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Resumo: A laranja é um fruto produzido pela laranjeira (Citrus sinensis), sendo uma
importante fonte vitaminas C e A, de B-caroteno, folato, tiamina e potassio. Pelos seus
efeitos benéficos, agradavel sabor e facil preparagdo, o suco da laranja é amplamente
consumido pela populagdao em geral, sendo um dos sucos mais consumidos in natura.
Entretanto, no processo de preparo destas bebidas podem ocorrer contaminagdes por parte
dos manipuladores e ainda, as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos nem
sempre sdo apropriadas. Em vista disso, este estudo tem como objetivo analisar a presenca
de microrganismos contaminantes em sucos de laranja in natura de restaurantes das cidades
de Flores da Cunha e Caxias do Sul-RS. Foram coletadas oito amostras de suco de laranja
in natura de cada cidade, totalizando 16 amostras de restaurantes diferentes. Os métodos
de analise utilizados foram, o método Petrifilm® 3M para contagem de Coliformes Totais e
Termotolerantes e o método de contagem direta em placa (spread plate) para Salmonella
spp., Bolores e Leveduras e Staphylococcus coagulase positiva. Como resultados foi possivel
observar que 100% das amostras apresentaram crescimento de bolores e leveduras, trés delas
apresentaram col6nias sugestivas de Salmonella spp. e para demais analises ndo obtiveram
contagens de colénias bacterianas. Portanto, podemos concluir que é fundamental préticas
de higiene adequadas na elaboracdo dos sucos in natura para a obten¢do de produtos com
uma seguranga ao consumidor evitando assim doencas transmitidas por alimentos.
Palavras-chave: Contaminagdo, Salmonella, Escherichia coli, Citrus sinensis, Higiene.

Abstract: Orange is a fruit produced by the orange tree (Citrus sinensis), being an important
source of vitamins C and A, B-carotene, folate, thiamine and potassium. For beneficial effects,
pleasant flavor and simple preparation, juices made from this fruit are highly consumed and
appreciated by the general population at meals. However, in the process of preparing these
drinks, contamination may occur from the handlers and the hygienic-sanitary conditions of
the establishments are not always appropriate. In view of this, this study aims to analyze
the presence of contaminating microorganisms in fresh orange juices from restaurants in
the cities of Flores da Cunha and Caxias do Sul-RS. Eight samples of fresh orange juice were
collected from each city, totaling 16 samples from different restaurants. The analysis methods
used were the Petrifilm® 3M method for counting Total and Thermotolerant Coliforms and the
direct plate count method (spread plate) for Salmonella spp., Molds and Yeasts and coagulase-
positive Staphylococcus. As a result, it was possible to observe that 100% of the samples
showed growth of molds and yeasts, three of them showed colonies suggestive of Salmonella
spp. and for other analyses, bacterial colony counts were not obtained. Therefore, we can
conclude that adequate hygiene practices are essential in the preparation of fresh juices to
obtain products that are safe for the consumer, thus avoiding food-borne diseases.
Keywords: Contamination, Salmonella, Escherichia coli, Citrus sinensis, Hygiene.
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INTRODUCAO

Desde as suas origens, os sucos sempre foram
consumidos como acompanhamento delicioso das refei¢des,
sendo reconhecidos também pelos seus beneficios para a
saude, que foi um fator determinante para o aumento destas
bebidas na alimentagdo humana, tornando-as um produto
de grande valor comercial (Rego et al., 2020). Desta forma,
estudos demostram que o suco de laranja proporciona uma
mudanca positiva no perfil da microbiota intestinal, melhora
aimunidade, reduz a pressao arterial e promove mudangas no

perfil de gorduras no sangue (Fapesp, 2023).

O Brasil é um dos maiores produtores de suco de laranja,
compreendendo 81,5% do comércio global de laranja, com
aproximadamente um milhdo de toneladas produzidas a cada
ano. O estado de S3o Paulo é o maior produtor de laranja,
ocupando o primeiro lugar e correspondendo por 77% do
total da produgdo nacional. J& o estado do Rio Grande do
Sul responde por 2,04% da produgdo, ficando em sexto lugar
(Vignoli et al., 2022).

Contudo, o consumo de suco in natura é amplamente
difundido em restaurantes e como a qualidade de um
produto estd diretamente relacionada com a liberacdo do
mesmo até o consumidor, a avaliagdo microbioldgica é um
fator fundamental e indispensavel para um desempenho
adequado em termos de seguranca, eficicia e aceitabilidade

dos produtos (Sousa, 2019).

Os sucos de laranja podem sofrer contamina¢des em
varias etapas de producdo, pois as frutas utilizadas no preparo
estdo sujeitas a alteragGes por estarem sempre expostas ao ar,
a poeira, a manipulagdo humana (higieniza¢do inadequada
das méos), falta de higienizacdo de utensilios e maquinarios e
ao inadequado armazenamento. Além de que, muitas vezes os
sucos sdo produzidos em estabelecimentos onde as condi¢des
higiénico-sanitarias de preparo nem sempre sdo apropriadas
e ali podem estar diversos patégenos entéricos capazes de
representar um risco potencial a salide dos consumidores, com
o desenvolvimento das Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) (Brito & Rossi, 2005; Sales et al., 2016).

Portanto, com base nestas questdes, o objetivo deste

estudo foi verificar a qualidade microbioldgica de amostras de

suco de laranja in natura, comercializadas em restaurantes no

centro das cidades de Flores da Cunha e de Caxias do Sul-RS.

MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa trata-se de um estudo transversal
experimental. Foram realizadas andlises microbioldgicas
de amostras de suco de laranja in natura, provenientes
de 8 restaurantes da cidade de Flores da Cunha-RS e 8
restaurantes da cidade de Caxias do Sul-RS, sendo uma
amostra de cada estabelecimento, totalizando 16 amostras,
coletadas no més de julho de 2023. Os restaurantes foram
selecionados por bairro, onde cada restaurante pertence a
um bairro distinto das cidades pertencentes ao estudo. As
amostras foram coletadas no horario de almogo entre 11
horas até as 13 horas, em copos plasticos descartaveis com
tampa, sem aglcar e sem gelo, conforme seriam consumidas.
Todos os sucos foram obtidos na hora da coleta, através
de expremedores manuais, dispensados em uma jarra e
posterior vertido nos copos plasticos descataveis. Foram
identificadas com nimeros de 1 a 8 para cada cidade, ndo
sendo divulgado os nomes dos restaurantes no estudo, a fim
de evitar constrangimento do estabelecimento, caso haja

contaminagoes.

Apbés a coleta, as amostras foram transportadas
sob refrigeracdo em caixa térmica com gelo, mantendo
uma temperatura de 8°C e levada imediatamente ao
Laboratério Lavin Ltda. de Flores da Cunha-RS (certificado
de reconhecimento ISO/IEC 17025), onde foram realizadas
as andlises microbiolégicas em duplicata. O preparo das
placas para as analises (conforme o fabricante de cada meio
de cultura), foi realizado no Laboratério de Microbiologia do
Centro Integrado de Salde da FSG Centro Universitario em
Caxias do Sul-RS.

Como critérios de inclusdo deste estudo, foram
avaliados somente sucos de laranja in natura, provenientes
de restaurantes e mantidos sob refrigeracdo da coleta até o
momento das analises. Além de estabelecimentos verificados
pela vigilancia sanitaria com licenca sanitaria valida exposta
e disponivel para visualizagdo no momento da compra. Ja
como critérios de exclusdo, foram descartadas quaisquer

amostras que apresentaram embalagem danificada no
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momento da compra ou mesmo no transporte, quaisquer
estabelecimentos ndo sendo restaurante, como por exemplo,
quiosques de rua e amostras de sucos industrializados,
concentrados, sucos ndo sendo especificos da fruta laranja e

amostras contendo gelo e aglicar ndo foram aceitas também.

Assim que as amostras chegaram no laboratdrio, ainda
refrigeradas. Todas as amostras (copos descartaveis) foram
higienizadas externamente com alcool 70%. A tampa dos
copos foram abertas e para cada amostra foram retirados 1
mL e adicionados a 9 mL de agua peptonada 0,1%, estéril,
em um tubo de ensaio para obten¢do da dilui¢do inicial 107",

proximo ao bico de Bunsen (Santos, 2016).

Para a pesquisa de coliformes totais e Escherichia coli,
a técnica de andlise utilizada foi o método Petrifilm® (3M
Company) (Método oficial da Association of Official Analytical
Chemists - AOAC), onde a inoculagdo foi realizada com 1 mL
dadilui¢doinicial. Apds a solidificagdo do gel, as placas foram
incubadas por 48 horas a 35+1°C. O resultado positivo para E.
coli é observado quando ha formacdo de precipitado azul ao
redor da coldnia e para Coliforme totais ha formagdo de gés

e formagdo de acido (vermelho escuro) (Sales et al., 2016).

Para a pesquisa de Salmonella spp. nas amostras de suco
de laranja in natura, foi realizada a técnica por semeadura
em superficie - spread plate (0,1 mL da amostra diluida). A
diluicdo foi previamente incubada a 35°C + 2°C por 18 horas
e apds esse periodo, foi inoculada sobre as placas de petri
contendo Agar XLD (Xilose Lisina Desoxicolato), ja preparado
anteriormente conforme o fabricante, Oxoid. Apds, as placas
foram incubadas na estufa a 37°C por aproximadamente 18
a 24 horas. E para a identificacdo do microrganismo, foram
utilizadas as provas bioquimicas de citrato, Mili (motilidade,
indol e descarboxilacdo de lisina) e EPM (fermentagdo
e producdo de gas a partir da glicose, producdo de H2S,
hidrélise da ureia e disseminagdo do triptofano) (Santos,
2016).

Para a determinacdo de bolores e leveduras foi utilizado
0 meio Potato Dextrose Agar (PDA), marca Sigma-Aldrich,
previamente preparado conforme o fabricante, e utilizada a
técnica de semeadura em superficie - spread plate (0,1 mL
da amostra diluida). Apds, as placas foram incubadas a 25°C,
durante 5 a 7 dias (Gianfredo & Martins, 2020).

Ja para a pesquisa de Staphylococcus coagulase
positiva foi utilizada a técnica spread plate, onde 0,1 mL da
amostra diluida foi inoculada, com auxilio de uma alga de
Drigalski, nas placas contendo agar Sal Manitol, previamente
preparado conforme fabricante, Himedia. Na sequéncia, as
placas foram incubadas invertidas na estufa a 37°C +1°C por
24 - 48 horas (Santos, 2016).

Para cada analise, como controle negativo, foi feito um
branco, incubando uma placa sem amostra e com isso a
auséncia de crescimento na placa do branco determina que o
meio ndo estava contaminado previamente. Para o controle
positivo, foi utilizado o controle interno do laboratério (Silva
etal.,2017).

Todos os crescimentos dos microrganismos analisados
foram descritos como auséncia/presenca ou a contagem de
Unidades Formadoras de Colbnias para 1 mL de amostra
(UFC/mL). A analise dos dados e resultados das amostras
ocorreram de forma descritiva, demonstrado em numero
absoluto e percentual e comparados com os padrdes da
legislagdo vigente (Instrugdo Normativa IN n°® 161, de 1° de
julho de 2022, sessdo 12 bebidas ndo alcodlicas, letra f sucos

e outras bebidas “in natura” ou reconstituidas).

RESULTADOS

Os resultados obtidos neste estudo referente as analises
microbioldgicas realizadas em 16 amostras de suco de laranja
in natura de restaurantes de Flores da Cunha e de Caxias do
Sul-RS estdo descritos nas Tabelas 1 e 2, o resultado estd com

a média das duplicatas homogéneas.

Na Tabela 1, nas amostras da cidade de Flores da Cunha-
RS ndo foram detectadas contagens de coliformes totais e
Escherichia coli nas oito amostras de suco de laranja in natura
analisadas (< 10 UFC/mL). No pardmetro de Salmonella
spp. sete amostras das oito analisadas ndo apresentaram
presenca do microrganismo, porém a amostra nimero 7
apresentou um crescimento inconclusivo, devido a coloragdo
das provas bioquimicas, especificamente a prova de citrato
e nao positivou completamente havendo a necessidade de

outra metodologia para confirmagdo ou provas bioquimicas
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complementares. Para Staphylococcus coagulase positiva

nao houve crescimento nas oito amostras.

Tabelal
Determinagdo dos padrdes microbioldgicos das 8 amostras de suco de laranja
in natura de restaurantes da cidade de Flores da Cunha-RS

Coliformes Totais/ Staphylococcus Bolores e
Amostras  Escherichia coli Salr::onella coagulase positiva Leveduras

(UFC/mL)" i (UFC/mL) (UFC/mL)
1 <10 Auséncia 0 9,1x10°
2 <10 Auséncia 0 7,4x10°
3 <10 Auséncia 0 8,8x10°
4 <10 Auséncia 0 7,3x10°
5 <10 Auséncia 0 6,4x10°
6 <10 Auséncia 0 8,0 x 102
7 <10 Auséncia®* 0 8,1x10°
8 <10 Auséncia 0 2,0x10°

' Até 102 UFC/mL para Escherichia coli (Brasil, 2022).

2 Auséncia em 25 mL (Brasil, 2022).

* Resultado inconclusivo.

Nas analises das amostras da cidade de Caxias do Sul-RS
(Tabela 2), pode-se verificar que as contagens de coliformes
totais e Escherichia coli nas oito amostras de suco de laranja
in natura analisadas apresentaram resultados < 10 UFC/mL,
0 mesmo que na cidade anterior. Na andlise de Salmonella
spp. seis amostras das oito analisadas ndo apresentaram
presenca do microrganismo, porém a amostra nimero 3 e a
nGimero 6 apresentaram um crescimento inconclusivo, devido a
coloragdo verde-azulada da prova bioquimica citrato, havendo
a necessidade de provas bioquimicas complementares ou outra
metodologia para identificagdo. Para Staphylococcus coagulase

positiva ndo houve crescimento nas oito amostras.

Tabela 2
Determinagdo dos padrdes microbioldgicos de 8 amostras de suco de laranja
in natura de restaurantes da cidade de Caxias do Sul-RS

Coliformes Totais/ Staphylococcus Bolorese
Amostras  Escherichia coli SalTonella coagulase Leveduras

(UFC/mL)’ PP positiva (UFC/mL)  (UFC/mL)
1 <10 Auséncia 0 8,7x10°
2 <10 Auséncia 0 3,8x10°
3 <10 Auséncia®* 0 8,3x10°
4 <10 Auséncia 0 6,4x10°
5 <10 Auséncia 0 1,5x10*
6 <10 Auséncia® 0 5,4x10°
7 <10 Auséncia 0 2,7x10°
8 <10 Auséncia 0 8,6 x10°

' Até 102 UFC/mL para Escherichia coli (Brasil, 2022).
2 Auséncia em 25 mL (Brasil, 2022).

* Resultados inconclusivos.

Contudo, a analise microbioldgica das 16 amostras de
suco de laranja in natura apontou que 100% delas estavam
contaminadas combolores e leveduras (Tabela1e2; Figural).
Conforme a legislagdo vigente, ndo ha limites estabelecidos,
géneros e espécies consideradas de relevancia para o tipo
de amostra analisada, por esse motivo ndo foi realizada a

identificacdo.

Figural
Placas de agar Batata Dextrose com bolores e leveduras, todas com tempo de
incubacgdo de 7 dias a 25°C

Nota: A) Amostra nimero 5 de Flores da Cunha. B) Amostra niimero 5 de
Caxias do Sul com contagens superiores em comparagdo com a amostra A.

C) Amostra niimero 7 de Flores da Cunha. D) Amostra niimero 7 de Caxias

do Sul com resultados inferiores quando comparada com a amostra C. E)
Amostra nimero 8 de Flores da Cunha. F) Amostra nimero 8 de Caxias do Sul,
resultado superior quando comparada com a amostra E.

DISCUSSAO

De acordo com os resultados da analise microbioldgica
dos sucos de laranja in natura foi possivel detectar,
principalmente, a elevada contagem de bolores e leveduras
em todas as amostras. No estudo de Santos et al. (2020), os
autores afirmaram que é de grande relevancia a verificagdo

das condigBes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos
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e dos funcionarios que manipulam alimentos, para a
obtencdo de um produto final livre de contaminantes e de
boa qualidade. Ainda, comentaram que as boas praticas de
higienizacdo contribuem para a reducdo da incidéncia das
DTAs. Assim, a falta de higiene pessoal do manipulador,
o estado em que se encontram os equipamentos para a
preparagdo do suco de laranja, o nivel de contaminacgdo da
superficie da fruta e copos utilizados para servi-lo causam
alteragGes na qualidade microbiolégica do produto final,
além de que o suco de laranja in natura feito de forma
manual possui um tempo de prateleira reduzido, ndo sendo
submetido ao processo de conservagao como a pasteurizacdao

e adicdo de conservantes (Santos et al., 2020).

Os resultados deste estudo foram comparados com os
padrdes da legislagdo vigente (Instrugdo Normativa IN n° 161,
de 1°dejulho de 2022, sessdo 12 bebidas ndo alcodlicas, letra
f sucos e outras bebidas “in natura” ou reconstituidas), ou
seja, auséncia de Salmonella sp/25 mL e até 10> UFC/mL para
Escherichia coli, ou entdo com a literatura especializada, para
aqueles microrganismos que ndo possuem limites incluidos
na legislagdo (Brasil, 2022). A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa) ndo estabelece valores de coliformes que
naosejam Escherichiacoliparaparametroemsucosdefrutasin
natura (Brasil, 2022). Para Staphylococcus coagulase positiva
e bolores e leveduras, a legislagdo ndo preconiza parametros,
entretanto por serem, respetivamente, patogénico (habitam
normalmente a pele humana e mucosas) e causar a liberagdo
de micotoxinas, sao fundamentais as pesquisas dos mesmos
para um controle microbioldgico eficaz de sucos de laranja
in natura ofertados em restaurantes e assim, oferecer
informacdes que aumentem a seguranca das condi¢des
higiénico-sanitarias dos manipuladores, para produtos livres

de contaminagdes (Santos, 2016).

Neste estudo, observa-se que ndo houve a presenca
de coliformes totais e termotolerantes (Escherichia coli)
nas amostras analisadas, estando em concordancia com o
preconizado pela legislacao brasileira vigente, conferindo
assim uma bebida satisfatéria para o consumo humano, em
relacdo a este pardmetro. Porém, em compara¢do com um
estudo de Sales et al. (2016), onde analisaram 6 amostras de
suco de laranja in natura, obtiveram a presenca de coliformes
totais em todas as amostras e o maior valor encontrado

foi uma contagem de 410 UFC/mL. E para coliformes

termotolerantes (Escherichia coli) a presenga foi em duas
amostras, uma com 5 e outra com 3 UFC/mL, contudo estes

valores ainda correspondem ao preconizado pela legislacao.

Ainda, Sales et al. (2016), relataram que as elevadas
contagens de coliformes totais sdo sinais de condigbes
higiénico-sanitarias inadequadas no processamento,
sugerindo falhas na higienizacdo das frutas antes de serem
espremidas ou com a higienizag¢do das maquinas extratoras.
E demonstraram que em virtude da composi¢do do suco
de laranja in natura, o mesmo proporciona nutrientes
importantes como sais minerais, carboidratos e acidos
organicos sendo um meio propicio para o desenvolvimento

de microrganismos (Sales et al., 2016).

Em um trabalho semelhante, foram identificados
coliformes totais em 33,3% das amostras de suco de laranja
in natura, ja para coliformes termotolerantes ndo houve
presenca nas 6 amostras analisadas (Barros et al., 2015).
J& em outro estudo, pode-se afirmar que 7 (87,5%), das
amostras apresentaram coliformes termotolerantes (Santos,
2016).

No presente estudo na analise de Salmonella spp.
um total de 18,7% das amostras obtiveram crescimento
inconclusivo, que ndo deve ser descartado, com isso,
alertando os estabelecimentos sobre melhores condi¢des
de higiene e prevencdo de DTAs. Em um estudo semelhante
realizado em Palmas-TO e outro realizado em Juazeiro do
Norte-CE, 100% das amostras de suco de laranja in natura
analisadas apresentaram o microrganismo Salmonella spp
(Garcia et al., 2012; Santos, 2016).

No estudo de Ocafa et al. (2022), Salmonella spp. e
Escherichia coli estiveram presentes em 85% das amostras.
Os autores ainda relataram que o consumo de sucos é muito
importante para a saide humana, sendo necessario assim,
garantir a qualidade e seguranga desses produtos, pois seu
manejo e preparo os tornam altamente pereciveis devido
a presenca de microrganismos patogénicos (Ocafia et al.,
2022). A Salmonella spp. é um dos microrganismos mais
envolvidos em doengas de origem alimentar, causando dores

abdominais, diarreia, febre e vomito (Mendonca et al., 2021).

A contaminagdo por Staphylococcus coagulase positiva
deste estudo foi negativa em todas as amostras analisadas de

suco naturalde laranja. O mesmo ocorreu no estudo de Santos

Evidéncia, 2024, Ahead of print



Mascarello, G. C. et al., Analise microbioldgica de suco de laranja

(2016), que das 8 amostras, 100% delas ndo apresentaram
contagens deste microrganismo. No entanto, no trabalho
de Godoi e Borges (2017), 57,1 % das amostras de suco de
laranja in natura analisadas, apresentaram Staphylococcus
coagulase positiva. O mesmo ocorreu no estudo de Serrate
e Silva (2014), onde 22,2% das amostras obtiveram valores
estimados de 6,5 x 10° e 77,7% apresentaram valores
entre 1,38 x 10° e 4,0 x 10°. A contaminacdo por esses
microrganismos estd relacionada a qualidade sanitaria
do produto, assim, pode-se dizer que os manipuladores
de alimentos dos locais como lanchonetes e restaurantes,
muitas vezes ndao buscam informagdes ou treinamento para

a manipulacdo de alimentos (Santos, 2016).

Na analise de bolores e leveduras desta pesquisa, todas as
amostras (100%), tanto de Flores da Cunha quanto de Caxias

do Sul apresentaram contagens superiores a 10> UFC/mL.

Atualmente ndo existem parametros para bolores
e leveduras na legislagdo, porém mesmo sem padrdo
definido, a presenca destes microrganismos sao indicadores
importantes para a garantia das boas praticas de higiene a
fim de promover a salide e o bem-estar do consumidor, além
de aumentar o tempo de prateleira do produto (Santos et
al., 2020). Em seu estudo, Santos et al. (2020), enfatizaram
contagens = 10° UFC/mL de bolores e leveduras em 57% das
amostras de suco de laranja in natura. Barros et al. (2015),
relataram trés amostras com valores de 10% a 10® UFC/mL
para bolores e leveduras, coletadas em vias publicas, na zona

central de Sao Paulo-SP.

Ja no estudo de Silveira e Bertagnolli (2012), 80% das
amostras de suco de laranja in natura comercializados na
regido central do municipio de Santa Maria-RS apresentaram
contagens acima de 10% UFC/mL para bolores e leveduras. As
leveduras sdo consideradas os agentes de maior potencial na
deterioragdo de produtos acidos e a causa mais comum da
deterioragdo de sucos de frutas. A degradacao por leveduras
ocorre devido a sua elevada tolerdncia ao meio acido, a
capacidade de algumas se desenvolverem anaerobicamente
e porapresentarem maior resisténcia térmica que as bactérias
e a maioria dos bolores. A presenca excessiva de bolores e
leveduras indica manipulacao inadequada, podendo ter
havido falhas na limpeza das frutas e/ou manuseio realizado

em condi¢Bes insatisfatdrias (Silveira & Bertagnolli, 2012).

Ainda, Santos et al. (2020), enfatizaram que o
manipulador é o principal ponto de contaminagdo durante o
processamento dos alimentos, principalmente devido a falta

de higiene das maos.

Apesar da laranja, naturalmente, ndo apresentar
contaminante no seu interior, a parte externa do fruto possui
uma microbiota que pode estar correlacionada diretamente
com as condigBes higiénico-sanitarias e ao manuseio da
fruta desde a sua colheita, quando encontrada no suco. A
deterioragdo dos alimentos pode gerar um grande impacto
na industria de alimentos, uma vez que qualquer alteracdo
sensorial (tatil, visual, olfativo ou sabor) resulta na ndo
aceitagdo por parte do consumidor e pode levar a reducéo do
tempo de prateleira do produto. Além de que, este produto
pode resultar em DTAs, que atualmente sdo um problema de
salde publica (Santos et al., 2020).

Além disso, Silva e James (2018) destacam que as DTAs
podem estar relacionadas a qualidade microbioldgica da
agua utilizada nos preparos dos alimentos. No seu estudo,
verificaram que 46,88% das amostras de aguas analisadas
nas preparagées foram encontradas contaminagdes por
coliformes totais e fecais, estando em desacordo com os

padrdes microbioldgicos legais.

Embora o suco de laranja seja um meio inibidor para
muitos microrganismos patogénicos devido ao seu pH
acido (entre 2,0 e 4,5), seu consumo pode estar associado
a doengas de origem alimentar. Isso acontece porque,
durante o processamento, o produto fica exposto a diversos
contaminantes, e a boa aparéncia no momento do consumo

nem sempre reflete sua qualidade (Godoi & Borges, 2017).

O presente estudo identificou que os estabelecimentos
da cidade de Caxias do Sul foram os que mais apresentaram
contagens de bolores e leveduras, em todas as amostras. Ja
em Flores da Cunha, todos os estabelecimentos também
apresentaram contagens de bolores e leveduras, porém
menos elevadas que a cidade de Caxias do Sul. Portanto,
sugerindo assim um controle de higienizacao maior nesses
estabelecimentos em ambas as cidades, adotando boas
praticas de higiene e educacgdo continuada por parte dos
manipuladores de alimentos, provocando assim a redugao

da contaminagdo (Santo et al., 2020).
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Além de que, em nenhum dos estabelecimentos foi
avaliado por parte dos manipuladores, a higienizacao das
maos, a lavagem das frutas e a limpeza dos locais de extragado
do suco antes do seu preparo. Ainda que exista uma relacdo
direta entre o grau de contaminagdo da superficie da laranja
e a quantidade de microrganismos encontrada no suco,
tanto pela superficie externa como o interior do fruto e os
equipamentos empregados na sua extracdo, a multiplicacdo
desses se deve a outros fatores como a auséncia de limpeza
imediata ja abordada anteriormente, bem como a exposi¢do
do suco a temperatura ambiente por um tempo prolongado
(Silveira & Bertagnolli, 2012).

Portanto, todo estabelecimento que manipula
alimentos em geral deve adotar um Manual de Boas Praticas
de Manipulagdo, que sdo descritas medidas preventivas
para garantir a seguranca do alimento, sem a presenca
de contaminantes fisicos, quimicos e microbioldgicos,
reduzindo assim as Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) (Godoi & Borges, 2017).

Ainda, segundo Godoi e Borges (2017), o treinamento
dos manipuladores é indispensavel, ja que as falhas na
higiene podem gerar as contaminagdes. Além de que, para a
realizacdo da sanitizagao dos equipamentos, a higienizagdo
das m&os dos manipuladores e todas as demais atividades, é
imprescindivel a elaboragdo de Procedimentos Operacionais
Padrdao (POPs), onde essa padronizacdo visa garantir a

eficacia dos procedimentos.

CONCLUSAO

O presente estudo verificou uma alta contagem de
bolores e leveduras em todas as amostras analisadas de
suco de laranja in natura. Embora os resultados para outros
microrganismos tenham sido negativos, é indispensavel a
constante higienizacdo no preparo dos alimentos, pois sdo
parametros importantes para verificagdo de contaminagao
e transmissdo de doengas transmitidas por alimentos.
Contudo, as anélises microbiolégicas sdo cruciais para
averiguar a qualidade dos sucos comercializados em locais
de grande circulagdo de pessoas. Os dados deste estudo sdo
promissores na busca de verificar a seguranca dos alimentos

e prevenir a contaminagdo por microrganismos patogénicos

e deteriorantes; contudo, uma maior investigacdo deve
ser realizada para garantir a qualidade microbioldgica e a

seguranca do alimento para o consumidor.
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