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Realizou-se andlises microbioldgicas em dez marcas di-
ferentes de acticar refinado obtidas em bares, supermer-
cados e usinas da regido de Sao José do Rio Preto - SP.
Foi pesquisada a presenga de bactérias aerdbias mesofi-
las, bolores e leveduras, bactérias tipo "flat-sour” o
bactérias de deterioragio sulfidrica. Os resultados ob-
tidos indicaram que as amostras situavam-se dentro dos
1limites estabelecidos pela legislagdo brasileira. Com
relacho a bactérias produtoras de deterioragdo  acidez
plana, somente uma amostra (10%) apresentou-se em desa-
cordo com o padrao internacional proposto. Quanto as
bactérias de deterioracio sulfidrica, todas as amostras
analisadas (100%) apresentaram-se fora do padrdo inter-
nacicnal estabelecido de 5 esporos/10 g de produto.

1 INTRODUGRO

0 agicar refinado utilizado no processamento de diferentes produ
tos agucarados e definido como a sacarose obtida do calde de ca-
na purificada por processo tecnolégico adequade (LA

ouando o aclicar estd contaminado pode contribuir grandemente na
elevagio da populaglic de microrganismos presente nos produtos fi
nais, antes de sua esterilizagdo ou de qualquer tratamento tér-
mico (10, 11). Tal fato levou ao estabelecimento de limites ma-
ximos de contaminacao microbiclégica permitidos por alguns or-
g3os oficiais (10). No Brasil a legislagdo vigente apresenta so-
mente padrdes para Salmonella (auséncia em 25 g) e bolores e le-
veduras, no maximo de 103/g (2). Nio existindo portanto, padrdo

microbioldgico para a contagem de bactérias aercbias mesofilas
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bacteérias tipo "flat-gour" e bactérias de deter:oraqao sulfidri-
ca na atual 1eglslaqao (2). Entretanto, para bactérias de dete-

rloraqnc sulfidrica (Desulfotomaculum nigrificans) existe o pa-
drdo internacional proposto de 5 esporos/10 g de produto (5,10).

Na indistria agucareira, a presenga de elevado nimero de micror-
ganzsmos. durante e apds o processamento, pode ccasionar perda
cons;deravel no rendimento obtido (5). Além disso, esta perda de

agucar pode ocorrer durante o armazenamento se as condigdes fo-

rem favoraveis ao desenvolvimento dos microrganismos (5).

Alguns microrganismos podem desenvolver-se durante a extragac e/
ou refino, podendc até mesmo contaminar o produto depois do pro-
cessamento. Normalmente eles sao lnferlares a 102fg. porém quan-
do presentes em nimero suficiente (no agticar ja refinade) podem
causar sérias deterioragdes em alimentos que contenham agucar co

mo ingrediente (9). Dentre esses microrganismos estds o Bacillus

stearothermophilus e Bacillus coagulans, produtores de deteriora
gac "flat-sour"; Clostridium thermosaccharolyticum, produtor de.
acido e causador de estufamento em alimentos enlatados; D. niagri

ficans, que ocasiona deterioragdo sulfldr:ca. e ainda, bactérias |

mesofilas, leveduras e bolores (10)

o aqucar, alem de seu uso mais comum como adogante, & também aj
matéria-prima principal utilizada na elaboragac de diversas so- |

bremesas come compotas, gelexas, pudins e outros produtos adoci-
cados, que posteriormente podem apresentar deterioragdo. Tendo
em vista as Ccn31deracoes acima, este trabalho teve como Objetl“
vo avaliar as caracter15t1cas microbioldgicas de dez marcas di-
ferentes de acgilicar refinado, obtidas em estabelecimentos comer-
ciais (bares, supermercados e usinas) da regido de S3oc José do

Rio Preto - SP, através da real:zaqao das seguantes andlises mi-

crobiolégicas: contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, de bo-
lores e leveduras, de bactérias do tipo “flat-sour" e de bacte-
rias de deterioracgdo sulfidrica.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Obtengac das amostras

Foram obtidas dez amostras de diferentes marcas de agucar refina
do em estabelec;mentos comerciais (supermercados, barase usinas)
da reglao de Sdo José do Rio Preto - SP. As amostras coletadas
nas usinas, foram colocadas em frascos de vidro estéreis e her-
meticamente fechados; tanto essas, quanto as obtidas no comércio
foram conduzidas de imediato ao laboratdrio, para a realizagao
das analises.

2.2 Preparo das amostras

Foram pesadas 20 g de cada uma das dez amostras diferentes de a-
glicar refinado em erlenmeyer ester11 de 150 ml de capacidade. A-
dicionou-se, em seguxda. 100 ml de Agua destilada estéril e pro-
cedeu-se agitagdoc até a completa dissolugdo da amostra. Nas ino-
culagdes foram utilizadas aliquotas de 2 ml, exceto gquando espe-
cificado (1,6,9,13).

76 B.CEPPA, Coritiba, v. 10, n. 1, jan./jun.19%2




2.3 Contagem de bactériss aerdbias meséfilas

O dgar padrdo para contagem de bactérias aerdbias meséfilas foi
inoculado numa séria de 5 placas de Petri, seguido de incubagao
a 32°C durante 72 horas. As coldnias das 5 placas foram contadas
e o total multiplicado por 5. Dessa forma o resultado total foi
expresso em UFC/10 g de produto, uma vez gue em cada placa havia
0,2 g do produto (1,9).

2.4 Contagem de bolores e leveduras

O dgar batata dextrose acidificado para a enumeragdc de holores
e leveduras foi inoculado em outra série de placas de Petri, se-
guido de incubagdo a 32°C durante 5 dias. As coldnias foram con-
tadas e o resultado também expresso em UFC/10 g de produto X
).

2.5 Contagem de bactérias de tipe "flat-sour" (acidez plana)

A diluigdo inicialmente preparada no item 2.2 foi submetida a
choque térmico (ebuligdo por 5 minutos). A sequir distribuiu-se
2 ml em cada uma das 5 placas de Petri e colocou-se o dgar dex-
trose triptona adicionado de pirpura de bromocressl (indicador).
As placas foram incubadas a 55°C durante 48 horas. Posteriormen-
te foram contadas todas as coldnias com aurcola amarela presen-
tes nas 5 placas, cujo total foi multiplicado por 5 para o resul
tado ser dado como numero de esporos de "flat-sour" por 10 g de
produte (1, 22).

2.6 Contagem de bactérias de deterioracdc sulfidrica

Para a determinagdo desses esporulados anaerdbios termdfilos pro
dutores de dcido sulfidrico, foram distribuidos 20 ml da dilui-
gdo inicial (item 2.2), submetida a chogue térmico, em 6 tubos
de ensaio contendo dgar sulfito previamente exaustado. Os tubos
de ensaio, foram selados com vaspar e incubados em anaerobiose a
55°C durante 48 horas. As coldnias pretas, que cresceram nos 6
tubos, foram contadas e o total multiplicade por 2,5. O resulta-
do foi apresentado come nimerc de esporos por 10 g de produto (1,
4, 16, 20).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtides nas andlises efetuadas em 10 diferentes a-
mostras de agucar refinado, estdo expressos na Tabela 1.

Apesar da legislagdo brasileira n3c apresentar padrio para a con
tagem de bactérias aerdbias mesdfilas em agicar refinado, a mes-
ma foi realizada com o objetivo de se estimar a vida iutil do pro
duto, uma vez que maior nimerc de microrganismos poderia dimi-
nuir a vida de prateleira do mesmo {21).

Pela Tabela 1 pode-se observar que nas primeiras 24 horas de in-
cubagio os resultados apresentados pelas amostras foram, em or-
dem decrescente, os seguintes: amostra 5:1310525938:63357.4. Em
48 horas de incubagdo os resultados foram: amostra 551510>2:6-8
e 9>357>4. Ao término do periodo de incubagdo (72 horas) os re-
sultados foram: amostra 5>1510>2.63>8593337>4. De maneira geral ,
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2.3 Contagem de bactérias aerdbias mesdéfilas

0 dgar padrdo para contagem de bactérias aerdbias mesdfilas Ffoi
inoculado numa séria de 5 placas de Petri, seguido de incubagio
a 32°C durante 72 horas. As coldnias das 5 placas foram centadas
e o total multiplicado por 5. Dessa forma o resultado total foi
expresso em UFC/10 g de produto, uma vez que em cada placa havia
0,2 g do preduto (1,3).

2.4 Contagem de bolores e leveduras

O dgar batata dextrose acidificado para a enumeragic de bolores
e leveduras foi inoculado em gutra série de placas de Petri, se-
guide de incubagdo a 32°C durante 5 dias. As coldnias foram con-
tadas e o resultade também expresso em UFC/10 g de produto {1 I
9).

2.5 Contagem de bactérias do tipo "flat-sour" (acidez planal

A diluigdo inicialmente preparada no item 2.2 foi submetida a
chogue termico (ebulig3o por 5 minutos). A seguir distribuiu-se
2 ml em cada uma das 5 placas de Petri e colocou-se o dgar dex-
trose triptona adicionado de pirpura de bromocresol (indicador).
As placas foram incubadas a 55°C durante 48 horas. Posteriormen-
te foram contadas todas as coldnias com auréola amarela presen-
tes nas 5 placas, cujo tetal foi multiplicado por 5 para o resul
tado ser dado como numero de esporos de "flat=sour" por 10 g de
produto (1, 22}.

2.6 Contagem de bactérias de deterioracdo sulfidrica

Para a determinagdo desses esporulados anaerdbios termdfilos pro
dutores de dcido sulfidrico, foram distribuidos 20 ml da dilui-
gdo inicial (item 2.2), submetida a chogue térmico, em 6 tubos
de ensaio contendo dgar sulfito previamente exaustado. Os tubos
de ensaio, foram selados com vaspar e incubados em anaerobiose a
55°C durante 48 horas. As colénias pretas, que cresceram nos 6
tubos, foram contadas e o total multiplicado por 2,5. O resulta-
do foi apresentado como nimero de esporos por 10 g de produte (1,
4, 16, 20).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0Os resultados obtidos nas anilises efetuadas em 10 diferentes a-
mostras de agucar refinade, estdo expressos na Tabela 1.

Apesar da legislagic brasileira nSo apresentar padrio para a con
tagem de bactérias aerdbias meséfilas em agicar refinado, a mes-
ma foi realizada com o objetivo de se estimar a vida itil do pro
duto, uma vez gue maior numerc de microrganismos poderia dimi-
nuir a vida de prateleira do mesmo (21).

Pela Tabela 1 pode-se observar que nas primeiras 24 horas da in-
cubagdo os resultados apresentados pelas amostras foram, em or-
dem decrescente, os sequintes: amostra 5>1310>25938:63337+4. Em
48 horas de incubagdo o8 resultados foram: amostra 5>1>1052s6-8
e 923>7>4. Ao termino do periodo de incubagdoc (72 horas) os re-
sultados foram: amostra 5:1>10:2.638-9-3:7-4. De maneira geral ,
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os resultados das leituras foram aumentando conforme os tempos
de incubagac, sendo que a amostra 9 permaneceu constante entre
48 e 72 horas. Desta forma, pode-se supor menor vida itil para
a amostra 5 e maior para a amostra 4 desde que armazenadas sob
as mesmas condigoes.

A contagem de bolores e leveduras, nas primeiras 24 horas de in
cubacdo apresentou-se da seguinte maneira: S5»1>10>8>33932>4 e
6-7. Em 48 horas: 5»>1>10>8>75330>2>6>4 e ac término do periodo
de incubagdo (5 dias): 5>1>10>8>7>3>9>2>6>4, Pode-se abservar
que os resultados das leituras, no decorrer da incubagas, aumen
taram (Tabela 1). Este aumento entretanto, ndo ocorreu com as
amostras 2 e 4 durante a incubagao de 24 e 48 heras, o qual &0
ocorreu de 48 horas para 5 dias. Jd a amostra 9 aumentou de 24
para 48 horas, ndo havendo aumento de 48 horas para 5 dias.

Mesmo com a presenca de bolores e leveduras, todas as amostras
analisadas enguadraram-se dentro dos limites fixados pela legis
lagdo brasileira, que estabelece como padrac um maximo de 1047
g (2).

A contagem de bactérias produtoras de deterioragao tipe "flat -
sour”, foi a seguinte nas primeiras 24 horas de incubaghio (pre-
liminar): 10>556 e 9>1,2,3,4,7 & 8. Ao términc da incubagac (48
horas) a contagem foi de: 5>7 e 1056 e 9>851,2,3 e 4, Apesar da
legislagdo brasileira nio fazer referéncia a esses tipos de mi-
crorganismos, pode-se verificar que a amostra que poderia apre-
sentar com maior facilidade deterioragdc tipo acidez plana, se-
ria a amostra 5 que apresentou a maior contagem (430 esporos i
10 g de produto). Verifica-se ainda que de 24 para 48 horas de
incubagdo ocorreu aumento na contagem de bactérias "flat - sour"
nas amostras 5, 6, 7, 8, 9 e 10, Em agicar, de cana ou beterra-
ba, a presenca de microrgapismos csgoruladus & comum, uma vez
que esses s@o resistentes as condigoes de processamento e refi-
no do agicar.

Podem ser encontrados 3 grupos distinteos de bactérias esporula-
das termofilas que sdo importantes agentes de deterioragao em
agticar, ou ainda, em produtos onde o mesmo tenha sido utilizado
como matéria-prima. Bacillus stearothermophylus, causador de de
terioragdo do tipo acidez plana, Clostridium thermosacc roly-
ticum, anaerdbic terméfile ndo produtor de acido sulfidrice e
Desulfotomaculum nigrificans, microrganisme anaerdbio terméfilo
produtor de acido sulfidrico, Estas bactérias ndo tem signifi-
cAncia em Saiude Piblica, porém numero excessivo desses micror-
ganismos podem sobreviver a processos térmicos ocasionando a
deterioragao em alimentos enlatados pouco decidos (7, 19). Duran
te a andlise de 91 amostras de agiicar de cana e beterraba, foi
verificada a presenga dos tres principals grupos de microrganis
mos deteriorantes (5).

0 padrdo microbioldgico para bactérias "flat-sour" estabelecido
por CLARK & TANWNER, autores do trabalhe acima mencionade foi de
ndo mais que 75 esporos/l0 g de agicar, considerando 5 amostras
analisadas e na média nac mais que 50 esporos/ 10 g (5). De a-
cordo com esse padriac (proposts), das 91 amestras analisadas 19
(20%) ndc se enquadrariam como amostras satisfatdrias (5). No
presente estudo apenas 1 amostra (10%) apresentou-se em desacor
do com esse padrdo (amostra 5).
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De acorde com o ICMSF (10) as perdas de produtos industrializa-
dos por deterioragac sulfidrica chegaram a apresentar taxas gque
variaram de 25 a 55%, trazendo como resultado, substancial pre-
juizo as inddistrias envolvidas; uma vez que alimento deteriora-
do por Desulfotomaculum nigrificans, além do forte e desagrada-
vel odor de sulfeto, naoc apresenta nenhum outro odor putrefati-
vo. Em enlatades, por exemplo, as embalagens ndo mostram sinais
de estufamento, apresentando entretanto, odor a sulfeto de hi-
drogénio e o produto adquire aparéncia escura devido & reagiao
entre o sulfeto e ¢ metal do recipiente (5, 8). Apesar da legis

lagac brasileira nac estabelecer nenhum padraoc guanto a conta-
gem de bactérias causadoras de deterieragao sulfidrica (D. ni-
grificans) em agicar refinado, existe um padraoc internacional
proposto para este tipo de microrganismo que é de 5 esporos por
10 gramas de pradute (5, 10J.

De acordo com a Tabela 1, durante a contagem preliminar de 24
horas, nenhuma das 10 amostras analisadas apresentou desenvol-
vimento de bactérias de deterioragdo sulfidrica. No entanto, a-
pés 48 horas de incubagao (periodo final) todas as amostras -
(100%) apresentaram-se fora do padr3c proposto de 5 esporos/10g
do produto (5). As contagens na ordem decrescente foram: 10 > 2>
95735 e 6>8>4>3>1. A contagem de 24 horas é necessdria, uma vez
que os tubos inoculados que possam conter nimerc elevade de co-
16nias desses microrganismos tornam-se completamente enegreci-
dos, devido a formagac excessiva de sulfeto de ferro, dificul-
tando sua posterior contagem.

0s resultados mostraram gue 100% das amostras analisadas esta-
vam em desacordo com o padrdo internacional proposto de 5 espo-
ros/10 g de produto {5). Este fato no entante, pede ser devido
a diversos fatores como: elevado numerc inicial de bactérias nas
amostras, processamento térmico inadequado, falha no resfriamen
to das amostras, assim como estocagem final a elevadas tempera-
turas. B necessirio destacar que durante a realizagdo das andli
ses a metodologia utilizada mostrou-se eficaz, o gue estd de a-
cordo com a literatura (2,3,10,12,14,15,18).

4 cowcLusio

Os resultados obtidos quanto a contagem de bactérias aerdbias
meséfilas demonstraram menor vida dtil para a amostra 5 e maior
para a amostra 4, desde gque armazenadas sob as mesmas condigdes
Embora tenha sido constatada a presenga de bolores e leveduras,
todas as amostras enguadram-se dentro dos limites fixados pela
legislagdo brasileira. Com relagdo a contagem de bactérias pro-
dutoras de deterioragio do tipe acidez plana, somente uma amos-
tra (10%) apresentou-se em desacordc com o padrdo internacional
proposto. Entretanto, no caso da contagem de bactérias causado-
ras de deterioragdo sulfidrica, todas as amestras apresentaram-
se fora do padrdec internacicnal de 5 esporos/10 g de produto.

Finalmente, para prevenir o desenvolvimgnto de microrganismos e
conseqiientemente a deterioragao sulfidrica, deve-se realizar um
controle microbiolégico para selegdo das materias-primas ( agu-

car, amido, etc) visando a auséncia ou nimeros baixos de espo-
ros. Quando for o casoc, Aas materias-primas devem Ser lavadas ou

pré-esterilizadas. Pode-se também, proceder rdpido resfriamento
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do produto processado antes deste ser embalado, ou ainda, efe-
tuar menitoramento microbioldgico em amostras representatlvas
de cada lote para avaliar o potencial de deterioragio.

Abstract

Ten samples of various kinds of refined sugar from pubs supermarkets and
sugar factory in SAo José do Rio Preto were submitted to microbiolegical
analysis. It was researched the presence of mesophilic aerobic bacteria,
moulds and yeasts, bacteria type "flat sour", and bacteria of hydrosulphuric
deterioration. The results showed that the sanples were in agreement with
brasilian legislation. However, in relation to the bacteria producers of
"flat-sour”, only one sample (10%) was in disagreement with the
international patterns. In relation to the bacteria of hydrosulphuric
detericraticn, all samples (100%) were in disagreement with the
international patterns of 5 spores/10 g of product.
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