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ANALISE MICROBIOLOGICA DOS SUCOS OFERECIDOS NO
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INTEGRADAS DA UFNT/ARAGUAINA

NASCIMENTO, Francielly M. de Alencar do'; MONTEIRO, Lilyan R. Luizaga de?

RESUMO
O presente trabalho teve como objetivo principal identificar a qualidade
microbiolégica dos sucos oferecidos junto as refeicdes do Restaurante
Universitario/Anexo do Centro de Ciéncias Integradas da UFNT em Araguaina,
Tocantins. Para tal, foram feitas coletadas e analisadas amostras de suco de
diferentes sabores, para medir a contaminacdo por coliformes totais e
termotolerantes, além de bolores e leveduras. As coletas ocorreram durante os
meses de novembro de 2023 a junho de 2024 no Restaurante Universitario da
UFNT. Desse modo foram encontradas nas amostras de suco sabor goiaba e
acerola valores de contaminacdo por coliformes termotolerantes, assim como
valores fora dos padrdes de bolores e leveduras na maioria das amostras analisadas

neste periodo, indicando uma falha na manipulagdo, armazenamento ou transporte.
Palavras-chave: biossegurancga; alimentagao saudavel; contaminagao
. INTRODUGAO

O Restaurante Universitario (RU) é fundamental para assegurar a qualidade de vida
e saude necessarias para o bom desenvolvimento dos estudos no ambiente
universitario (Zunino, 2009). Pela sua localizacdo geografica e pela sua importancia

econdmica, a Universidade Federal do Norte do Tocantins, Campus de Araguaina,
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tem sido procurada por estudantes de diversas origens da macrorregidao do estado.

Nesse cenario, o RU mostra-se fundamental para a permanéncia universitaria, pois

devido ao baixo desenvolvimento de equipamentos urbanos relacionados a oferta de

alimentos, proxima do Centro de Ciéncias Integradas (CCl Cimba) da UFNT o que

impde aos alunos a utilizacdo do RU como unico recurso de alimentacao.

Desse modo, é de suma importancia analisar a qualidade microbiolégica dos sucos

que sao oferecidos junto as refeicdes diariamente no restaurante universitario, visto

que inumeros fatores, como temperatura, ph, manejo ou até mesmo o local de

armazenamento, podem ocasionar uma série de problemas advindos da proliferacao

de bactérias e demais seres microscopicos.

OBJETIVOS

Geral

- ldentificar a qualidade microbiolégica dos sucos oferecidos junto as
refeicoes do Restaurante Universitario/Anexo do Centro de Ciéncias

Integradas da UFNT em Araguaina, Tocantins.

Especificos:
- Determinar fatores fisico-quimicos, como Temperatura e pH, para auxiliar

nas discussoes finais.

- Utilizar métodos convencionais microbiologicos na determinacdo da

qualidade microbioldgica dos sucos.

- Compreender os fatores envolvidos no crescimento microbiano nos sucos

analisados.

METODOLOGIA
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Amostragem

Foram coletadas 2 amostras em embalagens originais e estéreis, antes do
funcionamento do RU, e refrigerado até o momento da analise. Os métodos de
determinagcao microbiolégica seguiram a regulagdo normativa RDC No 62/2003
—MAPA/DAS (BRASIL, 2003).

Analise laboratorial
> Preparagao das diluigoes

No laboratério, 25 mL da amostra foram diluidos em 225 mL de &agua
peptonada estéril (diluigdo 107"). Apds homogeneizagao, foi obtida a diluigdo
107 retirando-se 10 mL da diluigdo 10" e adicionando-os a 90 mL de agua

peptonada estéril, a partir desta podera ser obtida mais outra diluigdo, 107,

> Contagem de microrganismos

a) Contagem padrao em placas de bactérias aerdbias mesofilas (pour plate)
Nessa etapa seguimos o método em profundidade (pour plate). Foi Inoculado
1 mL de cada diluigdo da amostra preparada para Placas de Petri estéreis, e
em seguida 15 a 20 mL do meio de cultura, agitando-se em movimentos
rotativos. Estas placas ja preparadas foram incubadas em posicao invertida
na estufa a temperatura de 35°C/48 h (APHA, 1992).

b) Contagem total de bolores e leveduras (Petrifilm®)

Para o isolamento de Fungos-Leveduras, foi realizada a transferéncia de
aliquotas de 1 mL para as placas Petrifim® EC (3M Company, St. Paul, MN,
EUA), de acordo com a técnica de uso da 3M Interpretation Guide (2014;
2020).

c) Contagem de Escherichia coli e coliformes totais (Numero Mais
Provavel/NMP)
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No teste presuntivo, 10 ml de amostra sdo inoculados em trés tubos com
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e incubados a 35-37°C por 48 h; tubos
com gas no Durhan e turbidez por acido avangcam para o teste confirmativo.
Nesse, aliquotas positivas do LST s&o inoculadas em tubos com Caldo Verde
Brilhante Lactose Bile 2% (CLVBB) e incubadas a 35°C/48 h, também foram
inoculados tubos contendo Caldo EC, e incubados em banho-maria a
44,5°C/48 h.Tubos com gas no Durhan sao positivos, e o NMP por ml é

determinado.

IV. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na primeira amostragem, no suco sabor liméo, ambas as amostras apresentaram
contagens elevadas (Tabela 1) quanto a bolores e leveduras, indicando alguma falha
no processamento, armazenamento ou transporte, uma vez que a ANVISA coloca o
limite de crescimento em numero menor a 100 UFC/mL. Porém vale ressaltar a
inexisténcia de microrganismos indicadores de contaminacdo fecal e contagens
baixas de Coliformes totais, sendo o produto apto para o consumo.

No suco de goiaba, na segunda amostragem, observou-se um numero
consideravelmente diferente em relacao a primeira. Nesta, o teste presuntivo foi
realizado e as amostras que apresentaram gas ou mudanga na coloragdo foram
submetidas ao teste confirmativo, o que posteriormente indicaram uma alta

quantidade de Termotolerantes em ambas as amostras.

No suco sabor acerola, podemos perceber que apenas as amostras sem acucar
tiveram resultados insatisfatérios. De acordo com a observagao feita na rotina do
R.U, esse resultado possivelmente se deu por conta do armazenamento, visto que

ambas as amostras sao transportadas em recipientes diferentes.
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Tabela 1 - Valores das contagens de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e Bolores/leveduras

em sucos servidos no RU/Anexo Cimba, da UFNT em Araguaina, Tocantins Fonte: Elaborada pela autora

C. Totais C. Bolores e
ljFC Jml Classificagao Termotolerantes Classificagao leveduras Classificagcao
NMP/100 ml UFC/ml
L S/ agucar 4,3 x10 Satisfatorio Satisfatorio 2,2x10° Insatisfatorio
Limao
C/ agucar 1,5x10 Satisfatorio Satisfatorio 1,2x10? Insatisfatorio
Goiaba S/ agucar 2,1 x 102 Insatisfatério 1,7x10° Insatisfatério 8,5x10° Insatisfatorio
C/ agucar | 3,6 x10° Insatisfatorio 9,2x10° Insatisfatorio 0,4x10? Insatisfatorio
Acerola S/ agucar 3x10? Insatisfatorio 2,7x10? Insatisfatorio 3,0x10? Insatisfatorio
C/ agucar 9x10 Satisfatorio Satisfatorio 0,8x10? Satisfatério
. S/ agucar 7x10 Satisfatorio Satisfatorio 0,2x10° Satisfatério
Tamarindo
Clagticar | 46x10 Satisfatorio Satisfatorio 0,3x10? Satisfatorio

Por fim, no suco de tamarindo foi observado que todos os resultados se deram por
satisfatorios, atendendo as demandas e regulamentagdes estabelecidas pela
Normativa RDC N° 62/2003 —MAPA/DAS (BRASIL, 2003). Além disso, foi observado
que os sucos com um PH mais acido (entre 4,0 e 5,0), como de limao e tamarindo

obtiveram taxas menores de contaminagdo em todos os aspectos.

V. CONSIDERAGOES FINAIS

Podemos destacar que foram encontrados valores nédo esperados, quanto a
contagem de coliformes totais e bolores/leveduras, nas amostras sem acucar ao
invés do suco com acgucar, onde este carboidrato agiria como macronutriente para o
crescimento maior dos microrganismos. Assim, sinalizamos a necessidade de
complementar com pesquisas que identifiquem os pontos criticos de contaminagao
destes sucos. E importante ressaltar que o anexo Cimba ndo é o local onde os
alimentos sao preparados. Assim, a contaminagao presente nos alimentos pode se

dar por meio do transporte e armazenamento do Campus EMVZ (onde os alimentos
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sdo preparados) até o anexo CIMBA, onde os alimentos sdo servidos aos

estudantes.

Moura e Mattos, (2021) ressaltam a importancia da orientagdo e capacitagdo dos
manipuladores durante a aquisigao, conservagao, exposi¢ao ao consumo e estrutura
do local de manipulagédo para a qualidade dos alimentos para que nao haja

contaminacgao cruzada.

Portanto, levando em consideragdo a saude dos usuarios do Restaurante
Universitario da UFNT, o controle higiénico-sanitario € de extrema importancia para
que todos tenham assegurado o alcance a alimentos seguros, de boa qualidade,
dentro dos padrdes pré-estabelecidos, ndo somente pelos valores nutricionais, mas
sim quanto as condigdes higiénicas que proporciona seguranga para a saude do

consumidor.
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