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RESUMO

A laranja é uma fruta citrica popular rica em fibras e varios nutrientes como a
vitamina C, que aumenta a imunidade, favorece a absorcéo de ferro vegetal e possui
efeito antioxidante. As condi¢Bes higiénicas, associadas a estocagem das laranjas e
a etapa de extracdo, comprometem a seguranca microbiolégica do suco. A
seguranca alimentar é de extrema importancia, no que se refere a eliminacdo de
microrganismos patégenos presentes nos produtos, bem como o cuidado a fim de
evitar contaminagcdo durante o processamento seja por manipuladores, maquinarios
elou utensilios. Esse trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria e parametros fisico- quimicos dos sucos comercializados em vias publicas
na regido central de Cuiaba- MT. Os sucos analisados foram adquiridos em 5 locais
de via publica que produzem sucos de laranja in natura com o auxilio de maquinas e
vende diretamente ao consumidor. Foi possivel identificar que alguns locais de
comércio de suco de laranja na regido Central de Cuiaba néo estdo de acordo com a
legislacdo vigente, A maior contagem de microrganismos, caracterizando a falta de
orientacdo ou conhecimento dos manipulados em cumprir as boas praticas de
manipulacdo e higiene, tanto do local, quanto dos equipamentos e utensilios. Em
relacdo aos resultados fisico-quimicos algumas amostras obteveram o valor de
vitamina C baixo, devido a facil oxidacdo desta vitamina e também foram
encontrados valor do Brix° fora do limite estabelecido, devido a adicdo de agua ou
gelo em excesso. Portanto é fundamental que os estabelecimentos venham se
enquadrar conforme as leis, a fim de garantir a comercializacdo destes sucos com
qualidade higiénico- sanitaria, a ponto do produto ndo apresentar alteracdes fisica,
quimicas e microbioldgicas.

1 Graduanda do Curso Engenharia de Alimentos, IFMT-Campus Bela
Vista,brunarosaa.22@gmail.com.

2 Prof.(a) Dr.(a) do Curso de Engenharia de Alimentos, IFMT — Campus Bela Vista,
daniela.cavenaghi@blv.ifmt.edu.br; james.moura@blv.ifmt.edu.br;



Palavras-chaves: Seguranca alimentar, Qualidade higiénico- sanitaria , Boas
praticas de manipulacao.

ABSTRACT

Orange is a popular citrus fruit rich in fiber and various nutrients such as vitamin C,
which increases immunity, favors the absorption of plant iron and has antioxidant
effect. The hygienic conditions, associated with the storage of oranges and the
extraction stage, compromise the microbiological safety of the juice. Food safety is of
the utmost importance with regard to the elimination of pathogenic microorganisms
present in the products, as well as care in order to avoid contamination during
processing by manipulators, machinery and / or utensils. The objective of this study
was to evaluate the hygienic-sanitary quality and physical-chemical parameters of
the juices marketed in public roads in the central region of Cuiaba-MT. The analyzed
juices were purchased in 5 public road places that produce orange juice in natura
with the aid of machines and sold directly to the consumer. It was possible to identify
that some commercial places of orange juice in the central region of Cuiaba are not
in accordance with the current legislation. The higher number of microorganisms,
characterizing the lack of orientation or knowledge of those manipulated to comply
with good practices of handling and hygiene , Both of the place, as of the equipment
and utensils. In relation to the physicochemical results, some samples obtained a low
vitamin C value due to the easy oxidation of this vitamin. Brix values were also found
outside the established limit due to the addition of excess water or ice. Therefore, it is
essential that the establishments comply with the laws, in order to guarantee the
commercialization of these juices with hygienic-sanitary quality, to the point that the
product does not present physical, chemical and microbiological changes.

Keywords: Food safety, Hygienic-sanitary quality, Good handling practices.
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1. Introducéo

A laranjeira (Citrus sinenses), dentre todas as arvores frutiferas, é a mais
cultivada e pesquisada, foi disseminada pelo mundo, sofrendo mutagdes originando
novas variedades, com alteracdo no sabor, cor e tamanho (MATTE et al.,2006
ARRUDA et al.,2011). A laranja € uma fruta citrica popular rica em fibras e varios
nutrientes como a vitamina C (&cido ascorbico ), que aumenta a imunidade, favorece
a absorcao de ferro vegetal e possui efeito antioxidante (VANDRESEN, 2007). A
guantidade diaria recomendada de acido ascérbico para um adulto é de 45mg/dia, o
gue pode ser obtido com um copo de 125 mL de suco de laranja (ANVISA 2005).

O suco de laranja € a forma de maior consumo da fruta, e atualmente
podemos encontra-lo em vérias formas de comercializa¢cdo. O aumento no consumo
de bebidas a base de frutas foi promovido pela preocupacdo com a saude, o que
elevou a procura por bebidas com caracteristicas nutricionais importantes para a
prevencéao e controle de doencas (FIGUEIRA, 2010).

Sucos industrializados passam pelo processo de pasteurizacdo, tratamento
térmico moderado a 90°C, utilizado para a destruicdo de microrganismos vegetativos
principalmente os patdgenos e inativacdo de enzimas. ApdS esse processo Sao
adicionados conservantes e corantes para ndo perder a sua cor original, sendo esta
quantidade padronizada para que o suco mantenha as suas caracteristicas
sensoriais da laranja in natura (RAIMUNDO et al., 2007; VIDOTTI, ROLLEMBERG,
2006).

Outra forma de comercializacdo encontrada sdo 0s sucos in natura sem
adicdo de aditivos ou tratamentos para reducdo da carga microbiana. A fabricagcao
desses sucos € realizada com o auxilio de maquinas podendo ou ndo ocorrer
higienizacdo das frutas e do maquinario o que compromete a qualidade higiénico-
sanitaria e reduz a vida Gtil do produto.

As barracas de venda de sucos em vias publicas acarretam um grande risco
de contaminacdo podendo ser decorrente de mas condigcbes higiénicas dos
equipamentos, armazenamento de forma incorreta, pelo ar e pela falta de preparo
dos vendedores além da manipulagdo incorreta de alimentos (RUSCHEL et al.,
2011). Faz-se necessario o uso de equipamentos de seguranca — EPI, higiene e
fiscalizacOes dos locais de vendas para que o consumidor possa adquirir um produto

sem alterag@es fisica, quimicas e microbioldgicas.
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A seguranca alimentar € de extrema importancia no que se refere a
eliminacdo de microrganismo patdgenos presentes nos produtos bem como o
cuidado a fim de evitar contaminacdo durante o processamento por maguinarios,
utensilios ou o préprio manipulador. As analises microbiologicas visam detectar a
presenca de microrganismos patogénicos, no entanto podem ocorrer a
contaminagd@o por coliformes fecais em sucos comercializados e ndo ha estudos
epidemioldgicos que associem o consumo de laranja a doencas de origem alimentar
no Brasil (OLIVEIRA, 2006).

A Salmonella € um microrganismo patégeno causador de surtos alimentares,
na Florida houve um surto causado por Salmonella sorotipo Anatum, associada ao
consumo de suco de laranja ndo pasteurizado. Outros casos, também na Flérida
tiveram o agente etiol6gico Salmonella spp. devido as mas condi¢des higiénicas do
local de processamento (OLIVEIRA, 2006).

Fatores fisico-quimicos também influenciam na qualidade do suco de laranja
sendo as alteracbes principais de natureza oxidativa devido a temperatura,
exposicdo a luz e tempo de armazenamento. A oxidacdo ocorre com o acido
ascoérbico e com 0s compostos responsaveis pelo aroma e sabor do suco, alterando
sensivelmente as caracteristicas sensoriais e nutricionais do produto.

Considerando o grande consumo de suco de laranja in natura, por ser fonte
de vitamina C e possuir beneficios, esse trabalho teve como objetivo avaliar a
qgualidade Microbioldgica e parametros fisico-quimicos, dos sucos comercializados
em vias publicas na regido central de Cuiaba, obtidos através da fruta integra e com

auxilio de maquinas, e que nao passam por tratamentos ap0s a extracao.

2. Metodologia

2.1 Amostragem

Os sucos analisados foram adquiridos na zona central de Cuiaba - MT, em 5
locais de via publica que produz os sucos de laranja in natura com o auxilio de
maguinas na forma de venda direta ao consumidor. Os locais foram identificados
com as codificagbes A,B,C,D,E.

Nos locais de coleta, foram observadas algumas caracteristicas quanto ao

local, condi¢des de higiene e manipulagéo, conforme descritos no Quadro 1.



14

Locais A B C D E
Maquina de | Maquina de | Maquina de | Maquina de | Maquina de
Equipamentos extracdo com | extracdo com | extracdo com | extracdo com | extracdo com
fruta integra fruta integra fruta integra fruta integra fruta integra
Ambiente Lanchonete/ Barraca/ Lanchonete/ Lanchonete/ Padaria/
Adequado Inadequado Adequado Adequado Adequado
EPI N&o Sim Nao Nao Nao
Utensilios Sim Sim Sim Sim Sim
Armazenamento Sacos Sacos Sacos Sacos Sacos
Da Matéria prima | Raschel Raschel Raschel Raschel Raschel

Quadro 1: Descricdo dos pontos de coletas das amostras de sucos de laranja comercializadas em
Cuiaba, em 2016.

Foram coletados 300 mL de sucos de cada local, as amostras foram obtidas
de duas formas de tratamentos extracdo do suco apos a lavagem das laranjas com
detergente e agua corrente (1) e de acordo com o procedimento padrdo alguns
locais ja realizavam algum tratamento prévio antes da extracdo do suco como
lavagem em agua corrente apenas e outros locais ndo realizavam nenhum
procedimento. As coletas foram realizadas nos meses de setembro e outubro de
2016, no periodo da manha entre o horério das 7h as 9h. Apdés a coleta as amostras
foram transportadas em garrafas de polietileno estéreis em caixa térmica contendo

gelo ao laboratoério do IFMT- campus Cuiaba Bela Vista para execucdo das analises.
2.2 Andlises Microbiolégicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas no laboratorio de Microbiologia
onde foram feitas a determinacdo das Unidades Formadora de Col6nias (UFC) de
coliformes totais e Termotolerantes e Salmonella sp. Utilizando o método de placas
prontas da marca Compact Dry de acordo com Metodologia descrita pelo préprio
fabricante IDEXX e os resultados foram comparados RDC N°12 (MAPA 2001).

Para as analises, 10 mL das amostras foram transportadas para a capela de
fluxo laminar para continuidade do procedimento, a aliquota da amostra foi
transferida para erlenmeyer contendo 90 mL da agua peptonada estéril (APE) 0,15%
(Marca KASVI /500g/LOT: 101814203), sendo esta diluicdo considerada a de 10%. O
contetudo do frasco foi homogeneizado manualmente por 2 minutos e a partir desta,
preparou-se diluicbes seriadas em tubos de ensaio contendo 9 mL APE,
Transferindo 1 mL do ellemeter tubo com diluicdo 10™ .Para a diluicdio 10 retirou 1
mL do tubo 10" e adicionou ao tubo contendo 9 mL de APE 102 das amostras

coletadas em outubro. As amostras dos tubos de ensaio foram homogeneizadas
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antecipadamente por 1 minuto a medida que foram utilizadas para inoculacdo nas
placas de petri.

Para inoculagéo das amostras 10° , 10" e 107, utilizaram-se testes rapidos da
das placas de petri Marca Idexx Compact Dry em Salmonella spp. (Compact Dry
SL), E.coli (Compact Dry EC). As placas Compact Dry sdo placas acrilicas, prontas
para o uso, contendo meio de cultura seletivo e diferencial desidratado, em que as
colénias dos microrganismos adquirem coloracao diferenciada, especifica para cada
grupo de microrganismo pesquisado.

Contagem de coliformes totais e termotolerantes foram inoculadas 1mL das
diluicdes selecionadas nas placas de Compact Dry EC em duplicata para contagem
e, incubadas a 35°C + 2°C por 24 horas em posicao invertida, em estufa. Para a
leitura considerou-se, as colbénias vermelhas (coliformes totais) e azuis (coliformes
termotolerantes), e sendo estas multiplicadas pelo valor inverso da diluicdo utilizada,
e entdo este resultado foi expresso pela média de UFC.ml™* e UFC™ entre as réplicas
analisadas.

Para Salmonella sp foi necessario utilizando da diluicdo 10° (solucdo da
amostra em erlenmeyer) para inicio do procedimento, onde esta diluicdo passou-se
pelo pré-enriquecimento. O pré-enriqguecimento consistia em incubar tal diluicdo em
estufa de crescimento a 36°C por 24 horas.

Apos esse periodo, foi transferido 0,1 mL da cultura pré-enriquecida para
placa de petri Compact Dry SL. logo, as placas foram transferidas para estufa
bacteriol6gicas por 24 horas em posicao invertidas a temperatura de 42°C + 2°C.O
meio das placas contém substrato cromogénico e novobiocina, que através de
diferentes testes e principios a Salmonella spp é detectada, confirmando a auséncia
ou presenca da SL.

Os dados coletados foram comparados também com a legislagdo vigente

(RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001), que estabelece auséncia da Salmonella.
2.3 Andlises Fisico-quimica
As amostras ja identificadas, codificadas com as letras dos estabelecimentos

e numeradas 1 e 2 de acordo com cada tipo de amostras, foram analisadas em

relacdo & pH, acidez total, teor de solidos solaveis, vitamina C, glicidios redutores
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em glicose e glicidios ndo redutor em sacarose. As andlises foram realizadas em
triplicata conforme a metodologia descrita pelo IAL (2008).

O pH das amostras foi mensurado apds a abertura da amostra e foi realizada
através do uso do phmetro da marca Hanna Instruments Modelo HI 2221
previamente aferido, por meio de introducgéo e leitura direta do potenciometro na
amostra in natura. O teor de Sdlidos sollveis Brix foi determinado por refratometria
através do uso do refratbmetro portatil modelo ATC 105-d Biobrix , acido ascoérbico
por titulacdo iodometrica, agUcares totais pelo método de titulacao divididos em duas
partes primeiro andlise de glicidios redutores em glicose e por ultimo glicidios ndo
redutor em sacarose para a determinacdo dos agucares totais, acidez total por
titulacdo com indicador de acordo com a Intrucdo Normativa n°1 de 7 de Janeiro de
2000, estabelece para sucos de laranja (MAPA 2000)

2.4 Andlise Estatistica

O experimento foi conduzido em Delineamento Inteiramente Casualizado com
cinco amostras e trés repeticdes e dois tratamentos (apdos lavagem e de acordo com
o0 procedimento padrdo). Os resultados das analises fisico-quimicas foram
submetidos ao teste de normalidade. Os dados foram sujeitos a andlise de variancia
(ANOVA), foi utilizado o teste de tukey para os parametros paramétricos e o teste
Scott-not para 0os ndo-paramétricos.

3. Resultados e discussao

3.1 Andlises Microbiolégicas:

A presenca de coliformes nos alimentos € um importante instrumento para a
indicacdo de contaminacdo durante o processo de fabricacdo ou mesmo pés-
processamento. Segundo Franco & Landgraf (2005), esses microrganismos
indicadores quando presente em um alimento pode fornecer informacbes sobre a
ocorréncia de contaminagdo fecal, sobre a provavel presenca de patdgenos ou
sobre a deterioracdo potencial de um alimento, além de poder indicar condicbes
sanitarias inadequadas durante o processamento, produ¢cdo ou armazenamento.
Desta forma comprometendo a qualidade do produto e oferecendo risco de

contaminagao aos consumidores.
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As andlises microbioldgica (tabela 1) para cada tipo de amostras com sucos
de laranjas, tanto lavadas (1) quanto conforme o procedimento do estabelecimento
(2), foi possivel observar uma grande variacdo na contagem de UFC entre os
estabelecimentos e entre as duas coletas de amostras, sendo que nos
estabelecimentos C e D coleta de Setembro a lavagem com detergente e agua
corrente foi eficiente em reduzir a contaminacdo. A amostra do local E na coleta de
setembro ndo ouve diferenca, supondo que néo tenha sido realizado o procedimento

de lavagem com detergente e agua corrente entre as amostras.

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégica de sucos das amostras coletadas em Setembro e
Outubro.

Coliformes

Amostras Coliformes Totais Salmonella
Termotolerantes

AL 2,05x10° Aus. +
1,75x10° Aus. -

A2 1,3x10? Aus. -
1,2x10° Aus. -

B1 3,8x10° Aus. -
4,75x10° Aus. -

B2 3,5x10° Aus. -
8,4x10° Aus. -

>300 Aus. +

c1 5x10* Aus. -
co 2,33x10° Aus. -
14,5x10° 1,5x107 -

D1 1,85x10° Aus. +
1,54x10° Aus. -

D2 6,18x10° Aus. -
1,85x10° Aus. -

£1 2,22x10° Aus. -
2x10* Aus. -

E2 2,22x10° Aus. -
5x10! Aus. -

*Primeira linha resultados da coleta de Setembro e segunda linha coleta de Outubro.
Resultados expressos em UFC mL™: unidade formadora de coldnia por 1 mL,

Aus: Auséncia de UFC mL™.

(+) Presenca de Salmonella ssp. (-) Ausencia de Samonella ssp.
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A segunda coleta, realizada Outubro quinze dias ap6s a primeira (Tabela 1),
foi possivel observar que as amostras B,C,D apresentaram reducdo na quantidade
de coliformes totais quando comparados laranjas lavadas e procedimento padrdo do
estabelecimento, garantindo que a lavagem realizada de forma correta reduz a carga
microbiana do suco, sendo menor risco de contaminacao ao consumidores.

Quanto ao grupo de coliformes totais a legislacdo Mapa 2001 ndo estabelece
um limite para sucos de laranja comercializados in natura. Entretanto € importante a
realizacdo desta analise para a verificacdo da qualidade higiénico sanitaria do
produto.

A RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001 estabelece o parametro apenas para
coliformes termotolerantes (10%) e, portanto, nenhuma das amostras ultrapassou o
limite estabelecido pela legislacdo (MAPA 2001). Porém os resultados mostram que
no comércio D houve a maior contagem de coliformes totais chegando a 2,5x10*
somando todas as coletas, sugerindo a necessidade de um controle rigido na
elaboracdo e comercializacao destes sucos.

Pode-se considerar atualmente a Salmonella como sendo um dos
microrganismos mais frequentes envolvidos em casos de doencas de origem
alimentar pelo mundo (FRANCO e LANDGRAF, 2004). A Salmonella spp. Foi
considerado o0 agente etioldégico causador de surtos mais frequentes, todos estes
causados pela ingestdo de alimentos contaminados, manipulados e/ou preparados
na grande maioria das vezes no ambiente doméstico (BRASIL, 2008). Na tabela 1
estdo apresentados os resultados para analise de Salmonella, tanto para a coleta 1,
para amostras com laranjas lavadas e coleta 2, as amostras com procedimento
padrao.

A RDC n°12 estabelece a auséncia de Salmonella spp. No entanto nos sucos
de laranja comercializados in natura, foi constatado que as amostras Al, C1 e D1
estdo em desacordo com a legislacéo. Portanto mais da metade dos sucos da coleta
1 contem contaminacao desse microrganismo, o que pode causar danos a saude do
consumidor.

Na segunda coleta, realizadas 15 dias apds, com os dois tipos de
procedimentos (tabela 1), foi verificado que todas as amostras estdo de acordo com
a legislacdo.Nas duas coletas foram encontrados valores inferiores aos encontrados

por Garcia et al. (2012) que verificou nas analises para Salmonella, a presenca
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deste microrganismo em 100% das amostras analisadas de sucos in natura

comercializados em Juazeiro do Norte, Ceara.

3.2 Andlises fisico-quimicas

Os resultados obtidos com parametros fisico-quimicos a partir das analises
efetuadas nos sucos de laranja podem ser observados na tabela 2, laranjas lavadas
com detergente e 4gua corrente coletas de Setembro e Outubro, tabela 3 utilizando
procedimento padréo do estabelecimento coletas de Setembro e Outubro.

Tabela 2. Pardmetros fisico-quimicos de sucos com laranjas lavadas do més de Setembro e Outubro.

Acidez Teor de Ratio*

Amostras  Titulavel em Sdlidos . VitaminaC  Acgcares (Brix®/
acio citrico*(%  soluveis* *(mg/1009) totais Acidez

acido citico) (°Brix) *(g/100g) total)

AL 0,63%+0,004 14,2°+0,907 3,38°  33,4%:0 4,2°+0,02 14,30
0,49°+0,006 10,5%+0,152  4,2° 27,0°%1,01 4,3%°+0,04 13,6

81 0,55°+0,003 8,5°40,208  3,74%® 31,7°:1,88 3,29+0,04 9,80
0,39°+0,006 9,7°4+0,115 4,62 28,7°+1,01  4,3%+0,04 14,9

c1 0,60%+0,002 9,3°+0,404 3,65 31,7%+0 3,29+0,04 9,80
0,53%+0,002 10,840,115 4,2° 275%+1,01 4,4°+0,03 12,7

D1 0,31°+0,002 14,9°+0,611 4,01* 32,2%+0,99 3,6°:0,01 14,80
0,39°+0,002 13,2°+0,152 4,5  26,4%+0 4,4%+0,03 20,1

E1 0,64%+0,005 19,2%+0,107 3,57® 19,3°+0 4,0°+0,01 19,10
0,34%+0,002 14,8%+0,152 4,4 23,4°+1,01 4,3%+0,05 27,2

Teor médio e Desvio padrao, letras minasculas iguais na mesma coluna ndo houve diferenca

significativa,Primira linha coleta em Setembro e segunda linha coleta em Qutubro.

*Teste Socott Kont ao nivel 5% de probabilidade.
** Teste Tukey ao nivel 5% de probabilidade.

O teor de solidos soluveis em °Brix, dos estabelecimentos Bl nas duas

coletas,C1 coleta de setembro (Tabela 2) e dos estabelecimentos A2 e E2 na coleta
de Setembro B2,C2,D2 na duas coletas (Tabela 3) apresentaram valores inferiores
ao estabelecido pela Intrucdo Normativa n°1 de 7/01/2000 MAPA que estabelece os
padrées de identidade e qualidade para sucos de laranja in natura que para o
parametro Brix° estabelece 10,5°, sugerindo que essas amostras poderiam conter
adicao de agua ou gelo em excesso nao sendo respeitado o valor minimo previsto.
Segundo Rosa (2010) o acido ascorbico possui um grande numero de

atividades fisiolégicas importantes além da grande atividade antioxidante. Dentre
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suas atividades fisiolégicas, o acido ascorbico estimula a absor¢cdo do ferro no

intestino e também participa da sintese do colageno. Dentre os locais analisados

apenas Elnas duas coletas (Tabela 2) e amostras C2 coleta de Setembro (Tabela

3), estdo com valores inferiores quando comparados com a legislacdo MAPA 2000

(25 mg/100g). O resultado encontrado deve-se ao fato do &cido ascoérbico se

degradar facilmente, devido a presenca de luz calor e oxigénio (RAIMUNDO,2009),

e também podem haver variacbes no seu teor em funcdo de fatores climaticos,

estadio de maturacao, variedade entre outros (LIMA,2000).

Tabela 3. Parametros fisico-quimicos de sucos com procedimento padrdo de Setembro e Outubro.

Teor de

Acidez Ratio*
Amostras Titulavel em Sdlidos 5 . VitaminaC  Acgcares (Brix®/
acio citrico*(9%  soluveis* *(mg/1009) totais*  Acidez

acido citico) (°Brix) (g/100g) total)

A2 0,31°+0,006 11,6%+0,40  3,96®  29,1"°+0 4,3%+0,04 23,7
0,49°+0,006 8,84°+0,529 3,7¢ 27,0°41,01  4,0°0,07 10,8

B2 0,40°+0,004 3,0°£0,115  3,92° 31,4°+2,18 4,3%+0,04 4,7
0,39°+0,006 7,300,115 4,12 29,3°+1,01  4,1°+0,02 11,2

co 0,32°+0,002 8,240,251  3,97%° 21,5°41,01  4,4°+0,03 13,6
0,53%+0,002 9,34°+0 3,7¢ 35,2240 4,6°+0,04 11,0

D2 0,38°+0,004 10,1°+0,005 3,95° 35,1%t0,12  4,4°+0,03 16,8
0,39°+0,002 9,47°+0,321 3,7¢ 36,9%1,76  5,4°+0,01 14,4

E2 0,54%+0,026 8,8°+0,173  3,71°  31,7°+0 4,3°+0,05 10,3
0,34%+0,002 11,4340 3,9° 29,3°+1,01  4,8°+0,02 20,9

Teor médio e Desvio padrao, letras minasculas iguais na mesma coluna ndo houve diferenca

significativa,Primira linha coleta em Setembro e segunda linha coleta em Outubro.

*Teste Socott Kont ao nivel 5% de probabilidade.
** Teste Tukey ao nivel 5% de probabilidade.

O pH mostrou-se dentro dos padrbes em todas as amostras analisadas,

variando de 3,78 & 4,01, portanto acido como a prépria caracteristica do produto.

Segundo Leitdo (1973) o pH é o fator que exerce maior efeito seletivo sobre os

microrganismos aptos a se desenvolverem principalmente em meio acido, com

microrganismos de menor resisténcia térmica. Entretanto por se tratar de sucos in

natura, ndo é realizado nenhum tipo de processamento visando a reducdo da carga

microbiana, deste modo as boas praticas de manipulacdo sdo primordial para a

qualidade higiénico- sanitaria do produto a ser comercializado.
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Em relagdo aos acgucares totais todas as amostras analisadas estdo em
conformidade com a Instrugdo Normativa N° 01, de 7 de Janeiro de 2000 que
estabelece o padrdo maximo de acgucares 13g/100g (MAPA 2000).

As amostras de sucos de laranja D1 (Tabela 2), A2 (Tabela 3) ambos
coletados em Setembro ndo estdo em conformidade com o minimo estabelecido
pela legislagdo 0,33 para o parametro acido citrico. O Ratio é relacdo estabelecida
entre o brix° e a acidez total, para sucos de laranja, sendo que o Ministério da
Agricultura e Abastecimento estabelece minimo 7 para este valor. As amostras
apresentaram resultado satisfatorio, exceto a amostra B2 coletado em Setembro
(tabela 3), com valor bem inferior (4,7). Esta amostra também apresentou um Brix°
com valor muito baixo, podendo ter afetado assim o valor do Ratio, o que pode ser

decorrente da adicdo de 4gua em excesso.

4. Considerac0es finais

Foi possivel identificar, que alguns locais de comércio de suco de laranja na
regido Central de Cuiaba ndo estdo de acordo com a legislacao vigente. Em relacéo
ao teor de acido ascorbico algumas amostras obtiveram valor abaixo do padrao,
sendo este um dos principais motivos de consumo e beneficios observou-se que
esta vitamina possui facil oxidacdo e perca vitaminica. O teor de Brix também foi
identificado alteracdes, sugerindo adicao de agua ou gelo em excesso.

No entanto ainda existe uma preocupac¢ao maior, visto que algumas amostras
apresentaram a contaminacdo por Salmonella, responsavel por casos de doenca
alimentar., No que se refere a coliformes totais e termotolerantes dois
estabelecimentos na primeira coleta e quatro estabelecimentos na segunda coleta
comprova que um simples procedimento de lavagem da laranja foi eficiente em
reduzir a carga microbioldgica.

A maior contagem de microrganismos pode resultar da falta de orientacéo dos
manipuladores com relacdo ao cumprimento das boas praticas de manipulacao
higiene do ambiente, equipamentos e utensilios. Portanto € fundamental que os
estabelecimentos se adequem as leis, a fim de garantir a comercializagcado de sucos
com qualidade higiénico-sanitaria, a ponto do produto ndo apresentar alteracfes

fisica, quimicas e microbiologicas.
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