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Visando identificar os microrganismos contaminantes
do produto de tomate "pesled tomato" enlatade, fo-
ram analisadas amostras do produto com visiveis al-
teragoes quanto ao flavour. As amostras foram ini-
clalmente submetidas & prova de incubagio a 35T
por 7 dias. Fm segquida, aliquotas de 30 g dag amos-
tras foram transferidas para meio de enriquecimento
e posteriormente para meios de crescimento seleti-
VoS e ordindrios a fim de premover o desenvolvimen—
to dos diferentes microrganismos que provavelmente
estavam contidos no produto. Os microrganismos  de-
senvolvidos foram isolades e submetidos a provas
biogquimicas, visando identificacio. Foi observado o
crescimento de Bacillus, Planococcus e Micrococcus.
Estes resultados auxiliaram a industria interessada
quanto aos processos tecnoldgicos, promovendo a me-
lhoria do controle da qualidade dos produtos por e-
la processados.

1 INTRODUGRO

O objetive do enlatamento dos alimentos & a destruigac dos mi-
crorganismos e a manutengio da condigdo de esterilidade. No entan
to, alguns produtos enlatados apresentam problemas de conservagao
cujos fatores sdo peculiares a cada produto ou a cada processo de
industrializagio.
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As causas que normalmente provocam alteragoes em produtos enla-
tados sao:

defeitos na elaboragio;
esfriamento inadequado;
contaminagdo dos produtos através de misro-vazamentos;
gqualidade microbioldgica da dgua de resfriamento;
. gualidade da matéria-prima utilizada (1).
0s tipos de alteragdes gue OCOrrem nos al!mentos enlatados tém

relagao com sua acidez. O "peeled tomato”™ estd classificade co-
mo um produto dcido, cujo pH se encontra entre 3,7 a 4 #6103

Normalmente os m;crorganlsmos que atacam os predutos enlatados
de tomate sdo os termofilcs come o Bacillug qggg_;ggg B. thexr-
moac1durans e os mesofilos como o §g111u§ pelymixa, B.macerans

betanigrificans), Clostridium pasteurianum, C. butgrlcans '
Jactobaglllg e outros (3).

Além das bactérias convencicnais, os alimentos enlatados dcidos
podem ser alterades por leveduras, bolores e bacterias que al-
teram a consisténcia, viscosidade, pH e produzem gds (3).

Este trabalho teve como objetivo isolar e identificar a contami
nagao de "peeled tomateo" enlatade, alteradeo gquanto ao pH, aro-
ma, e aspecto da lata.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Amostra

A amostra utilizada no trabalho, cedida por uma indistria bra-
sileira, constou de latas n? 10 (capac1dadc 3.000 g) de "pneled
toemato" gque apresentaram sinais de alteragac de pH e aroma apds
60 - 90 dias de processamento.

2.2 Isolamento e identificagdo de microrganismos

As embalagens foram inicialmente incubadas a 35°C/7 dias, visan
do acelerar o desenvolvimente dos microrganismos presentes.

RApos este periodo, aliguotas de 20 g de cada embalagem foram
transferidas para erlenmeyers, contendo 200 ml de caldeo nutriti
vo, composto de 0,3% de extrato de carne, 0,5% de peptona e 1,0%
de glicose com aquﬂ destilada. Ajustado o pH para 5,5 com acide
lactico a 10%, o indculo foi incubado a 44°C por 24 horas (4).

0 indeuls enriguecido fol transferideo em porgoes de 1 ml para
placas de Petri, onde se adicienou por incorporagdc os meios re
lacionados na Tabela 1, gue foram incubados em diferentes tempe
raturas por diferentes periodes (2, 5)
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TABELA 1 - MEIOS INCORPORADOS AC INGCULO ENRIQUECIDO, SEGUNDO
TEMPO E TEMPERATURA

TEMPERATURA TEMPO
MBI 008
(e (horas)
Agar thermoacidurans 35 e 44 48
Rogeosa agar 35 e 44 72
Glicose yeast agar 35 e 44 48
Agar nutriente 35 e 44 48

As colénias desenvolvidas foram transferidas para os mesmos
meics gue antes as desenvolveu e incubadas nas mesmas temperatu
ras por 24 horas, a fim de se obter o isclamento necessirio 3
pesguisa (6).

As coldnias iseoladas foram transferidas para tubos com agar nu-
triente inclinado a fim de se obter o desenvolvimento do micror
ganismo isolado para estudo das zuas caracteristicas bioguimi-
cas, de acordo com KRIEG (4).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi cobservade desenveolvimente de microrganismos nas placas in-
cubadas a 35°C contendo os meios glicose yeast agar e agar nu-
triente. Nio houve desenvolvimente em regosa agar, descartando-
se a possibilidade da presencga de Lactobacillus, nem em agar
thermoacidurans.

As caracteristicas dos microrganismos isolados encontram-se ng,
Tabela 2.

Cbservou-se gque os microrganismos encontrados tém como habitat
natural, o solo, admitindo-se a possibilidade de serem oriundos
da matéria-prima, podendc também sugerir lavagem insuficiente ou
gualidade microbioldgica da dgua de lavagem ndo satisfatdria.

Entre os m1crorgan15mcs encontrados, apenas o Bacillus apresen-
tou caracteristica de resisténcia a agdo do caler, ou seja ,
producac de endosporo. o que sugere ter sido o tratamento tér-
mico insuficiente até para microrganismos n3o resistentes.

Sende um dos microrganimos encontradeos, produtor de dcide a par
tir de glicose, atribuiu-se a ele as alteragdes de pH e aroma
observadas na amostra.

A facilidade de desenvolvimento de microrganismos a 35°C escla-

receu a alteragdoc do produto na prateleira, ao longe do periodo
de 60 a 90 dias.
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TABELA 2 - CARACTERISTICAS DOS MICRORGANISMOS TSOLADOS

Caracteristicas Bacillus Planeococcus Microceeccus
Forma da célula Bastac Cocos em tétrade Esferas em partes
ou pacote

Reagdo de Gram + + +

Catalase + ;- g

Motilidade + + +

Acido de glicose - + =

Eh acrobico aerdbico facul- aercbico facul-
tativo tativo

Endosporo it = =

Gelatinase = + N

Credcimente a 35°C + * +

+ = positivo

- = negativo

N = nac testado

4 CONCLUSAO

A incidéncia de microrganismo no produto enlatade indicou gue o
tratamento térmico utilizado foi insuficiente, ou gue houve fa-
lha na recravagem e/ou a agua de resfriamento apresentava a con
taminagdo responsivel pela recontaminagie do preduto.

Abstract

Sanples of canned peeled tomato, flavour altered were analyzed for
identification of deteriorative microorganisms. After incubation at 35°C

for 7 days, 20 g were taken from the samples and transferred to a medium
for enrichment. For growth of possible different microorganisms in the
product, samples were transferred to selective and common enrichment media.
Microorganisms developed were isolated and biochemical analysis were
performed. Bacillus, Planococcus and Micrococus were identified. Results
were useful for food industries to improve their technelegical processes and,
as a consequence, contributed to a better quality control of processed

foods.
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