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Determinou-se © namerc e os principais grupes de
microrganismos contidos em vinte e cinco amostras
de refrigerantes obtidas  junto ac  comércio
varejista da regido de $3o José do Rio Pretc - SP.
De acordo com os resultados obtidos nac foi
detectada a presenga de coliformes totais, © que
atende aos padrdes exigidos. Quanto a contagem de
bolores e leveduras todos os produtos encontraram-
se de acordo com a legislagic federal, entretanto,
com relagdo & legislagdo estzdual, sete (283) das
vinte e cinco amostras (10C:%) ndo atenderam aos
padrdes estabelecidos. Exkbora a legislagao
brasileira nio esbabelega padrZes para a contagem
de microrganismos aertébios estritos e facultativos
viidveis, bactérias &cidos produtoras e colif
fecais, tais anAlises foram realizadas para se
verificar a presenga destes microrganismos.

iformes

1 INTRODUGAO

0s refrigerantes e refrescos séo bebidas ndc alcodlicas,
obtidas pela dissolugdo, em &agua potdvel, de aclcares, sucos
de frutas, extratos de sementes e de outras partes de vegetais
inécuos, além de outras substdncias pernitidas. A bebida
gaseificada com CC2 & denomidada refrigerante, ja o refresco &
aquele de consumo imediato (10).
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Os refrigerantes podem ser classificados, de acordo com seu
tipo e composigao, em: &gua gaseificada, soda, soda limona-
da, (ou soda laranjada), d&gua ténica, refrigerante de frutas,
de fantasia, guarana, cola, cha, mate e café (10).

Os refrigerantes devem ser . preparados com d&dgua potavel, e
matérias-primas s&s, limpas e isentas de matéria terrosa,
detritos animais ou vegetais, e ainda ndo devem conter

substancias estranhas a sua composig¢do normal (10).

Os refrigerantes de guarana, cola, cha mate e café nao poderdo
conter corantes artificiais, sendo permitida a adigdo de cara-
melo e de esséncias (10).

Neste trabalho fol determinado o nGmerc e/ou principails grupos
de microrganismos (bactérias aerébias meséfilas, bactérias
acido produtoras, bolores e leveduras e coliformes totais e

fecais) contidos em amostras de diferentes bebidas
carbonatadas ndoc alcodlicas (refrigerantes tipo c¢ola, cotuba,
guarana, ténica, laranja, limdc e uva), obtidas Jjunto ao

comércio varejista de S&o José do Rio Preto - SP.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 OBTENGAO DAS AMOSTRAS

Coletou-se amostras de refrigerantes Jjunto aoc comércio
varejista da regido de S3c José do Rio Preto - SP, as quais
foram transportadas em condig¢des adequadas até o laboratério
para andlise imediata.

2.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Agitou-se ou inverteu-~se a garrafa de refrigerante por vinte e
cince verzes. Pipetou-se assepticamente 1,0 ml da amostra e
colocou-se num tubo de ensaio com 9,0 ml de &gua peptonada a
0,1% (diluigdo 10°!). Homogeinou-se e pipetou-se 1,0 ml para
cutro tubo de ensaio contendo 9,0 ml do mesmo diluente
(diluigdc 1072). Repetiu-se esta operagdo até a obtengido das
diluig¢bes necesséarias (2,6).

2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

2.3.1 Enumeragdo de bactérias aerdbias mesdfilas

Pipetou-se assepticamente 1,0 ml das diluigdes preparadas e
colocou-se em placas de Petri devidamente identificadas.

Adicionou-se a segquir 15,0 ml de agar para contagem padric ou
Plate Count Agar (PCA) em cada placa. Homogeneizou-se,
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esperou-se solidificar e incubou-se a 35°C por 48 horas,
Calculou-se as unidades formadoras de coldnias (6). Procedeu-
se também a semeadura em agar sorc de laranja ou Orange Serum
Agar (OSA), com tempo e temperatura adequadocs (1,6).

2.3.2 Enumerac¢dc de bolores e leveduras

Pipetou-se assepticamente 1,0 nl das diluicdes e distribui-se
em placas de Petri identificadas. Adicionou-se a cada placa
15,0 ml de &agar de batata dextrose ou Potato Dextrose Agar
(PDA), acidificade com 4&cido tartarice a 103 (pH 4,0) com
homogeinizacdc. Apbs solidificacdo incubou-se a 25°C por cinco
dias. Calculou-se, de acordc com as diluigdes as unidades
formadoras de coldnias (5,11).

2.3.3 Determinagdo do nimeroc mais provavel de coliformes
totais

Foram inoculadas trés séries de trés tubos contendo 9,0 ml de
caldeo lauril sulfato triptese cu Lauryl Triptese Broth com 1,0
ml das diluigdes 107}, 1072 e 10°3. Homogeneizou-se e incubou-
se a 35°C durante 48 horas. 0O calculo do nimerc mais provavel
(NMP) de coliformes totais foi realizado com o auxilio da
tabela de Hoskins (11).

2.3.4 Determinagidc do nuimerc mais provavel de coliformes
fecais

Foi usada a técnica dos tubos miltiplos, utilizando-se caldo
EC ou EC Medium. Apds a inoculagdc, os tubos foram incubados a
44,5°C por 24 horas (5,11). O Calculo dos coliformes fecais
foi efetuado também com o auxilio da tabela de Hoskins (11).

2.3.5 Pesquisa de Escherichia coli

Uma algada dos tubos conterndo caldoe EC, gue apresentavam
turbidez, com ou sem gids no interior do tubo de Durhan, foi
semeada em placas de Petri contendo A&gar eosina azul de
metileno ou Eosine Methylene Blue Agar.

2.3.6 Enumeracdo das bactérias acido produtoras

Pipetou-se assepticamente porgdes de 1,0 ml das diluigdes
selecionadas, transferindo-as para placas de Petri devidamente
identificadas. Adicionou-se a cada placa 15,0 ml de Agar para
contagem padrdo acrescido de plrpura de bromocresol (como
indicador). Homogeneizou-se cuidadosamente, em movimentos de
vai e vem (2). Incubou-se as placas invertidas a 32°C por 438
horas. Apés a incubagdo, as placas foram selecionadas, as
colénias contadas e os resultados expressos em unidades
formadoras de colénias (UFC) por ml da amostra (6,11).
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2.4 DETERMINAGAO DE MEDIDAS FISICO-QUIMICAS

Foi também realizada a determinagdo do pH eletrométrico e da
acidez titulavel nas diferentes amostras estudadas (4,8).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos estdo demonstrados nas Tabelas 1 e 2. Na
Tabela 1 pode ser observado ao final do periodo de incubagédo
(48 horas), que das vinte e cinco amostras analisadas (100%)
em relagdo a contagem de bactérias aerdbias meséfilas em &Agar
soro de laranja, somente nove delas (36%) apresentaram
unidades formadoras de colénias (UFC).

No que se refere a enumeracido de bactérias aerébias meséfilas
em dgar para contagem padrae, fol constatado que dezessete
amostras (68%) apresentaram unidades formadoras de colénias.

Neste estudo o agar para contagem padrio foi mais eficaz gue o
dgar soro de laranja para a andlise de bactérias aerdbias
meséfilas.

Apesar de ndo existir padrdo na legislagdo brasileira para
contagem destas bactérias neste tipo de produto, tal
enumeragao pode fornecer uma idéia de sua providvel vida de
prateleira, uma vez que, maior nimerc de microrganismos podera
diminui-la (7,9,11).

Com relagdo & contagem de bactérias 4cido produtoras, vinte
amostras (80%) apresentaram unidades formadoras de colénias.
Apesar da legislagdo brasileira ndoc possuir padrdc para este
tipo de bactéria no produto, neste estudo as mesmas foram
determinadas, para se ter uma idéia da contaminagdo por estes
microrganismes.

Nao fol detectada a presenga de coliformes (totais e fecais) e
evidentemente E.coli em nenhumas das vinte e cince amostras
analisadas (100%), portanto todas enquadram-se ' dentro dos
padrdes exigidos pelas legislagdes estadual e federal (3,10).

Com relagio a contagem de bolores e leveduras, ao término do
periodo de incubagdo (5 dias) foi constatado que as vinte e
cinco amostras analisadas (100%) estavam de acordo com padréao
estabelecido na legislacgéao federal (3). Entretanto,
considerando-se o padrdo da legislacdo estadual (10), sete
(28%) das vinte e cinco amostras (100%) estavam em desacordo
com o mesmo.
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TARELA 2 RESULTADOS DAS DETERMINAGOES D pIL ELETROMETRLECG B ACLDER
TITULAVEL NAS DIFERENTES AMOSTRAS DE REFRIGERANTES A CIEMPRERATURA

DE 25.C
MARCA AMOSTRA pH ELETROMETRICO ACIDEZ TITU LAVEL
I Guarana 3,0 2,0
Laranja 3,25 Q20
Limdo 2.8 1,0
Toénica 2,5 4,0
i Cotuba 3,25 2,0
Guarana 3,0 30
Laranija T L5 6,0
Limdo 3,1 2,0
Ténica 2,65 7,0
Uva Fed 5,0
111 Guarané 2.3 3,0
Laranja . 3,0 11,0
Liméo 2,85 i)
Ténica 2,6 6,0
v Cola 2,65 2,0
Guarana 3,0 4,0
Laranja 3,4 Bl
Limdo 3.0 4,0
Uva 3,2 5,0
v Guarand 28 2,0
Limio 3535 R
V1 Guarana 3,3 3,0
VII Guarana 2,85 4,0
Laranja 3,25 5,0
Limio 3,0 6,0
Minimo 1,8 Maximeo 4,3 v/v
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Do ponto de vista microbiolégico pode-se considerar como
melhores as trés amostras seguintes: ténica e uva da marca 11
e guarand da marca VII (12%), uma vez que nenhuma delas
apresentou desenvolvimentc ou crescimente dos microrganismos
pesquisados.

De acordo com a Tabela 2 verifica-se que o pH eletrométrico de
todas as vinte e cinco amostras (100%) estavam dentro do
estabelecido na legislacio estadual (10). J& com relacgdc a
acidez titulavel verifica-se gque onze (44%) das vinte e cinco
amostras (100%) estavam em desacordo com o padréo estabelecido
na legislacgdo estatual(10). Tal fatoc pode estar relacionado
com a possivel ocorréncia de reagdes quimicas e/ou
microbiolégicas que levariam ao aumento da acidez titulavel.

4 CONCLUSAO

Dentre as vinte e cincec. amestras analisadas (100%), scmente
uma (4%), a de Guarana da marca VII, pode ser classificada
como a melhor, guer scb o porto de vista microbielégico, como
do ponte de vista gquimico (pH eletrométrice e . acidez
titulavel).

Abstract

In this paper the number and main groups of microorganisms were determined
included in twenty-five samples of softs drinks in the retail trade in the
region of Sdo José do Rio Preto - SP. From each sample aliquotes of 1.0 ml
were taken and the necessary decimal dilutions were carried out. They were
spread in appropriate culture media for the counting of mold and yeast and
for the determination of total coliforms, being incubated at advised time
and temperature. According to the obtained results, the presence of total
coliforms was not detected, being therefore within the required standards.
As for the counting of mold and yeast all the products were according to
the federal legislation; however, as regards the state legislation, seven
(2B%) of twenty-five samples (100%) were not according to the established
standards. Although Brazilian legislation does not establish standarde for
counting of strict and viable facultative aerobic microorganisme, acid
productor bacteria and fecal coliforms, such analyses were carried out Lo
find out the presence of microorganisms.
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