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Foram realizadas andlises microbicldgicas de seis pro-
dutos elaborados a base de tomate (catchup, catchup pi
cante, extrato de tomate simples concentradc, molho de
tomate refogado peneirado, molho para pizza penelrado
e puré de tomate) obtidos de uma indGstria da regido
de Sao Jose do RlO Preto - SP. As anallses efetuadas
foram: enumeragao de bactérias aerdbias meséfilas, e-
numeragao de bolores e leveduras, detexmlnagao do mi-
mero mais provavel de coliformes totais e fecais, pes-
quisa de Escherichia coli, pesqulsa de Salmonella sp ,
enumeragao de microrganismos dcido-produtores e deter-
minagao de microrganismos produtores de acidez plana
("flat-sour"). Tais determinagdes foram efetuadas tio
logo os produtos chegaram ao laboratdrio (tempoO dias)
e apds a incubagdo de todos os produtos a 35C por 10
dias (tempo 10 dias). Conforme os resultados concluiu-
se que todos os produtos analisados (t = 0 dias e t =
10 dias) estavam de acordc com a legislagdo vigente e
poderiam ser usados para consumo. Entretanto, foi cons
tatada a presenca de microrganismes nac contemplados
na legislacdo. Isto pode se tornar preccupante, ja que
pode ocorrer deterioragao do produto.

1 INTRODUGAO

A demanda mundial por produtos de tomate &€ cada vez maior. Nos Es
tados Unidos, por exemplo, o consumo per capita ocupa o segundo
lugar na lista dos produtos vegetais mais vendidos, perdendo ape-
nas para o consumo de batatas (9). O consumidor americano, conso-
me em média 23 libras por ano de produtos a base de tomate, com-
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parado com as 58 libras por ano consumidas de todos ©0s outros
produtos vegetais processados (9). Este aumento no consumo, tal
vez seja explicado pelo fato das plantagdes de tomate ocuparem
as maiores areas de cultura, uma vez que, sua industrializagéo
requer investimento relativamente baixo e pouco cuidado, pois a
penas é necessdrio que, o tempo entre a colheita e a distribui-
¢io seja minimo para que ndo ocorra rdpida detericragdo dos fru
tos pela agdo dos microrganismos (9).

No Brasil, mesmo ndo existindo estatisticas confidveis, tem ha-
vido tendéncia de aumento no consumo de produtos industrializa-
dos a base de tomate. Este fatc fez com que algumas industrias
langassem novos produtos derivados de tomate no mercado consu-
midor. Com base nas consideragdbes anteriores, esta pesquisa foi
conduzida com o objetivo de determinar a qualidade microbiana
de seis diferentes tipos de produtos de tomate elaborados e CO-
mercializados por uma industria da regido de Sao José do Rio
Preto.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Obtengao das amostras

Foram obtidas de uma inddstria da regido de Sao José do Rio Pre
to, um total de doze amostras de produtos de tomate, sendo duas
amostras de cada produto. Ao chegarem ao laboratério, as amos-
tras foram divididas em dois lotes de seis unidades cada um. O
primeiro lote foi analisado de imediato (tempo 0 dias) sendo o
segqundo incubado a 35°C por um periodo de 10 dias (tempo 10 dias) .

Na Tabela 1 sd3o apresentadas algumas caracteristicas das amos-
tras estudadas.

2.2 Preparo das amostras

Exceto quandec especificado, 10 g de amostra foram pesadas assep
ticamente em frasco previamente esterilizado e tarado. A amos-
tra posteriormente foi transferida para frasco erlenmeyer con-
tendo 90 ml de Agua destilada estéril e homogeneizada (diluigdo
10-1). A partir da diluigdo 10~ assim obtida, procedeu-se a di
luigdo decimal seriada, até 10-3, utilizando-se agua destilada
estéril como diluente. As trés diluigoes obtidas foram usadas
em todas as anidlises microbicldgicas, exceto quando especifica-
do.

2.3 Enumeracdo de bactérias aerdbias mesofilas

Foi usada a técnica de semeadura em profundidade, empregando-se
dgar padrdao para contagem, com incubacdo a 35°C durante 48 ho-
ras (4).

2.4 Enumeracao de bolores e leveduras

A técnica empregada foi a de inoculagdo em profundidade,’utili—
zando-se agar batata dextrose acidificado com acido tartarico a

10% (pH = 4,0). A incubagao das placas foi feita a 25°C por cin
co dias (4).
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2.5 Determinagdoc do nimero mais provavel de coliformes totais

Foi utilizada a técnica dos tubos miltiples, utilizando-se o cal
do lauril sulfato triptose com incubagaoc a 35°C durante 48 horas
e, o teste confirmativo foi realizado conforme discriminado abai
xo (1, 4).

2.6 Determinacdc do nimeroc mais provavel de coliformes fecais

Foi utilizada a técnica dos tubos miultiplos, empregando-se o cal
do EC com incubagdo a 44,5°C durante 24 horas. A determinagaoc do
nimero mais provavel de coliformes totais e fecais foi realizada

empregando-se a tabela de Hoskins (4).

2.7 Pesquisa de Escherichia coli

A partir dos tubos contendo caldo EC, utilizados na guantifica-
cao de coliformes fecais gque apresentaram turvacao, com oOu sem
gés no interior do tuboc de Durhan, foram semeadas placas de Pe-
tri contendo dgar ecosina azul de metileno. Colonias suspeitas fo
ram identificadas utilizando-se testes bioguimices (1, 4).

2.8 Pesquisa de Salmonella sp

Foram homogeneizados 25 g do produto em 225 ml de caldo lactosa-
do, paralelamente a outra porgac de 25 g, que foi homogeneizada
com 225 ml de agua peptonada 1%. Os dois meios de cultura conti-
nham 0,5% de NaS03. Apds incubagdc a 35°C durante 24 horas,l ml
foi transferido para 10 ml de caldo tetrationato de Kauffmann e
para 10 ml de caldo selenito cistina, que foram incubados a 359€.
Depois de 24 horas, 48 horas e 5 dias, foram realizadas inocula-
cdes em placas de Petri contendo dgar SS e 4gar verde brilhante,
sendo as colonias suspeitas submetidas a testes bioquimicos e sg
roldgicos (4).

2.9 Enumeracgido de microrganismos acido produtores

A técnica empregada foi a de semeadura em profundidade, empregan
do-se agar dextrose triptona (com indicador pirpura de bromocre-
sol) para contagem, com incubacdo a 32°C por 5 dias (1).

2.10 Determinagdo de microrganismos produtores de acidez plana
("flat~sour")

Foi usada a técnica de inoculagdo em profundidade, empregando -
se dgar dextrose triptona (com indicador purpura de bromocresol)
para contagem, com incubagdo a 55°C durante 48 horas. A inocula-
cdo foi precedida de chogue térmico em agua fervente por 10 mi-
nutos (1).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbioldgicas estao demonstrados nas
Tabelas 2 e 3.
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Quanto a contagem de bactérias aerdbias mesdfilas em t = 0 dias,
na leitura preliminar de 24 horas, somente as amostras 4, 5 e 6
apresentaram unidades formadoras de coldnias. Jad na leitura de
48 horas apresentou contagem também a amostra n® 3. Observou-se
também que de 24 para 48 horas ocorreu aumento das unidades for-
madoras de coldnias na amostra n@ 4.

Na contagem t = 10 dias, nenhuma das amostras apresentou unida-
des formadoras de coldnias na leitura de 24 horas, entretanto em
48 horas de incubagio apresentaranm contagem as amostras 2,5 e 6.
Estes resultados estd3oc de acordo com os obtidos per LEITEC e ME-
NEZES (1968) que, jd naquela época identificaram algumas bacté-
rias mesdfilas do género Bacillus e mesmo a presenca destas, nio
constituiu motivo suficiente para a rejeigdo do produtc (6,7,8).

Quanto a contagem de bolores e leveduras (t = O dias) na leitura
preliminar de 24 horas, apresentaram unidades formadoras de co-
1énias as amostras n2s. 2 e 6. Em 48 horas a amostra n® 2 aumen-
tou a contagem e a n? 6 continuou apresentando o mesmo numero de
UFC. Em 5 dias de incubag¢dc as amostras 2 e 6 continuaram apre-
sentando oS mesmos resultados de 48 horas e a amostra n? 5 tam-
bém apresentou contagem.

Na contagem (t = 10 dias) nenhuma das amostras apresentou unida-
des formadoras de coldnias na leitura de 24 horas; em 48 horas
- somente a amostra n? 1 apresentou contagem. No periodo de 5 dias
apresentaram contagem as amostras 1, 2, 3 e 6, sendo gue a amos-
tra n® 1 aumentou a contagem de 48 horas para 5 dias de incuba=
Gd3o. A determinacgdo de bolores e leveduras tem se tornado rotina
durante as andlises microbioldgicas dos produtos de tomate (3,5,
11, 12). A presenca destes microrganismos deveria ser evitada,
pois, as leveduras, quando em grande numero, fazem comi que as la
tas estufem podendo se tornar mais frageis e romper. O produto a
- presenta-se fermentado e com cheiro caracteristico (9). Ja os bo
lores ndo alteram dé forma aparente o recipiente, apresetando-se
como crescimento superficial e provocando odor de mofo no produ-
to (1). )

Todas as seis amostras analisadas nao apresentaram coliformes tg
tais, coliformes fecais, E. coli e Salmonella, em nenhum dos tem
pos analisados (t = 0 e t = 10 dias), assim como em nenhum perig
do de incubagao.

Quanto a contagem de microrganismos dcido produtores (t = 0dias)
apresentaram unidades formadoras de coldnias as amostras 4 e 5 ;
em 48 horas continuaram apresentando contagem as mesmas amostras
. porém com aumerito de UFC para a amostra 4. Em 5 dias de incuba-
¢do apresentaram contagens as amostras 4, 5 e 6, sendo que a a-
mostra 4 aumentou.as UFC e a amostra 5 manteve o mesmo resultado
de 48 horas.

No t = 10 dias, nas primeiras 24 horas de incubagdo nenhuma das
amostras apresentou contagem. Em 48 horas, apresentaram contagem
as amostras 1, 2 e 5 e em 5 dias de incubagdo apresentaram con-
tagem as amostras 1, 2, 3, 4 e 5, sendo que as amostras 1, 2 e 5
tiveram maiores UFC que em 48 horas.
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A presenga de bactérias produtoras de acido pode ser explicada,
com base nos resultados publicados por YOKOYA et al (1967) que
observaram que ¢ tomate colhido no Brasil tinha cinquenta vezes
mais bactérias produtoras de acidez e cem vezes menos bactérias
produtoras de deterioragdo "flat sour" que o tomate de Michigan
e da California, nos EUA (13).

Quarito a contagem de microrganismos produtores de acidez plana
pode-se verificar que as seis amostras analisadas (t = 0 dias e
t = 10 dias) e nos periodos de incubagdo correspondentes a tem-
peratura de 55°C nao apresentaram nenhuma UFC. Entretanto, com
incubagdc a 37°C (t = 0 dias) na leitura preliminar de 24 horas
apresentaram contagens as amostras 4 e 5. Em 48 horas de incuba
gao continuaram apresentando UFC as amostras 4 e 5, todavia com
aumento nas UFC para a amostra 4.

Na contagem de t = 10 dias, apresentou UFC somente a amostra n2
2, gquando considerada a incubagdo preliminar de 24 horas. Em 48
horas de incubagdo apresentaram contagem as amostras n? 2 e 3,
mantendc a amostra 2 o mesmo resultado que em 24 horas de incu-
bagao.

4 CONCLUSAO

Apds analise dos resultados obtidos e confrontados com a legis-
lagdo em vigor, pode-se concluir que todos os produtos estavam
de acordo com a mesma e poderiam ser utilizados para ¢ consumo.
Entretanto, a presenca de microrganismos nac contemplados pela
legislagdo & uma preocupagdo real, gue deveria ser considerada
para se ter produtos de melhor qualidade, uma vez gque a deterig
ragdo destes pode ocorrer pelos microrganismos que sobrevivam
ao processo de enlatamento ou mesmo sejam introduzidos por ve-
dagao incorreta.

Abstract

Microbiological analysis of six tomato products (catchup, spicy catchup,
simple concentrated tomato paste, stewed strained tomate sauce, strained
pizza sauce and pureed tomatoes) found at an industry in the area of Sao Jo-
sé do Rio Preto, State of S3o Paulo. The analyses carried out were:
enumeration of mesophil aercbic bacteria, enumeration of mold and yeast,
determination of the most problable number of coliforms, determination of
the most problable mumber of fecal coliforms, research of Escherich@a Coli,
research of Salmonella sp, enumeraticn of acid-producing microorganisms and
determination of microorganisms producing flat-sour. Such determination were
carried out as soon as the products arrived the laboratory (time = O days)
and after incubation of all the products at 35°C for 10 days (time = 10days) .
After the analysis of the obtained results, it may be concluded that all
analyzed products (t = 0 days and t = 10 days) were in accordance to present
legislation and could be consummed. However, it was proven the presence of
unknowledge microorganisms in legislation. This can be worrisome, since
the deterioration of the product may occur.
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