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Avaliagdo da qualidade microbioldgica de polpas de cupuagu
(Theobroma grandiflorum schum) comercializadas no municipio de
Guarai/TO

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) trata-se de uma espécie vegetal pertencente a familia das Sterculiaceas, de origem amaz0nica, frequentemente
encontrada ao Sul e Sudeste da Amazonia Oriental e ao Noroeste do Estado do Maranh&o. A polpa do cupuagu é intensamente consumida pela populagdo brasileira
para a produgdo de alimentos. A extragdo da polpa de forma artesanal geralmente ocorre sem nenhum tipo de tratamento especifico, com o auxilio de tesouras.
Esta pratica de despolpamento aumentam as possibilidades de contaminagdo por microrganismos deteriorantes do alimento e/ou por patégenos humanos que
podem causar inimeras doengas de origem alimentar (DTAs). O objetivo do presente trabalho é expressar os resultados da andlise de Coliformes, termotolerantes
e de Escherichia coli em polpas de cupuagu comercializadas por estabelecimentos no municipio de Guarai/TO, a partir da metodologia do NUmero Mais Provavel
(NMP) em uma série de 10 tubos, considerando-se que ndo existem trabalhos com esta finalidade realizados no Municipio. Em geral, os resultados encontrados
no trabalho indicam que a maioria dos lotes coletados para a realizagdo da pesquisa ndo apresentaram contaminagao por Coliformes, presenga de Termotolerantes
e Escherichia coli, e que somente 1 lote apresentou resultados fora daqueles estabelecidos pela RDC n°12, de 02 de Janeiro de 2001, que provavelmente ocorreu
pelo rompimento da embalagem. Desta forma, conclui-se que se faz necessario a realizagdo de fiscalizagdes nos ambientes comerciais para atestar as condigdes
de armazenamento e manuseio destas polpas no municipio, assim como a conscientizagdo dos riscos de contaminagdo do alimento por praticas inadequadas
realizadas nestes estabelecimentos.

Palavras-chave: Coliformes totais; Coliformes fecais; Termotolerantes; Escherichia coli.

Evaluation of the microbiological quality of cupuagu pulps
(Theobroma grandiflorum schum) marketed in the municipality of
Guarai/TO

The cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) is a plant species belonging to the family of Sterculiaceas, of Amazonian origin, often found in the South and
Southeast of the Eastern Amazon and in the Northwest of the State of Maranh&o. The pulp of cupuagu is intensely consumed by the Brazilian population for the
production of food. Extraction of the pulp in a handcrafted way usually occurs without any specific treatment, with the aid of scissors. This pulping practice increases
the chances of contamination by foodborne microorganisms and / or human pathogens that can cause numerous foodborne diseases (DTAs). The objective of the
present work is to express the results of the analysis of coliforms, thermotolerant and Escherichia coli in cupuagu pulps marketed by establishments in the
municipality of Guarai / TO, using the Most Probable Number (NMP) methodology in a series of 10 tubes, considering that there are no works with this purpose
carried out in the Municipality. In general, the results found in the study indicate that most of the lots collected for the research did not present contamination by
Coliforms, presence of Thermotolerantes and Escherichia coli, and that only 1 batch presented results outside those established by RDC No. 12 of 2 January 2001,
which was probably due to the breaking of the packaging. In this way, it is concluded that it is necessary to carry out inspections in commercial environments to
attest to the conditions of storage and handling of these pulps in the municipality, as well as the awareness of the risks of food contamination due to inadequate
practices performed in these establishments.
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INTRODUGCAO

Existe uma grande variedade de vegetais nativos do Brasil distribuidos em seus diferentes biomas e
qgue fornecem frutos de importancia nutricional e econ6mica para a populagdo, que ndo sdo encontrados em
territérios exteriores ao brasileiro. Um exemplo destes vegetais é a espécie Theobroma grandiflorum,
conhecida popularmente por cupuagu (RAMOS, 2004).

O cupuacguzeiro é uma espécie vegetal pertencente a familia das Sterculiaceas, de origem amaz0nica,
frequentemente encontrada ao Sul e Sudeste da Amazoénia Oriental e ao Noroeste do Estado do Maranhao.
Sua distribuicdo se apresenta ampla ao longo da bacia Amazonica, sendo ocasionalmente encontrada em
outros estados do territério brasileiro e até mesmo em alguns outros paises fronteiricos ao Brasil
(VENTURIERE et al., 1988).

Os frutos do cupuacu tém um rendimento de polpa que modifica de acordo com a dimensdo, a
origem, o tempo de safra e o processo de extracdo utilizado. Os frutos carregam em torno de 1,275kg,
significando que, deste peso total, pode-se obter em torno de 38,5% de polpa processada, sendo considerada
uma 6tima fonte de matéria-prima para a produc¢do de uma variedade de alimentos derivados de sua polpa.

Outra vantagem do cupuacu é que essa fruta tem por opc¢ado de ser produzido no periodo da safra,
podendo ser armazenado e processado conforme as necessidades de utilizacdo do consumidor, podendo ser
comercializado em varias conformacgdes, como por exemplo: em forma de geleias, ou em vdrios tipos de
doces, sucos e até mesmo a venda do produto in natura (MOREIRA et al., 2011).

Por se tratar de frutos pereciveis que se autodeterioram em poucos dias, pois sofrem influéncia de
microrganismos endégenos do préprio fruto e em alguns casos exdgenos a eles, apresentam sua negociagao
in natura dificultada, sendo necessario que o seu armazenamento seja realizado por meio de criopreservagao
para evitar grandes perdas de producdo (FREIRE et al., 2009).

A obtencdo da polpa ocorre por meio de despolpamento manual de forma artesanal ou mecanica
utilizando-se de maquinarios apropriados para este fim. Na maioria das vezes, o despolpamento é realizado
de forma artesanal com o auxilio de tesouras ou outros materiais cortantes produzidos de aco inoxidavel ou
outros objetos que possibilitam a extracdo da polpa, sendo que esta metodologia é frequentemente utilizada
e viabiliza a contaminacgdo por deteriorantes e em alguns casos, até mesmo por patdgenos humanos (FREIRE
et al., 2009).

A contaminacdo de determinados alimentos geralmente estdo relacionadas ao grupo de
microrganismos indicadores, pertencentes a microbiota entérica de animais de sangue quente e até mesmo
do ser humano que, quando presentes em um dado alimento, podem prover dados sobre episddios de
contaminacgado de origem fecal, possibilitando a suspeita da presenca de micrdbios deteriorantes do alimento
ou até mesmo patogénicos, além de simbolizar uma péssima qualidade sanitdria no processamento do
alimento infectado (DANTAS et al., 2012).

Estes alimentos infectados, usualmente, tém apresentagao, aroma e paladar normais, e a sociedade

é insuficientemente elucidada sobre as ameacas que estes alimentos contaminados podem provocar
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(MARCHI et al., 2011), as quais instituem um dos impasses da atualidade mundial mais recorrente na saude
publica, sendo provocadas por agentes etioldgicos, principalmente microrganismos, que adentram no
organismo humano por intermédio do consumo de agua e alimentos contaminados (WELKER et al., 2009).

A circunstancia causadora da maioria dos surtos alimenticios é advinda da relacdo entre alimentos ja
contaminados que s3o expostos a armazenamento imprdprio e que possibilita a propagacdo dos
microrganismos, elevando a probabilidade de DTAs (MARCHI et al., 2011). Porém a investigacao laboratorial
permite obter conclusGes sobre os agentes etioldgicos, o propagador, local de incidéncia e outras
particularidades.

Os agentes patogénicos que estdo frequentemente envolvidos nas Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) nos ultimos anos sdo: Campylobacter sp, Salmonella sp e Escherichia coli (E. coli), sendo
gue a maioria dos casos informados de DTAs humanas foram causadas principalmente por Campylobacter
jejuni e Escherichia coli (FEITOSA et al., 1997; BENEVIDES et al., 2008).

Para evitar as DTAs e garantir a plena qualidade microbioldgica e fisico-quimica das polpas de frutas
vendidas, carece exercer a resolucdo RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001, a qual dispGe sobre critérios de
Boas Praticas de Producdo de Alimentos e pontos de controle da qualidade microbiolégica dos produtos
alimenticios (BRASIL, 2001), tendo como complemento a Instrucdo Normativa n°01, de 07 de janeiro de 2000,
a qual relata as formas de identificacdo e qualidade destes produtos (BRASIL, 2000).

Diante das informacgdes citadas acima, o presente trabalho tem por objetivo expressar os resultados
encontrados nas andlises de Coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli em polpas de cupuacu
artesanais comercializados no municipio de Guarai, estado do Tocantins, a fim de atestar a qualidade e a

viabilidade de consumo destas polpas neste municipio.

MATERIAIS E METODO
Descricao da area de coleta

As amostras de polpa de cupuacu foram transladadas da feira municipal de Guarai/TO. O estado do
Tocantins, o mais novo da Federacdo, com apenas 27 anos de existéncia em franco crescimento se evidencia
como uma das economias mais présperas da regido norte do Brasil. A presente pesquisa desenvolvida no
municipio de Guarali, pertencente ao estado do Tocantins, conforme se nota na figura 1, no qual possui uma
extens3o territorial de 2.268 km? e estd situado na Mesorregido Ocidental do Tocantins e Microrregido de
Miracema do Tocantins, sede da 62 Regido Administrativa do Estado, distante 173km da capital do estado,

Palmas (IBGE, 2016).
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Figura 1: Estado do Tocantins, com destaque para o Municipio de Guarai, onde foram efetivadas as coletas para o
estudo com polpas de cupuagu vendidas no Municipio. Fonte: Roberto et al., (2017).

O municipio possui uma populacdo estimada de 25.399 habitantes. Guarai estd localizado entre as
coordenadas 08°50’03” S e 48°30’37” O (IBGE, 2016). O clima da regido, segundo a classificacdo de Koeppen
(1948), é do tipo Aw com duas estacdes bem definidas (um periodo chuvoso e outro seco). O municipio é
considerado como um importante centro comercial da regido. Além disso, sua economia baseia-se

fortemente na agricultura e pecudria (IBGE, 2016).

Procedimentos de coleta das polpas

Foram coletadas 15 amostras (15 lotes) de polpa de cupuacgu, produzidas artesanalmente e
comercializados no municipio de Guarai, interior do estado do Tocantins, de acordo com a figura 2A. Todos
os procedimentos de coleta, transporte e armazenamento foram executados de acordo com recomendacdes
do Guia de Coleta e Preservagao de Amostras formulado pela Cetesb (2002) e as recomendagdes de Silva et
al. (2007) para amostras congeladas.

As polpas foram adquiridas de forma direta, compradas de 3 comerciantes locais, seguindo as
recomendacdes de Silva et al. (2001) que consiste em averiguar se a embalagem original do produto ndo
estava rompida ou rasgada antes da aquisicdo da polpa. Apds as coletas, cada amostra foi armazenada em
caixas isotérmicas até o seu devido processamento em laboratério especifico para a realizagdo das analises

(CETESB, 2002; SILVA et al., 2007).

Processamento das amostras

No Laboratério de Anélises Clinicas (MULT Ill) do Instituto Educacional Santa Catarina/Faculdade
Guarai (IESC/FAG), os lotes das polpas de cupuacu foram processados e analisados através de testes
microbioldgico de Coliformes totais, fecais, termotolerantes e de Escherichia coli para atestar a qualidade

microbioldgica e a viabilidade de consumo destas polpas.

Analise de Coliformes totais, fecais e termotolerantes

Para a realizacdo dos testes microbioldgicos foi utilizada a metodologia do Niumero Mais Provavel

(MNP) com tubos multiplos, seguindo o protocolo e as recomendaces citadas por Vanderzant et al. (1992)
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e por Silva et al. (2007), baseada no método de fermentacdo de diferente aclicares em uma série de 3 tubos
para cada diluicdo, que determina o Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes em 25g de polpa. O
processamento das amostras foi executado de forma asséptica, dentro de uma capela de fluxo laminar pré-
desinfeccionada com 4lcool 70%, em seguida com um banho de iluminagdo UV por 15 minutos a fim de
reduzir os riscos de contamina¢do das amostras.

Ao iniciar o processamento dos lotes de polpa de cupuacu, extraiu-se de cada amostra de 25g de
polpa, como se observa na figura 2B, em triplicata e de forma asséptica utilizando-se de faca inoxidavel
esterilizada em aparelho de autoclave a 121°C por 15min. Em seguida, os inéculos foram transferidos para
frascos do tipo Erlemyer contendo 225ml de solugdo salina estéril a 0,9%, suplementada com peptona de
carne a 0,1%, de acordo com o ilustrado na figura 2C. Estas amostras, entdo, passaram por homogeneizacdo
manual, com agitacdo do frasco em movimentos circulares por 5min (AMORIM et al., 2010).

Apds a homogeneizagdo, as amostras passaram por diluicGes seriadas em tubos de ensaio contendo
solugdo salina a 0,9%, suplementada com peptona de carne (0,1%). Em cada tubo de ensaio continha 9 ml de
solucdo salina, como demonstrado na figura 2D. De cada amostra foram retiradas uma aliquota de 1ml com
o auxilio de uma pipeta calibrada e inoculadas nos tubos de ensaio com as consecutivas dilui¢cdes: 10, 102
e 1073. De acordo com Alves et al. (2002), as dilui¢des sdo realizadas para posteriormente iniciar a realizacdo
do teste do NMP de Coliformes totais, fecais, termotolerantes e de Escherichia coli, consistindo de uma etapa
presuntiva e outra confirmativa.

A primeira etapa diz respeito aos testes para identificagdo da presenca de Coliformes totais em cada
lote de polpa, sendo que, na etapa presuntiva, foram extraidos de cada diluicdo 1ml, que foram inoculadas
em tubos de ensaio contendo em seu interior tubos de Durham invertidos e 9ml de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST), numa série de 10 tubos, sendo 3 tubos para cada diluicdo e um tubo sem o indculo para a
leitura dos resultados. Estes tubos foram incubados a 36°C em estufa bacterioldgica de 24 a 48h. Ao final do
periodo de incubacdo, foram julgados positivos e conduzidos para o teste confirmativo de Coliformes totais
os tubos que apresentaram crescimento com a turvacdo do meio de cultura e gas no interior dos tubos de

Durham, ilustrado na figura 3A (SANTOS et al., 2008).

comerciantes de Guarai; B) retirada da triplicata para a realizagdo do processamento; C) triplicata com 25g da polpa
de cupu em 225ml de solugdo salina suplementada com peptona de carne; e D) retirada de 1ml da amostra para a
realizacdo das dilui¢des seriadas em 9ml de solugo salina suplementada com peptona de carne em 102,102 e 103,
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Para a real conclusdo da presenca de Coliformes totais, foram levados em consideracao as seguintes
informacdes sobre este grupo de microrganismos: classificados como bacilos gram-negativos que nao
formam esporos, podem ser aerdbicos, anaerdbicos ou facultativos que fermentam a lactose e produzem
acidos ou gas em uma temperatura média de 35°C (APHA, 2001). Com estas caracteristicas, estdo incluidos
especialmente os géneros Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter (SILVA et al., 2007).

Os tubos positivos em caldo LST foram entdo encaminhados para o teste confirmativo em Caldo
Verde Brilhante Bile a 2% (VBB) em tubos de ensaio contendo tubos de Durham invertidos. Posteriormente,
foi retirada uma al¢ada do Caldo LST positivo e inoculados no Caldo VBB, e em seguida incubados em estufa
bacterioldgica a 36°C por um periodo compreendido de 24 a 48h. Apds o periodo de incubacgao, os tubos que
exibiram turva¢do no meio de cultura e gds no interior do tubo de Durham, conforme se nota na figura 3B,
foram considerados positivos e confirmam a presenca de contaminacao por coliformes totais na amostra
pesquisada, comparando estes resultados com a tabela do NUumero Mais Provavel (NMP) indicada pela
Standard Methods (APHA, 1997; APHA, 2001) para a quantificacdo de contaminacdo por Coliformes totais
em cada grama de cada polpa, de acordo com o recomendado pela American Public Health Association

descritos por Vanderzant et al. (1992) e por Silva et al. (2007).

Figura 3: Expressao dos resultados nos diferentes meios de cultura. A) amostra positiva em caldo LST; B) amostras
positivas em caldo VBB; C) amostras positivas em caldo Escherichia coli; D) amostras negativas em agar BEM para a
presenca de Escherichia coli.

Dos tubos positivos em Caldo LST, também foi retirada uma algada e inoculada em tubos de ensaio
contendo tubos de Durham invertidos e Caldo Escherichia coli (EC). Estes tubos foram encaminhados para a
incubacdo em aparelho de banho-maria a 45,5°C por um periodo compreendido entre 24 a 48h para a
determinacdo de Coliformes fecais. No decorrer deste periodo de incubacdo, realizou-se a leitura dos
resultados, em que foram considerados positivos somente os tubos que apresentaram turvagdo do meio de
cultura e exibicdo de gas no interior do tubo de Durham, ilustrado pela figura 3C. A partir destes resultados,
possibilitou-se entdo a quantificacdo por meio do NMP para chegar a quantidade de contaminac¢do de
Coliformes fecais por grama da polpa de cupuagu (VANDERZANT et al., 1992). Os tubos positivos em Caldo
EC foram entdo dirigidos para a etapa de confirmacgdo da presenca de Escherichia coli através do isolamento
de coldnias tipicas e testes bioquimicos.

Dos tubos positivos em Caldo EC retirou-se uma alcada e inoculou-se em placas de petri contendo
meio de cultura Agar Eosina Azul de Metileno (EMB). Estas placas foram incubadas em estufa bacterioldgica

em temperatura de 36°C por 24h. Ao decorrer o periodo de incubagdo observou-se o crescimento de col6nias
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tipicas de Escherichia coli (colonias nucleadas com o centro negro e brilho verde metalico). Estas col6nias
entdo foram isoladas e encaminhadas para o teste bioquimico IMViC (indol, vermelho de metila/Voges-

Proskauer e citrato), de acordo com a técnica descrita por Vanderzant et al. (1992) e Silva et al. (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados 15 lotes de polpa de cupuacgu processadas de forma artesanal e adquiridas de 3
comerciantes diferentes no Municipio de Guarai, estado do Tocantins, ou seja, 5 lotes de cada comerciante,
para avaliar a qualidade microbioldgica destas polpas. De forma geral, as amostras apresentaram-se com
6tima qualidade microbioldgica e, portanto, indicada para o consumo sem o risco de transmissdo de doencgas
por bactérias de fezes de animais de sangue quente ou ser humano, pois nos diferentes meios de cultura,
apresentaram resultados dentro daqueles estabelecidos pela resolucdao RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001,
que avalia a qualidade de alimentos no Brasil.

As amostras de polpas de cupuacu do produtor 1 apresentou total auséncia tanto de Coliformes
totais como de coliformes fecais e de Escherichia coli, pois todas as amostras apresentaram resultados
negativos de turvacdo dos diferentes meios (L.S.T, V.B.B e E.C) cultura e producdo de gas no interior do tubo
de Durham. Mesmo apresentando resultados negativos, estas amostras foram inoculadas em meio agar
Eosina Azul de metileno (EMB) e incubadas a 36°C por 24h, que também apresentaram resultados negativos
para o crescimento de coldnias tipicas de Escherichia coli.

Estas amostras também passaram pelo teste bioquimico de confirmagdo da para a presenca de
Escherichia coli IMViC (indol, vermelho de metila/Voges-Proskauer e citrato) e em nenhum dos 4 testes
bioquimicos em que as amostras foram submetidas apresentaram resultados positivos para Escherichia coli,
apresentando uma quantidade de Niumero Mais Provavel de 0,0NMP/g de polpa de cupuagu em todos os 5
lotes analisados do produtor 1, e em nenhum dos lotes ouve crescimento com a turvagdo do meio de cultura,
estando de acordo com o que é preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através
da RDC N2 12 de 02/01/2001, portanto, liberadas para consumo.

Estes resultados estdo de acordo com aqueles encontrados Santos et al. (2008) em seu trabalho
intitulado ‘Avaliacdo microbioldgica de polpas de frutas congeladas’, pesquisando em Palmas/TO, realizadas
em diferentes tipos de polpas, inclusive de cupuacu e, utilizando-se da metodologia de Numero Mais
Provavel, que também obtiveram resultados semelhantes aos encontrados no presente trabalho com
0,0NMP/g de polpa.

Freire et al. (2009) também encontraram resultados que reafirmam aqueles encontrados na
pesquisa. Em seu trabalho intitulado ‘Caracterizacdo fisico-quimica, microbiolédgica e sensorial de polpa de
cupuacu congelada (Theobroma grandiflorum Schum)’, Freire et al. (2009), que trabalharam com testes de
deteccdo de coliformes a 30 e 45°C, obtiveram resultados inferiores a 0,3NMP/g em polpas comercializadas

por 3 produtores de Sdo Paulo. Portanto, os resultados obtidos respeitaram a legislagao, ao qual define que
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para cada 25g de polpa é necessario encontrar total auséncia de Salmonella e 1,0NMP/g de Coliformes totais

e termotolerantes (BRASIL, 2001).

Tabela 1: Resultado de presenca e auséncia de Coliformes e termotolerante em amostras de polpa de cupuagu
artesanal comercializadas no Municipio de Guarai/TO pelo produtor 1 e que foram inoculadas nos diferentes meios de
cultura.

PRESENCA E AUSENCIA DE COLIFORMES E TERMOTOLERANTES
L.S.T. V.B.B E.C.
LT D T 10! 1072 103 10t 102 103 10t 102 103
1 - - - - - - - - -
1 2 - - - - - - - - -
3 R - R - R - - R R
1 - - - - - - - - -
2 2 - - - - - - - - -
3 - - - - - - - - -
1 - - - - - - - - -
3 2 - - - - - - - - -
3 R - R - R - - R R
1 - - - - - - - - -
a4 2 - - - - - - - - -
3 - - - - - - - - -
1 - - - - - - - - -
5 2 . - . - . - - . .
3 R - R - R - - R R

* (+) presenca de Coliformes na amostra; (-) auséncia de Coliformes na amostra.

Os resultados encontrados nos lotes de polpa de cupuacu do produtor 2, conforme se nota na tabela
2, apresentaram-se discrepantes com relagdo aqueles encontrados na pesquisa com o produtor 1, pois nas
anadlises realizadas com os 5 lotes de polpa deste produtor, em todos foram observados turvacdo do meio de
cultura e em alguns casos gas no interior do tubo de Durham, indicando que estas amostras precisariam
passar por todas as etapas de anadlise para confirmar o resultados preliminares.

De acordo com Silva et al. (2007), quando ocorre a turvacdo do meio de cultura utilizado para
pesquisas com coliformes, este fato indica que ouve crescimento de microrganismos que sdo capazes de
crescer neste meio de cultura, mas a ndo producdo de gds descarta o crescimento de coliformes na amostra;
porém, indica que seria necessario encaminhar estas amostras aos testes subsequentes para a confirmacgado
destes resultados.

Dos 5 lotes coletados no produtor 2, somente 4 apresentaram resultados negativos em todas as
etapas de processamento para a detec¢do de Coliformes, porém apresentaram crescimento de bactérias que
sdo capazes de crescer nos diferentes meios utilizados para realizar andlises microbioldgicas em alimentos
(L.S.T, V. B.B e E.C), e podem apresentar potencial de patogenicidade, pois cresceram a 36°C.

Porém, a amostra 2 do produtor 2 e somente a triplicata 3 apresentou resultados positivos para o
crescimento de coliformes, com turvagdo do meio de cultura e produgdo de gas no interior do tubo de
Durham. Os resultados encontrados nesta amostra confirmam que a mesma estava contaminada por
coliformes totais, porém ndo apresentou resultados positivos para termotolerantes (houve turvagdo do

meio, mas nao houve produc¢ado de gas) e para Escherichia coli.
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Tabela 2: Resultado de presenca e auséncia de Coliformes e termotolerante em amostras de polpa de cupuagu artesanal
comercializadas no Municipio de Guarai/TO pelo produtor 2 e que foram inoculadas nos diferentes meios de cultura.

PRESENCA E AUSENCIA DE COLIFORMES E TERMOTOLERANTES
L.S.T. V.B.B E.C.
LT T 10! 10?2 103 10? 1072 103 10? 1072 103
1 - R - R - R - - -
1 2 - - - - - - - - -
3 - R - R - R - - -
1 - - - - - - - - -
2 2 - - - - - - - - -
3 + + + + + + - - -
1 - R - R - - - - -
3 2 - - - - - - - - -
3 - R - R - R - - -
1 - R - R - R - - -
4 2 - - - - - - - - -
3 - R - R - R - - -
1 - R - R - R - - -
5 2 - - - - - - - - -
3 R R R R R R - R R

* (+) presenga de coliformes na amostra; (-) auséncia de Coliformes na amostra.

A guantidade de contaminagdo por coliformes totais na triplicata 3 da amostra 2 foi calculada pela
tabela do Numero Mais Provavel, que consta em Silva et al. (2007). Todos os tubos da triplicata 3
apresentaram resultados positivos, como se pode notar na tabela 2, com turvacdo do meio de cultura e
producdo de gas no interior do tubo de Durham. Portanto, a contaminagao por Coliformes totais na triplicata
3 da amostra 2 foi de 9,3NMP/g de polpa de cupuagu. Estes resultados estdo acima daqueles preconizados
pela RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001, que permite somente 1,0NMP/g de alimento.

Estes resultados estdo de acordo com aqueles encontrados nos trabalhos realizado por Lima et al.
(2001) que trabalharam com polpas de maracuja e encontraram contaminacdo nas polpas por Coliformes
totais e Termotolerantes. Com estes resultados Lima et al. (2001) afirmam ainda que a contaminacdo destas
polpas foi provavelmente ocasionada devido aos habitos inapropriados para o processamento das mesmas,
ou contaminacdo cruzada mediada pela inadequada assepsia dos maquindrios utilizados para o
processamento da matéria-prima. Rodrigues et al. (2017), em seu trabalho intitulado ‘Desafios da saude
publica no Brasil: relagdo entre zoonoses e saneamento’, afirmam que a maioria das doencgas poderiam ser
evitadas caso houvesse uma boa assepsia do ambiente e de utensilios utilizados diariamente para
manutencao cotidiana dos individuos envolvidos no processo.

Provavelmente, a contamina¢cdo desta amostra ndo é oriunda de falta de higienizacdo no
processamento da polpa, caso contrario, todas as triplicatas do lote 2 também teriam apresentado resultados
positivos para Coliformes totais. Possivelmente a contaminac¢do desta triplicata pode ter sido mediada por
alguma fissura na embalagem do produto que ndo foi identificada no momento da aquisi¢cdo da polpa.

Os resultados encontrados nas analises de polpa de cupuacu do produtor 3 também apresentaram

resultados satisfatorios de qualidade microbioldgica, pois de acordo com a tabela 3, os 5 lotes analisados

Scire Salutis
Anais da 22 Jornada Cientifica da Biologia e do 12 Encontro Técnico-Cientifico da Faculdade Guarai (IESC)
v.7-n.2 ¢ Dez 2017

Page |28



Avaliagéo da qualidade microbioldgica de polpas de cupuagu (Theobroma grandiflorum schum) comercializadas no municipio de Guarai/TO
SANTOS, W. M. S.; CARDOSO, T. S.; LOPES, J. G.; ANDRADE, S. P.; GUIMARAES, A. P. M.

deste produtor ndo propuseram resultados positivos para a contaminac¢ao por Coliformes, Termotolerantes

e Escherichia coli.

Tabela 3: Resultado de presenca e auséncia de Coliformes e termotolerante em amostras de polpa de cupuagu artesanal
comercializadas no Municipio de Guarai/TO pelo produtor 3 e que foram inoculadas nos diferentes meios de cultura.

PRESENCA E AUSENCIA DE COLIFORMES E TERMOTOLERANTES
L.S.T. V.B.B E.C.
LT D 101 10?2 103 101 1072 103 101 10?2 103
T
1 - R - R - R - - R
1 2 - - - - - - - - -
3 R R - R R R R - R
1 R R - R R R R - R
2 2 - - - - - - - - -
3 - R - R - R - - R
1 - R - R - R - - R
3 2 - - - - - - - - -
3 R R - R - R - - R
1 R R - R R R R - R
4 2 - - - - - - - - -
3 - - - R - R - - R
1 - R - R - R - - R
5 2 - - - - - - - - R
3 R R - R - R - - R

* (+) presenga de Coliformes na amostra; (-) auséncia de Coliformes na amostra.

Destarte, o NMP de contaminacdo dos lotes deste produtor foi de 0,0NMP/g de polpa. Porém, os 5
lotes deste produtor apresentaram turvacdao do meio de cultura, indicando entdo crescimento de
microrganismos que sdo capazes de consumir estes meios, porém, ndo sdo capazes de fermentar lactose
produzindo gas no interior do tubo de Durham, porém podem apresentar potencial de patogenicidade, pois
crescem a 36°C.

A auséncia de crescimento com turvac¢do e formacao de gas nas diluicGes destes meios testados deve-
se a boa qualidade da matéria-prima aplicada na produgao do produto, além do reduzido valor de pH na
polpa de cupuacgu que diferencia os resultados destes, quando comparados com os resultados obtidos com
a polpa de acai, além também da possivel destruicdo de microrganismos promovida pelo congelamento
(SANTOS et al., 2008; SEBASTIANY et al., 2009). Mesmo o teste presuntivo apresentando resultado negativo
estes passaram para as etapas subsequentes com Caldo Verde Brilhante Bile a 2%, Caldo Escherichia coli e os
testes bioquimicos, as quais ndo fugiram a regra, apontaram respostas negativas, o que Santo et al., (2008)
também confirmaram em suas pesquisas.

Diante dos resultados encontrados na presente pesquisa, compreende-se que é suma importancia a
realizacdo de trabalhos que possam comprovar a qualidade microbioldgica de alimentos comercializados no
Municipio de Guarai, Tocantins, para assim, diminuir os casos de infeccdo e intoxicagdo alimentar por entre

os moradores do municipio.
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados encontrados na presente pesquisa, conclui-se que as polpas de cupuacgu
comercializadas no municipio de Guarai pelos 3 produtores pesquisados apresentaram 6timos estados de
producdo, estando a maioria de acordo com o que é preconizado pela legislagdo para a comercializagdo de
alimentos com estas caracteristicas, porém, um Unico produtor apresentou resultados insatisfatério de
qualidade microbiolégica de um de seus lotes. Acredita-se que esta contaminagdo ndo foi ocasionada pelo
processamento da polpa ou do embalamento do produto, mas com o transporte e o manuseio nos
estabelecimentos de comercializa¢do, que podem ter rompido a embalagem original do alimento e permitido
a entrada de contaminac¢do por Coliformes totais.

Desta forma, compreende-se que se faz necessario a realizagcdo de a¢Ges que possam conscientizar
da importancia do bom manuseio de alimentos para o consumo humano, assim como, os cuidados
necessarios de transporte e armazenamento, por meio de palestras educativas e da elaboragdo de materiais
didaticos que informem dos riscos que o consumidor corre ao adquirir e consumir alimentos com embalagens
rompidas ou violadas, assim como consumir alimentos de origem duvidosa e com data de fabricagdo vencida.
Também se faz necessario uma fiscalizacdo mais eficaz por parte dos érgdos responsaveis por averiguar as
condi¢cbes de armazenamentos, manuseio e consumo de alimentos comercializados nos estabelecimentos

do Municipio, com o auxilio de estudos especificos e aplicacdao da punicdo preconizada pela legislagdo.
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