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Resumo

O Brasil, maior produtor e exportador de suco de laranja, detém 50% da
producdo mundial, sendo que apenas 3% ficam no mercado interno. O grande
consumo do suco de laranja é devido ao sabor agradavel junto as suas ca-
racteristicas nutricionais: é fonte de vitamina C, minerais e carboidratos. Porém, os
sucos de frutas s&o em diversas vezes produzidos artesanalmente em
estabelecimentos onde as condicfes higiénicos sanitarias de preparo nem sempre
sdo adequadas. Os objetivos do presente trabalho, foi avaliar a qualidade
microbiolégica dos sucos de laranja in natura, determinar se as amostras de sucos
de laranja estdo dentro dos valores permitidos por legislacdo vigente quanto a
presenca de Coliformes a 45°C, determinar a contagem de Staphylococcus sp,
bactérias mesobfilas aerdbias e bolores e leveduras, indicadores de condicbes de
higiene de alimentos pereciveis e discutir as possiveis fontes de contaminacdo dos
sucos analisados de acordo com a literatura especifica. A avaliacéo foi feita com 9
amostras de sucos por meio de contagem de bactérias mesdfilas, bolores e
leveduras e Staphylococcus sp, por meio de contagem padrdo em placas, e
coliformes termotolerantes utilizando a técnica de NMP(NUumero mais provavel).
Foram encontradas presenca de bactérias meséfilas em 66,6% das amostras,
presenca de bolores e leveduras em 100% das amostras e Staphylococcus sp em
77,7% das amostras e resultados positivos para coliformes termotolerantes, essa
alta contagem de bactérias presentes nos sucos sao indicadores de uma ma
higienizacdo dos locais de producdo, de uma ma higienizacdo dos manipuladores e
equipamentos utilizados, como também lavagem incorreta da matéria-prima a ser
utilizada.

Palavras-chaves: Sucos de laranja in natura, Avaliacdo dos sucos,
Contaminacédo dos sucos, Higiene.
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Abstract

Brazil is the biggest producer and exporter of orange juice, holds 50 percent of the
world production and only 3 percent of it stays in the country. The big consumption
of orange juice happens because of it's delicious flavor and high nutricional value. it
has a big amount of vitamin C, minerals and carbohydrates, The fruit juices are
usually handmade where, not always, the hygiene are adequate. The main idea of
this research was to evaluate the microbiological quality of the fresh orange juice, to
determine if the samples of fresh orange juice are within the permitted law for the
amount of coliforms in 45C , to determine the counting of staphylococcus sp,
mesophilic aerobic bacterias , presence of molds and yeast, indicators of hygienic
conditions of perishable foods and discuss the possible sources of contamination of
juices analyzed according to the specific literature. The evaluation was done with the
counting of 9 mesophilic bacterias, molds, yeast and SP Staphylococcus, using the
counting on the standard plates and thermotolerant coliforms, using the NMP
technigue - most probable number. There was found 66,6 percent of mesophilic
bacterias on the samples, presence of molds and yeast in 100 percent on the
samples and Staphylococcus SP in 77,7 percent. Also there was a positive result
on thermotolerant coliforms. The high presence of bacterias in the juices means that
there is a poor hygiene where it is produced, bad hygiene from the people that
handle the fruits and also on the equipment being used.

Key words: Fresh orange juice, juice evaluation, juice contamination, hygiene.
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1. INTRODUCAO

O mercado mundial de laranja conta com duas regides produtivas altamente
significativas: Florida (EUA) e Sao Paulo (Brasil), essas duas regides juntas
respondem por 40% da producdo mundial da fruta e seus derivados. O Brasil, maior
produtor e exportador de suco de laranja, detém 50% da producdo mundial, sendo
que apenas 3% ficam no mercado interno. O grande consumo do suco de laranja é
devido ao sabor agradavel junto as suas caracteristicas nutricionais: é fonte de
vitamina C, minerais e carboidratos, sendo, portanto, indicado para convalescentes,
idosos e considerado importante complemento alimentar em dietas infantis (GIL-
IZQUIERDO; FERRERES, 2002).

O principal destino das laranjas que séo cultivadas no Brasil é abastecer as
industrias que produzem o suco de laranja concentrado e congelado, onde este, é
direcionado para Europa Ocidental, América do Norte e para o0 mercado externo. As
empresas que dominam a producéo e exportacdo de suco de laranja no Brasil séo a
Citrosuco, Citrovita (grupo Votorantim), Cutrale e Louis Dreyfuss (multinacional)

( citado por VIEIRA, 2012)

O suco de laranja segundo a legislacdo vigente é uma bebida né&o
concentrada, ndo fermentada e nao diluida, que é obtido da fruta madura, pelo
processamento tecnoldgico adequado e que € submetido a um tratamento de
qualidade adequado para o consumo, apresentacdo e conservacao (Brasil, 2009).

Os sucos de frutas sdo em diversas vezes produzidos artesanalmente em
estabelecimentos onde as condi¢fes higiénicos sanitarias de preparo nem sempre
sdo adequadas (PEREIRA; LEITAO, 1989). A higienizacdo inadequada dos
equipamentos e utensilios € considerada outro fator relevante de risco, que pode
favorecer a contaminacdo cruzada, onde a fonte pode ser a matéria prima, o ar, a
poeira e o proprio manipulador (GERMANO et al., 2000).

O baixo custo de producédo assim como a aceitabilidade dos sucos de laranja
in natura, vem proporcionando um aumento do mercado desse produto nas cidades
brasileiras, porém, durante o seu processamento, a possivel falta de informacéao dos
manipuladores para lavagem correta das méos e para a limpeza adequada dos

materiais a serem utilizados aliados as condicfes inadequadas de armazenamento e
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limpeza da fruta, podem contribuir para a deterioracdo do produto final (SOARES et
al., 2011).

O suco de laranja é um produto complexo, onde, a vida-de-prateleira é
influenciada por diversos fatores, como o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes, acdo de enzimas e reacdes quimicas, que vao comprometer as
caracteristicas da cor, aroma e sabor, como também, provocarem perdas
nutricionais (CORREA NETO; FARIA , 2010).

Além disso, o mercado formal de sucos de laranja cresce a nivel mundial,
adquirindo clientelas exigentes mesmo competindo com produtos de renome (KATZ;
GIESE, 1998). Um dos principais fatores para tal crescimento € o investimento em
qualidade. Nesse tipo de produto, as caracteristicas fisico-quimicas e o contetdo
microbiolégico sdo fundamentais, uma vez que deles dependeréo o atendimento aos
padrées de identidade e qualidade, possibilitando ou ndo a sua comercializacdo. Os
fatores que influenciam a condi¢cdo microbiolégica dos sucos de laranja, pode-se
destacar as condi¢ces higiénico-sanitarias das extratoras, além do treinamento de
pessoal que nelas trabalham. Diariamente, esses equipamentos nao Sao
corretamente higienizados, podendo tornasse fonte de contaminacéo principalmente
por bolores e leveduras (RUSCHEL; et al , 2001).

A RDC12, que dispde sobre a qualidade de polpas de frutas comercializados
no Brasil, s6 estabelece o padrdo para coliformes a 45°C e Salmonella sp,
deixando assim, uma grande variedade de microorganismos contaminantes fora
desse critério de avaliacdo, podendo assim, acarretar uma ma qualidade dos

produtos comercializados atualmente (Brasil, 2001).
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVOS GERAIS

Avaliar a qualidade microbiolégica de sucos de laranja in natura

comercializados em estabelecimentos comerciais de Brasilia/ DF.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar se as amostras de sucos de laranja estdo dentro dos valores
permitidos por legislacdo vigente quanto a presenca de Coliformes a 45°C.

- Determinar a contagem de Staphylococcus sp, bactérias mesoéfilas
aerdbias e bolores e leveduras, indicadores de condi¢cdes de higiene de alimentos
pereciveis.

- Discutir as possiveis fontes de contaminacdo dos sucos analisados de

acordo com a literatura especifica.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1 METODOLOGIA

A metodologia consistiu na realizacdo de uma pesquisa de campo, onde
foram coletadas 9 amostras de sucos de laranja in natura, sendo 1 amostra de cada
estabelecimento comercial de Brasilia- DF.

A coleta foi feita no periodo de abril a maio de 2014, todas coletadas na
Segunda feira, no dia em que foi realizado o procedimento, e transportados em
garrafas plasticas e em bolsas térmicas para se manter a temperatura, até os
laboratérios de microbiologia da faculdade UniCEUB.

Para a pesquisa de bactérias mesofilas aerdbicas, bolores e leveduras e
Staphylococcus sp foi utilizada a técnica de contagem padrdao em placa. Para a
pesquisa de Coliformes fecais a 45°C foi utilizada a técnica do numero mais
provavel. Todas as técnicas realizadas sdo preconizadas pela Comissao
internacional de microbiologia de alimentos (ICMS) descritos por Silva, 2010.

Os resultados foram descritos em tabelas e os padrdes foram comparados
com a RDC 12/2001, ANVISA ( BRASIL,2001).
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As condi¢des higiénico sanitaria das amostras estao inadequadas, pois, das

9 amostras pesquisadas 9 amostra apresentaram contagem elevada de

microrganismos.

Em relagdo a contagem de bactérias mesofilas as 6 amostras 66,6%

obtiveram valores estimados de 6,5x10°, e 3 amostras 33,3% apresentaram valores

entre 1.05x10° e 4,4x10°. Como apresentado na Tabela 1:

Tabela 1 — Resultados de contagem padrao de bactérias mesofilas aerébias

Amostra

UFC/ mi

1

4.4 x10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

1,05 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

|| N lWIN

2,06 x 10°

Em relacdo a contagem de Staphylococcus sp na Tabela 2, 2 amostras

22.2%, obtiveram valores estimados de 6,5 x 10°

apresentaram valores entre 1,38 x 10° e 4,0 x 103,

e 7 das amostras 77,7%

Tabela 2. Resultados de contagem padréo de Staphylococcus sp.

Amostra

UFC/ ml

[EEN

2,96 x 10°

6,5 x 10°

4,0 x 10°

1,4 x 10°

1,38 x 10°

2,6 x 102

6,5 x 10°

40

O|lOo|INO|O | WIN

3,4 x 107




==
UniCEUB

Centro Universcrio de Brasiz Faculdade de Ciéncias da Educagdo e Saude

Em relacdo a contagem de bolores e leveduras, as 9 amostras ,(100%)
deram valores estimados de 6.5 x 10° , conforme apresentado na Tabela 3:

Tabela 3. Resultado de contagem padréo de bolores e leveduras

Amostra UFC/ ml

1 6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

6,5 x 10°

OO |INO|O|AWIN

6,5 x 10°

Em relag&o a contagem de coliformes fecais 2 amostras 22,2% apresentaram

valores a cima do permitido, conforme padréo determinado pela RDC12/2001.

Tabela 4. Numero mais provavel de Coliformes fecais nas amostras de suco

de laranja

Amostra UFC/ ml

1 0,24

=2 1100

=2 1100

<0,3

0,036

0,036

<0,3

<0,3

O oo NG| lWIN

<0,3

PADRAO RDC12/2001 5 x 102
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5. DISCUSSAO

Ao analisar os resultados obtidos percebe-se que 100% das amostras
coletadas apresentam contagem elevada de microrganismos, indicando que os
sucos analisados estdo em condicfes higiénico sanitarias insatisfatorias.

Quanto as bactérias mesofilas no presente estudo os resultados
apresentados na Tabela 1 pode se observar que das 9 amostras, 6 (66,6%)
resultaram em valores estimados de 6,5x10° e 3 amostras 33,3% apresentaram
valores entre 1,05x10° e 4,4x10°.

As bactérias mesoéfilas sdo muito estudadas por serem as principais
responsaveis por processos de deterioracdo de alimentos e por doencas
transmitidas por estes, as DTA's. Essas bactérias sdo boas para indicar a qualidade
sanitaria do alimento e tendo uma alta contagem, indicara que o alimento € insalubre
(LANDGRAF, 2003).

Estudos semelhantes demonstram:

Autores N° de N° de amostras Resultados
estabelecimentos
OLIVEIRA et al., |10 50 amostras de | 74% das amostras
2006 estabelecimentos suco de laranja. apresentaram altas
comerciais do Rio contagens de
de Janeiro. mesdfilas variando

entre 10°e 10%

SADLER et al., | -----=mmmmmmmmmmeeeee e -- |a mesma analise,
1992. realizada em sucos
de laranja frescos e
processados,

preparados a partir
de frutas
sanitizadas,

evidenciou valores
entre 10* e 10°

UFC/mL .

FURLANETTO et|100 amostras de | -------------- --- | Apresentaram altas
al., 1982. suco de laranja de contagens de

lanchonetes e mesofilas variando

restaurantes  em entre 10° e 10°

Sao Paulo-SP. UFC/mL em 45%

10 amostras de das amostras.

sucos de laranja de

domicilios.

10
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As elevadas contagens de mesodfilas obtidas podem indicar falhas nos
processos de sanitizacdo das amostras analisadas, reforcando que a higienizagéao
correta das frutas reduz a contaminacao no produto final. (SADLER et al., 1992).

Sobre os Staphylococcus sp 9 amostras (100%) apresentam contaminacao ,
sendo que 2 (22,2%) das amostras coletadas apresentaram valores estimados de
6,5 x 10° conforme apresentado na Tabela 2.

A presenca de Staphylococcus sp indica uma sanitizacdo inadequada,
principalmente em casos em que 0 processamento envolve a manipulacdo do
alimento (LANDGRAF, 2003) a sua presenca indica habitos de higiene incorretos
dos manipuladores de alimentos, pois, a bactéria pode ser encontrados na pele e
nas vias aéreas (FRANCO; LANDGRAF. 2001). Os manipuladores de alimentos séo,
normalmente, a principal fonte de contaminacdo quando h& surtos de toxinoses
causadas por Staphylococcus aureus (FORSYTHE, 2002).

As toxinas estafilocicicas sao termoestaveis sendo os principais causadores
de intoxicacdo de origem bacteriana no homem e tém sido relatadas em varios
surtos de doencas transmissiveis por alimentos (CLIVER, 1994). E necessario
menos de 1mg de toxina pura para se desenvolver os sintomas caracteristicos de
intoxicacdo estafilocdcica, sendo que a populacdo de 10°UFC de Saphylococcus/g
ou ml de alimento é suficiente para provocar um quadro de intoxicacdo (BERGDOLL,
1989).

Em relacdo a Tabela 3 pode-se observar que 9 amostras, (100%) deram
valores estimados de 6.5 x 10° para contaminacéo por bolores e leveduras. Apesar
de Ruschel et al. (2001) afirmarem que a contaminag¢ao por bolores e leveduras em
sucos de laranja ndo trazem riscos excessivos a saude humana por ndo serem
meios ideais para a producao de microtoxinas.

Estudos semelhantes demonstram:

Autores N° de N° de amostras Resultados
estabelecimentos
SOARES et al., |5 estabelecimentos |15 amostras de | Observou 0
2011. comerciais na | sucos de laranja | crescimento de
cidade de Franca | natural . bolores e
em Sao Paulo. leveduras em
todas as 15
amostras,

11
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apresentando
valores entre
7,25x103 e
3,2UFC/mL.

RUSCHEL et al.,
2001.

realizado nas Vias
Publicas de Porto
Alegre- RS.

52 amostras de

sucos de laranja.

verificou-se
em 44,23%
amostras,
apresentaram altas
contagens para
bolores e
leveduras.

que
das

Oliveira et al.,
2006.

10
estabelecimentos
comerciais na
cidade do Rio de
Janeiro-RJ.

50 amostras de
sucos de laranja.

dos resultados
obtidos 41,7% e
52,1%
apresentaram
contaminagao por
bolores e
leveduras, sendo
os resultados
obtidos 10%e 10°
UFC/ml
respectivamente.

Brito e
2005.

Rossi,

15 amostras de
sucos de laranja in
natura e 15
amostras de sucos
de laranja
industrializados

pasteurizados.

deram menores
nos sucos
industrializados
pasteurizados
40%, guando
comparados  aos
sucos in  natura
86,66% .

Bordim et al.,2006.

feira de exposicoes
da 162
FEANASOJA (Feira
nacional da soja) no
municipio de Santa
Rosa- RS.

2 amostras A e B
de sucos de laranja
in natura.

sendo que ambas
as amostras A e B

apresentaram
contaminagao por
bolores e

leveduras 4,9x10°
e 1,3x10° UFC/MI
respectivamente.

Sendo que Eagerman; Rouse. (1976), diz que a pasteurizacdo dos sucos

citricos deve ser sugerida para se prevenir a deterioracdo devido a presencga de

microrganismos e a inativagdo de enzimas presentes naturalmente no suco,

12
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Em relacdo aos alimentos, as leveduras requerem menos umidade do que as

bactérias e mais umidade do que os bolores, onde a temperatura ideal para o seu

crescimento é de 25 °C e 30 °C e favorecido quando o pH é &cido e os aglicares sdo

a melhor fonte de energia e seu crescimento nos alimentos e indesejavel, pois agem

causando a sua deterioracdo e também podem produzir micotoxinas quando estdo

se multiplicando nos alimentos e quando ingeridos, causam alteracdes biol6gicas
prejudiciais (FRANCO,2001).

Em relacdo ao numero mais provavel de Coliformes fecais, na Tabela 4 pode-

se observar que das 9 amostras analisadas 2 (22,2%) apresentaram valores a cima

do permitido para coliformes fecais, conforme padréo estabelecido pela RDC12/2001

que é de 5x10° podendo entdo, refletir nas mas condicbes de ambiente,

manipulador e matéria prima.

Estudos semelhantes demonstram:

Autores N° de N° de amostras Resultados
estabelecimentos
OLIVEIRA et al., |10 50 amostras de | (74%)
2006. estabelecimentos | sucos de laranja. apresentaram
comerciais numero detectavel

situados no Rio de
Janeiro.

de coliformes totais
e em 19 amostras

(38%) foram
encontradas
contagens
superiores as
10°NMP/mL.  Em
relacéo aos
coliformes

termotolerantes,
30% das amostras
apresentaram
concentracoes
entre 36 e 1,1x10%,

destas, 57%
apresentaram
contagens
superiores a
10°NMP/MI.

Vieira e Souza

(2009).

Em diferentes
lanchonetes da
cidade de Alfenas-
MG.

42 amostras de

sucos de laranja.

52% apresentaram
contagem de
coliformes a 35°C
acima do valor

13
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maximo 10°
NMP/mL.
RUSCHEL et | Vias Publicas de |52 amostras de|5,7% deram
al.,2001. Porto Alegre- RS. | suco de laranja. contaminacdo por
coliformes fecais.
BRITO; ROSSI, | na  cidade de |15 amostras de | 60% dos locais
2005. Uberlandia-MG. sucos de laranja in | visitados 0s sucos
natura. eram preparados

perante o cliente,
sendo que apenas
em um dos
estabelecimentos,
0S manipuladores
lavaram as maos
antes de extrair o
suco e usavam
mascaras durante
O preparo e que
6,67% das
amostras coletadas
a contagem de

coliformes fecais
estavas a cima do
permitido.
Oliveira et al., |10 50 amostras de | Em relagdo a
. . analise de
2006. estabelecimentos | sucos de laranja. coliformes

do Rio de Janeiro.

termotolerantes,
30% apresentaram
concentracoes
variando entre 36 e
1,1x10*NMP/MI;
destas 57%
apresentaram
contagens
superiores a
10°NMP/mL.

Bordim et al., 2006.

coletados na feira
de exposicbes da
162 FEANASOJA
(Feira nacional da
soja) no municipio
de Santa Rosa-
RS.

2 amostras A e B
de sucos de laranja
in natura.

72,22% e 2,78%
das amostras
respectivamente
apresentaram
resultados
positivos para
coliformes totais e
termotolerantes.
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As Bactérias Gram-Negativas Anaerbbias Facultativas, como a Escherichia,
onde a principal espécie é a Escherichia coli, & pertencente ao grupo dos coliformes
fecais, onde este € o indicador de contaminacéo fecal no alimento. A Escherichia
coli € uma enterobactéria que quando detectada no alimento, tem a indicacdo de
que este alimento tem a contaminagdo de origem fecal e que este esta em
condicbes higiénicas insatisfatorias. Um aspecto as ser considerado € que a
Escherichia coli é comprovadamente patogénica para o homem e animais.
(FRANCO, 2001).

Conforme dito por Franco E Landgraf (2001), nem todo alimento que contém
microrganismos patogénicos ira causar uma doenc¢a quando consumido, pois so0 ira
causar doenca se as defesas naturais do organismo estiverem esgotadas, sendo
essas defesas, a acidez estomacal, a mucosa intestinal, &cidos biliares, motilidade
intestinal e a microbiota intestinal.

De acordo com a resolugcdo 218 da ANVISA, os sucos deverdo ser
preparados imediatamente antes do consumo ou serem mantidos em temperaturas
inferiores a 5°C, devendo ser vendidos e consumidos no dia do preparo; o gelo
utilizado no preparo do suco deve ser fabricado com agua potavel e em condicdes
higiénico sanitarias adequadas. Deve ser transportado e armazenado de forma a
evitar a sua contaminacao (BRASIL, 2005).

Em um estudo feito no periodo de Julho a Setembro de 2003 na cidade de
Uberlandia-MG foram coletadas 15 amostras de sucos de laranja in natura onde
observou-se que em 60% dos locais visitados 0s sucos eram preparados perante o
cliente, sendo que apenas em um dos estabelecimentos, os manipuladores lavaram
as maos antes de extrair o suco e usavam mascaras durante o0 preparo e que
6,67% das amostras coletadas a contagem de coliformes fecais estava a cima do
permitido (BRITO; ROSSI, 2005).

15



==
UniCEUB

Centro Unierstrio de Brasia Faculdade de Ciéncias da Educacgdo e Saude

6. CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo, permite concluir que os sucos de
laranja in natura apresentaram uma maior contaminagcao para bolores e leveduras
sendo em 100% das amostras, 0 que indica uma ma higienizacdo dos utensilios e
da prépria laranja.

As andlises microbioldgicas demostraram que na maioria das amostras dos
sucos de laranja in natura apresentaram contaminacdo para Staphylococcus sp,
bactérias mesoéfilas e coliformes termotolerantes, o que pode ser uma indicacdo de
falta de controle sanitdrio dos manipuladores da matéria prima e dos utensilios
utilizados.

Este trabalho fornece dados para concluir que ha uma falta de fiscalizacéo
sanitaria nesses estabelecimentos que vendem este tipo de suco.

Dessa forma, o monitoramento microbiolégico, como também a aplicacdo das boas
praticas de fabricacdo poderiam diminuir esses niveis de contaminacdo. Uma outra
medida importante que poderia ser adotada seria inserir um padrdo para bactérias
mesofilas, Staphylococcus sp e bolores e leveduras na RDC 12 de 2001, pois seria

uma forma de garantir a seguranca do alimento.
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