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Resumo

O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria e microbiolégica de sucos in
natura sabores manga, acerola, goiaba e caju comercializados por vendedores ambulantes nas vias
publicas da cidade de Juazeiro do Norte-CE. No segundo semestre de 2008, foram coletadas doze
amostras de sucos. As coletas foram efetuadas em periodos regulares de sete dias, durante vinte e
um dias. As analises microbioldgicas consistiram na investigacao da presenca de Salmonella spp. e
namero mais provavel de coliformes totais e fecais, segundo metodologias descritas por American
Public Health Association (1976). Verificou-se contaminacdo por bactérias do grupo coliformes a
35 °C em trés amostras (25%). Para coliformes a 45 °C evidenciou-se contamina¢édo em duas
amostras (16,66%), estando em desacordo com os padrdes estabelecidos pela ANVISA. No tocante
aos testes de Salmonella, verificou-se presenca deste microrganismo em 100% das amostras
analisadas. A¢des para o controle de qualidade dos sucos de frutas in natura comercializados no
mercado ambulante da cidade de Juazeiro do Norte-CE tornam-se necessarias, dentre as quais se
destacam o treinamento do pessoal envolvido na producdo dos sucos e monitoramento das
condic¢des dos manipuladores.

Palavras-chave: Sucos in natura, qualidade microbioldgica, condi¢Ges higiénico-sanitéarias.

1 Introducéo

Em consequiéncia das diferengcas econémicas cresce a procura por alternativas viaveis de
subsisténcia. O aumento do comércio informal, com grande nimero de vendedores ambulantes, tem
demonstrado a agilidade no aproveitamento de oportunidades de comércio. Contudo, esse
desenvolvimento, principalmente no ramo de alimentagéo, deve ser acompanhado pela garantia de
qualidade a fim de assegurar bases solidas e legais aos produtos alimenticios (BUENO e GARCIA,
2005).



O controle de qualidade é um fator indispensavel para estabelecer os requisitos gerais,
essenciais e de boas praticas de fabricacdo a que se deve ajustar todo estabelecimento, com a
finalidade de obter alimentos aptos para o consumo humano. Esses fatores que determinam a
qualidade dos sucos de fruta e alimentos em geral, comercializados por vendedores ambulantes,
incluem a higiene do estabelecimento, sua localizacdo, estado de conservacdo, funcionamento e
atencdo a qualidade da matéria-prima. No caso de frutas processadas para sucos, estas devem
apresentar auséncia de injurias, condi¢des de armazenamento adequadas, cuidado no manuseio e
baixas temperaturas do produto final, que em conjunto constituem um padrdo apropriado para que
se possam dar conforto e seguranga para o consumidor.

A preocupacdo com a salude vem a partir do momento em que é preciso eliminar os
microrganismos patogénicos e ndo obrigatoriamente todos 0S microrganismos presentes nesses
produtos, sendo assim, as andlises microbioldgicas de alimentos baseiam-se na determinacéo
qualitativa e quantitativa de grupos de microrganismos denominados “indicadores”, tais como as
bactérias coliformes totais e coliformes fecais e estreptococos fecais (NASCIMENTO e
FURLANETTO, 1981).

A comercializacdo informal de sucos de frutas tem crescido mais que cinco vezes nos
altimos quinze anos (BUTLER, 1994) e vem ganhando grande atencdo das autoridades e
organizagOes internacionais, que concentram esforcos na analise dos impactos econdémicos, sociais
e sanitarios dessa atividade (BRITO et al., 2003). Muitos estabelecimentos de comércio ambulante
ndo contam com sistema de abastecimento de agua tratada, o que dificulta a higienizacdo correta
dos utensilios utilizados no preparo das refeicdes (RODRIGUES et al., 2003).

O objetivo do estudo foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria e microbiol6gica de sucos in
natura sabores manga, acerola, goiaba e caju comercializados por vendedores ambulantes nas vias

publicas da cidade de Juazeiro do Norte-CE.

2 Material e Métodos

Coleta das amostras

No segundo semestre de 2008 foram coletadas doze amostras de sucos in natura sabores
manga, acerola, goiaba e caju comercializados em quatro estabelecimentos ambulantes da cidade de
Juazeiro do Norte-CE.

O municipio de Juazeiro do Norte localiza-se no sul do estado do Ceara, na microrregiao
Cariri. Esta distante 528 Km de Fortaleza. Apresenta como vias de acesso a CE 292, CE 386, CE

060, BR 116 e BR 122 e as seguintes coordenadas: Latitude 7°13" e Longitude 39°19.
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As coletas foram efetuadas em periodos regulares de sete dias, durante vinte e um dias,

conforme Quadro 1.

Quadro 1 — Periodicidade da coleta das amostras de sucos em estabelecimentos ambulantes na cidade de Juazeiro do

Norte-CE
Semana Estabelecimento
EST, EST, EST, EST,
12 Goiaba Caju Acerola Manga
28 Goiaba Caju Acerola Manga
3? Goiaba Caju Acerola Manga

As amostras de sucos de frutas foram coletadas e acondicionadas de forma adequada, em
recipientes de vidro esterilizados em autoclave a 121 °C por 15 minutos e secos em estufa com
circulacédo forcada de ar a 105 °C. Os vidros foram colocados imediatamente em recipiente térmico
e conduzidas ao Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Tecnologia CENTEC
— Cariri.

As coletas foram realizadas durante trés semanas, onde em cada periodo foi coletada uma
amostra de cada ponto (estabelecimento ambulante), totalizando ao final, trés amostras analisadas

de cada ponto.

Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas consistiram na investigacdo da presenca de Salmonella spp. e
namero mais provavel de coliformes totais e fecais, segundo metodologias descritas por American
Public Health Association (1976).

3 Resultados e Discussao

Na Tabela 1, estdo distribuidos os resultados das andlises microbioldgicas em sucos in
natura de manga, acerola, goiaba e caju comercializados em vias publicas na cidade de Juazeiro do
Norte-CE no primeiro semestre de 2008.

Observa-se na Tabela 1, que trés amostras (25%) apresentaram contaminag@o por bactérias
do grupo coliformes a 35 °C. A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria ndo estabelece valores
para este parametro em sucos de frutas in natura (BRASIL, 2001). Os valores encontrados para
coliformes a 35 °C encontram-se superiores aos encontrados por Pinheiro et al. (2006) que
pesquisando a qualidade microbiologica de sucos de frutas in natura obtiveram 0% de
contaminag&o para este grupo de bactérias.
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Para coliformes a 45 °C, duas amostras (16,66%) apresentaram contaminacdo, estando em
desacordo com os padrdes estabelecidos pela Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n°12 de 2 de janeiro de 2001, que estabelece o valor de
10> NMP/mL* como limite maximo para contagem de coliformes a 45 °C para este tipo de
alimento (BRASIL, 2001). Os valores para coliformes a 35 °C foram inferiores aos encontrados por
Souza et al. (2009) que pesquisando as caracteristicas microbioldgicas do suco de manga
comercializado em Ipatinga-MG encontraram presenga em 75% das amostras analisadas. Em
contrapartida os valores encontram-se superiores aos obtidos Pinheiro et al. (2006) e Ruschel et al.
(2001) que obtiveram valores de 0 e 5,76% das amostras em desacordo com a legislacéo,

respectivamente.

Tabela 1 — Resultado das analises microbioldgicas de Coliformes a 35 e 45 °C e Salmonella em sucos in natura
comercializados em vias publicas na cidade de Juazeiro do Norte-CE

Coliformes a 35 °C L

Semana Estabelecimento - °C Salmonella
(*NMP/mL) (*NMP/mL)
EST, <3,0 <30 Presente
12 EST, <3,0 <30 Presente
EST, 13 x 10 11 x 10™ Presente
EST, <3,0 <30 Presente
EST, <3 <30 Presente
” EST, 4,6 x 10" <3,0 Presente
EST, <3,0 <30 Presente
EST, <3,0 <30 Presente
EST, <3 <30 Presente
32 EST, <30 <30 Presente
EST, 5,7 x 10™ 4,6 x 10" Presente
EST, <30 <30 Presente

* NUmero mais provéavel

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia para a indicacdo de
contaminacdo durante o processo de fabricacdo ou mesmo pos-processamento. Segundo Franco &
Landgraf (2005), os microorganismos indicadores sdo grupos ou espécies que, quando presentes em
um alimento, podem fornecer informacGes sobre a ocorréncia de contaminacdo fecal, sobre a
provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial de um alimento, além de poder
indicar condi¢es sanitarias inadequadas durante o processamento, producao ou armazenamento.

No tocante aos testes de Salmonella, verificou-se presenca deste microrganismo em 100%
das amostras analisadas, estando em desacordo com o especificado pela legislacdo brasileira que
estabelece auséncia em 25 mL (BRASIL, 2001). Os resultados encontram-se superiores aos
encontrados por Pinheiro et al. (2006) e Ruschel et al. (2001) que pesquisando as caracteristicas
microbiologicas de sucos de frutas obtiveram valores de 0 e 1,92% das amostras em desacordo com

a legislacao, respectivamente.
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4 Concluséao

A presenca de Salmonella nas amostras analisadas constitui-se de riscos a saide do
consumidor. A¢bes para o controle de qualidade dos sucos de frutas in natura comercializados no
mercado ambulante da cidade de Juazeiro do Norte-CE tornam-se necessarias, dentre as quais se
destacam o treinamento do pessoal envolvido na producdo dos sucos e monitoramento das

condic¢des dos manipuladores.

Abstract

The aim of this study was to evaluate the sanitary quality and microbiological of juice in natura
flavors mango, acerola, guava and cashew sold by street vendors on public roads in the city of
Juazeiro do Norte-CE. In the second half of 2008 were collected 12 samples of juice. The samples
were taken at regular intervals of 7 days by 21 days. Microbiological analysis consisted in
investigating the presence of Salmonella spp. and most probable number of total and fecal
coliforms, according to the methods described by American Public Health Association (1976). Was
verified contamination with coliform group bacteria at 35 ° C in three samples (25%). For
coliforms at 45 ° C contamination was detected in two samples (16.66%), being at variance with
the standards established by ANVISA. Concerning the testing of Salmonella, there was presence of
this organism in 100% of the samples. Stocks for the quality control of fruit juice in natura
marketed on public roads in the city of Juazeiro do Norte-CE are necessary, among which stand out
the training of personnel involved in the production of juices and condition monitoring of handlers.

Keywords: juice in natura, microbiological quality, sanitary conditions.
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