, pois ela ¢ potencialmente capaz de causar toxinfeccoes
alimentares (ARCARI; JUNIOR; BELTRAME, 2011) sendo um dos principais agentes
causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos em todo o mundo, ao lado de S. aureus,
B. cereuse ¢ E. coli (OLIVEIRA et al., 2010).

De acordo com os resultados apresentados por Garcia et al., (2012) para teste de
Salmonella spp verificou-se a presenca deste microrganismo em 100% das amostras
analisadas, estando em desacordo com o especificado pela legislacdo brasileira que estabelece
auséncia em 25 mL (BRASIL, 2001).

Diante dos resultados verifica-se a necessidade de implantacdo de medidas, como
exemplo as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que visam o fornecimento de alimentos
inocuos a populacdo. Essas BPF sdo procedimentos que devem ser adotados por servigos de
alimentacdo, com o objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos de

acordo com a legislacdo vigente.
CONSIDERAGCOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos concluiu-se que, sob o ponto de vista sanitario, a
maioria das amostras dos sucos comercializados nas 3 (tr€s) lanchonetes apresentaram
condigdes higiénicas insatisfatorias.

Tendo em vista os resultados apresentados, a lanchonete 1 apresentou resultado
satisfatorio quando comparada as demais, porem as informagdes alcangadas neste trabalho
revelam que os sucos nao se mostraram proprios para o consumo, podendo desencadear

causas de infec¢des de origem alimentar.
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Os problemas apresentados nas lanchonetes em estudo podem estar relacionados a
auséncia de treinamentos, qualificacdo e supervisdo continua dos colaboradores das
lanchonetes.

Para a melhoria do funcionamento dessas unidades ¢ imprescindivel a capacitagdo e
treinamento dos funcionarios na produgdo dos sucos, de forma a contribuir para implantagdo
de técnicas higiénicas adequadas garantindo, portanto a qualidade da alimentagdo oferecida

para os consumidores.
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EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF IN NATURA JUICES
MARKETED IN LANCHONETES OF A PUBLIC UNIVERSITY OF THE CITY OF
CAMPINA GRANDE / PB.

ABSTRACT

Currently, the number of meals served away from home has increased greatly and
consequently the emergence of Foodborne Diseases (DTAs). The trade of ready meals and
snacks at universities occurs predominantly in snack bars. In the great majority, these
establishments do not have adequate physical structures or trained people, and can present a
greater risk of DTAs. The informal marketing of fresh fruit juices has grown a lot in recent
years. Generally the most consumed by the population are citrus fruits because they are rich in
vitamins. For manually produced juices in natura, the use of machines and utensils is used,
most of which are not sanitized correctly. The objective of this work was to evaluate the
microbiological quality of orange and mango juice in natura marketed in three fixed snack
bars of a public university in the city of Camina Grande, Paraiba state. The microorganisms
studied were: coliforms at 35°C and 45°C, E. coli; Total counting of mesophilic heterotrophic
bacteria; Molds and yeasts and salmonella spp. Most of the analyzed samples were out of
standards according to Resolution - RDC n° 12, of 01/02/2001. The snack bar 1 presented a
satisfactory result when compared to the others, but the information obtained in this work
shows that the juices were not suitable for consumption and could trigger causes of food-
borne infections. In this way, it is necessary to train and train the employees of these snack
bars in order to guarantee the quality of the food supplied to their consumers, thus improving
the functioning of these units.

Keywords: Fruit juices, microbiological analysis, hygienic-sanitary conditions.
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