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RESUMO - O objetivo do estudo foi avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos sucos de laranja ## natura comercializadas em lanchonetes na
Universidade Estadual Vale do Acarad-UVA. Foram realizadas quatro cole-
tas de sucos de laranja /# natura para realizagio de analises microbiolégicas.
As amostras foram submetidas a contagem do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes totais e coliformes termotolerantes, além de contagem
de microrganismos aerébios meséfilos. O NMP de coliformes totais nas
amostras coletadas nos trés pontos variou de >3,0 a 1,1x103NMP/ml, en-
quanto que 4 das 12 amostras analisadas encontravam-se com NMP de coli-
formes termotolerantes acima do limite preconizado pela legislacdo, que é de
102NMP/ml, e o nimero de bactérias aerdbias mesdfilas variou de 1,45x103
a 8,8x102UFC/ml. Portanto, uma maior atencio e controle deve ser dada em
relagdo a higiene sanitaria dos manipuladores e equipamentos dessas lancho-
netes.
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1 INTRODUGAO

O mercado mundial de laranja possui duas regides produtoras
altamente significativas: Florida (EUA) e Sao Paulo (Brasil). Juntas,
essas regioes respondem por 40% da produ¢ao mundial da fruta e seus
derivados. O Brasil, maior produtor e exportador de suco de laranja,
detém 50% da producio mundial, sendo que apenas 3% ficam no
mercado interno. O amplo consumo do suco de laranja deve-se ao
sabor agradavel conjugado as suas caracteristicas nutricionais: é fonte
de vitamina C, minerais e carboidratos, sendo, portanto, indicado para
convalescentes, idosos e considerado importante complemento ali-
mentar em dietas infantis. Estudos iz vitro e in vivo evidenciaram o efei-
to protetor do suco de laranja contra desordens alérgicas e inflamat6-
rias, doengas cardiovasculares e cancer. (ALMEIDA, 2003).

No Brasil, a partir do infcio dos anos 1990, o mercado de suco
de laranja comegou a apresentar mudangas, como o surgimento de
novas formas de comercializacio do produto (CORREA NETO,
1999). A populagio microbiana do suco de laranja é derivada de fato-
res que vao desde as etapas de produgdo primaria da fruta até o prepa-
ro de seu suco para o consumo final (BRACKETT,1992; SANTOS,
2002). As condi¢oes higiénicas, associadas a estocagem das laranjas e a
etapa de extragdo, comprometem a seguran¢a microbiologica do suco.
A elevada acidez do suco de laranja oferece um ambiente indspito e
seletivo para um grande numero de patégenos, mas seu consumo tem
sido associado a casos de doencas de origem alimentar.

Entre os fatores que influenciam na condi¢io microbiolégica
dos sucos de laranja, podem-se destacar: carga microbiana da superfi-
cie externa do fruto, condi¢des higiénico-sanitarias das maquinas ex-
tratoras e ainda falta de higiene dos vendedores dos sucos e seus habi-
tos, como manter o produto sem refrigeracio ou colocar os canudos
em locais inapropriados.

Embora ja tenha sido demonstrada a presenca de coliformes
fecais em sucos de laranja comercializados (ALMEIDA, 2003; RUS-
CHEL, 2001), nao ha estudos epidemiolégicos que associem o con-
sumo de laranja a doengas de origem alimentar no Brasil. Vale ressaltar
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que o suco de laranja iz natura tem suas propriedades nutritivas, mas
estas podem sofrer altera¢oes, dependendo do processo como o suco
¢ produzido. Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo
avaliar as condi¢Oes higiénico-sanitarias dos sucos de laranja  natura
comercializadas em lanchonetes na Universidade Estadual Vale do
Acarau-UVA.

2 MATERIAL E METODOS

Foram realizadas quatro coletas de suco de laranja em trés lan-
chonetes da Universidade Estadual Vale do Acarad, perfazendo-se um
total de 12 amostras analisadas. As amostras foram diluidas em 9 ml
de solucio salina (0,85%), retirando-se 1 ml de cada amostra de suco,
obtendo-se a diluicio 10", A partir desta foram feitas as demais dilui-
coes até 10”. As amostras diluidas foram inoculadas em 10 ml de caldo
lactosado simples com tubos de Durham invertidos. Os tubos foram
incubados em estufa a 35°C por 48h. Foram considerados positivos os
tubos de caldo lactosado simples que apresentaram produc¢ao de gas
com formac¢ao de bolhas no Durhan e turvacao do meio.

Para enumeragao de coliformes totais, foram retiradas aliquo-
tas dos tubos positivos de lactosado e inoculados em caldo bile verde
brilhante (BVB), que foram incubados em estufa a 35°C por 48h. A
quantificagao de coliformes termotolerantes foi feita retirando-se ali-
quotas com auxilio de uma al¢a de cromo-niquel dos tubos de lactosa-
do positivos e inoculando-se em tubos com caldo Escherichia coli (EC) e
tubos de Durbam invertidos e posterior incubagdo em banho-maria a
45°C por 48h.

Procedeu-se também a contagem padrio em placas utilizadas
para quantificar as bactérias acrobias mesoéfilas; esta foi feita através da
técnica do Pour Plate, sendo retirado 1 ml de cada uma das 3 diluicGes
das amostras, que foram adicionados em 9 ml de solucio salina
(0,85%). Logo em seguida, foram adicionados 15 ml de agar padrao
para contagem (PCA). Misturou-se o inéculo com o meio de cultura
movimentando suavemente as placas numa superficie plana, em mo-
vimentos em forma de oito. Apds a completa solidificagao do meio de
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cultura, as placas foram incubadas em estufa a 35°C, por 24 horas. O
procedimento foi feito em duplicata para todas as dilui¢oes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiologicas do suco de laranja
in natura mostraram que 4 das 12 amostras analisadas encontravam-se
com Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes
acima do limite preconizado pela legislagio, que é de 10°NMP/ml.
Todas as quatro amostras consideradas insatisfatorias para o consumo
foram coletas no ponto C.

Apesar de nao existir um limite na legislagao vigente para coli-
formes totais e bactérias aerébias mesdfilas, foi observada também a
sua presenga nas amostras a fim de verificar a carga microbiana e das
condig¢bes higiénico-sanitarias do produto, que muito provavelmente
poderio refletir as condi¢gdes da matéria-prima do ambiente e do pes-
soal. O numero mais provavel de coliformes totais nas amostras cole-
tadas nos trés pontos variou de >3,0 a 1,1x10°NMP/ml. O ponto C
apresentou os maiores nimeros, com uma média de 2,0 x10'NMP/ml.

No trabalho de Almeida ¢# a/. foi encontrado um resultado de
2,4x10> NMP/ml de coliformes totais, podendo-se concluir que este
nivel de coliformes é bem inferior do encontrado neste trabalho.

4 CONSIDERACOES FINAIS

As analises do suco de laranja 7/ natura demostraram que em
um ponto de comercializagdo este encontrava-se improprio para o
consumo devido aos altos niameros de coliformes termotolerantes
encontrados.

Os numeros de bactérias aerdbias mesdfilas refletem as mas
condi¢des de manipulagdo e higiene do local de produgio; portanto,
uma maior aten¢ao e controle devem ser dados em relagao a higiene
sanitaria dos manipuladores e equipamentos das lanchonetes da Uni-
versidade Estadual Vale do Acarau.
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Pode-se concluir que a qualidade microbiolégica do suco influ-
encia diretamente nas caracteristicas sensoriais do suco de laranja natu-
ral. Os resultados das analises sdo sumarizados no Quadro 1.

Quadro 1 — Namero mais provavel (NMP) de coliforme totais, termotole-

rantes e bactérias meséfilas das amostras do suco de laranja dos pontos A,B
e C.

NMP
Ponto A Bactérias Me-
Amostras CT/100 ml* | CTT/100 ml* :
sofilas
1 7x102 21x10° 1455105
2 155100 43x10° 3.7x10°
3 235100 23x10° 40107
4 43x10° 43x10° 23x10°
Ponto B NMP —
Amostras CT/100ml | CTT/100mi | Dactérias Me-
so6filas
1 <30 <3.0 40x102
2 45102 11x10° 1455105
3 2.4x10° 2.1x10° 1.5x10°
4 9.3x10° 43x10 1,8x10°
Ponto C NMP —
Amostras CT/100ml | CTT/100mi | Dactérias Me-
sofilas
1 2.3x10° 2.4x10" 8.8x102
2 23x10° 2.1x10° 4.6x10°
3 1,1x105 11x10° 1,9x10°
4 2.4x10° 2.4x10° 3.6x10°

CT- Coliformes totais
CTT - Coliformes termotolerantes
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EVALUATION OF THE HYGIENIC AND SANITARY
CONDITIONS OF FRESH ORANGE JUICE SOLD IN SNACK
BARS OF ACARAU'S VALLEY STATE UNIVERSITY

ABSTRACT — Microbial population of the orange juice is derived from factors
ranging from the stages of primary production of fruit to the preparation of its juice
Jor final consumption. The objective of the study was to evaluate the hygienic and
sanitary conditions of fresh orange juice sold in snack bars of Acarai’s 1 alley
State University — UV A. Were performed four collections of fresh orange juice for
microbiological analyges. Samples were subjected to counting the most probable
number of total coliforms and termotolerant coliforms also mesophilic aerobic micro-
organisms count. The most probable number of total coliform in the samples
collected in the three points ranged >3,0 to 1,1x10’MPN/ ml, whereas 4 of 12
samples analyzed were with the Most Probable Number (MPIN) of  termotolerant
coliforms above the limit recommended by legislation which is 10° MNP/ ml and
the number of ~aerobic mesophilic bacteria ranged from 1,45x10° to 8,8x10°
CFU/ml. Therefore, greater attention and control should be given in relationship
to sanitary hygiene of food handlers and equipments of these snack bars.

Keywords: Micro-organisms. Hygienic and Sanitary Conditions. Orange juice.
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