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RESUMO

O seguinte trabalho realizou um estudo acerca das analises microbioldgicas realizadas em cinco
amostras de agua de coco coletadas na cidade de Porto Velho. As amostras foram coletadas em trés
pontos de vendedores ambulantes, sendo uma engarrafada, a segunda no fruto sem cortes e a
terceira no fruto com corte; e outras duas pasteurizadas em supermercado da cidade. Foi retirada
uma aliquota de cada amostra e estas foram analisadas por meio da técnica da Membrana filtrante,
utilizando Chromocult (Merk). Apds o periodo de incubacdo, a amostras apresentaram 0s seguintes
resultados: auséncia de coliformes nas amostras de marcas 1 e 2 pelo fato de serem produtos
processados atraves de esterilizacdo; contagem de 36 Unidades Formadoras de Coldnias (UFC)/mL
na amostra do ponto 1 e apenas 2 UFC/mL de Escherichia coli; negativo tanto para coliformes
fecais quanto para E. coli na amostra do ponto 2, pois & gua foi retirada de maneira séptica; no
ponto 3, as amostras foram as mais contaminadas com valores de aproximadamente 43 UFC/mL.
Os resultados evidenciaram a importancia do conhecimento sobre praticas de assepsia e boas
préticas no manuseio de alimentos, evitando assim contaminagao.

Palavras-chave: Coliformes, contaminagdo, consumo, ingestéo.

ABSTRACT

The following work carried out a study on the microbiological analyzes in five coconut water
samples collected in the city of Porto Velho. The samples were collected at three points of hawkers,
one bottled; the second in uncut fruit and the third in the fruit with cut; and two pasteurized
supermarket in the city. An aliquot of each sample was taken and these were analyzed by the
membrane filter technique, using ChromoCult (Merck). After the incubation period, the samples
showed the following results: absence of coliforms in samples 1 and 2 marks because they are
processed through sterile product; 36 Forming Units count colonies (UFC)/mL in point 1 of the
sample and only 2 UFC/mL of Escherichia coli; negative for both fecal coliform bacteria as E. coli
in the sample of point 2, as will water was taken from septic manner; in point 3, the samples were
the most contaminated with values of about 43 UFC/mL. The results showed the importance of
knowledge of aseptic practices and best practices in food handling, thus avoiding contamination
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1. INTRODUCAO

A agua-de-coco € uma bebida
natural, pouco calorica, com sabor agradavel,
conhecida mundialmente e muito apreciada
em todo o Brasil, principalmente nas regides
de clima tropical. Co

riedade de
- ‘

rientes, incluindo vitaminas, antioxidantes,
oacidos, enzimas, fatores de crescimento
tros nutrientes. Também ¢é uma boa fonte
de minerais importantes, como magnésio,
calcio e potéssio, que juntamente com 0s
ferem a mesma, sabor agradavel,
a bebida isotbnica natural
Pode ser obtida por diversos tipos de
processamento, como o resfriamento e a

pasteurizacéo [4,5].

Seu consumo vem crescendo nos

altimos tempos, principalmente devido a
— “EEE———

adocdo de habitos saudaveis por parte da
| E— g

i\ ]
populacdo, tornando seu consumo muito
] ~——

difundido no Brasil [6].
Em razo da facilidade de
N
manipulacdo e do baixo custo, houve um
- Coi—
aument_o-significativo da comercializagdo da

adgua de coco in natura por ambulantes.

Tradiciol ente é comercializada dentro do

proprio fruto, entretanto deve ser consumida

mesofilos e
[1,2,7,8].
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A contaminacgdo, quase sempre pode
ser atrelada a condigdes incorretas de preparo
dos frutos, auséncia de conhecimentos sobre
boas praticas no preparo e manipulacdo de
alimentos e até mesmo no armazenamento
incorreto desse fruto, além da falta de
medidas

sépticas na  utilizacdo  de

instrumentos de corte, perfuracdio e

~acondicionamento da agua de coco

[9,10,11,12}.

A Resolugdo RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL,
2001), . estabelece a tolerdncia maxima
permitida para coliformes termotolerantes em
agua de coco de até 102 NMP/ml[13].

Tendo em vista os riscos advindos de

contaminagdo alimentar, a adocdo das Boas

“Praticas de Fabricacdo (BPF) representa uma

das importantes ferramentas para o alcance de
niveis adequados de seguranca [14]. Em
contrapartida, a atividade ambulante e
comercial da agua de coco, geralmente é
realizada por pessoas que desconhecem as
boas préaticas de higiene, o que ressalta a
importancia de uma pesquisa para comparar a
presenca  de  coliformes  totais e
termotolerantes em amostras de dgua de coco
resfriadas e pasteurizadas, comercializadas no

municipio de Porto Velho, Ronddnia.



2. MATERIAL E METODOS
‘ ~

PYA ()

ETA DAS AMOSTRAS

S cinco amostras de
2orto Velho,

(e marcas

as, dua
trializadas (Marca 1 e Marca 2), uma
arrafada (Ponto 1), mas somente resfriada
r fim, as duas Ultimas disponiveis no fruto
(Ponto 2 e Ponto 3), no qual o fruto do Ponto
2 ndo sofreu injurias e o fruto do Ponto 3 foi
perfurado no ato da compra. As amostras

oram transportadas para 0
obiologia do campus Porto

efrigeracdo onde foram

BIOLOGICA

determinacéo de ¢
e E.
membrana filtrante, com utilizagdo do meio
de cultura agar Chromocult ﬁﬁ}lﬁra

deteccdo simultanea de colifo

ol. 2 N. 2(Supl. 2) P.45-51,2015
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Escherichia coli, em uma mesma placa de
Petri, através da coloragdo. O meio de cultura
foi preparado seguindo as indicagGes dos
fabricantes e vertido nas placas de Petri
estéreis em duplicata. Foram filtrados 1 mL
de cada solugcdo em membranas de nitrato de
celulose 0,45 um @47 mm, as quais foram
colocadas apds a filtracdo sobre o meio de
As

incubadas a 37°C durante 24 horas, e apos

~cultura  solidificado. placas foram
esse perl'odo,| a contagem das unidades
formadoras de col6nias (UFC) foi realizada
com base na seguinte coloracdo para
identifica§éo dos microrganismos: a presenga
de coldnias rosa/lilas (coliformes totais) e de
coldnias violetas/pretas (E. coli), as quais
(Figura 1). A

concentragdo das bactérias indicadores foi

|
foram = quantificadas

ﬂ__-,,-"éxblressa em UFC/ImL de amostra. Foi

realizado um controle, para verificagdo de
eventual contaminagdo. A partir da contagem
destas colbnias, calculou-se a densidade de
coliformes presentes

na amostra,

multiplicando-se pela dilui¢do (1/mL).
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Figura 1 — Placas ap6s periodo de inpubagéo.

DISCUSSOES
2stdo apresentados

alizadas nas dguas

Lond
y-

o
(

Tabela 1 — Resultado das placas ap6s periodo de incubacdo em UFC/mL.

Contg’gjem das placas

Amostra Coli o;%{i's (UFC)/mL Escherichia coli (UFC)/mL

arcal ‘-\. usentes Ausentes

arca 2 [ p—_ ~ Ausentes Ausentes

¢ ——

Ponto 1 36 2

%

2 ( Ausentes Ausentes

Po 3 { 43 Ausentes

e

*UFC = Unidz ormadora de Colénia
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A auséncia de microrganismos nas

amostras de marcas 1 e 2 enquanto lacradas,

2
de todas elas passarem por
cdo antes de serem
C e algum indicador

Cao mic seria apds
abertura e exposicao do conteldo ao
iente. '

Para a amostra coletada no ponto 1,
foram contabilizadas 36 UFC/mL, o qual est&
dentro da conformidade estabelecida em lei
para agua de coco. A amostra foi extraida de
 posteriormente engarrafada pelo
érias encontradas nessa
e sS40 provenientes da
o do fruto, de
equipe ou devido ao gelo
do is nado. Quanto a
amost etada no pa 10 _apresentou

indicativos para nenhum ¢

resultado do fato de que o coco nao foi

cortado pelo fornecedor, mas ratorio,
i |

com per
do frutc

ador estéril, sem pr izacdo
sso confirma que sé tomadas as
devidas: medidas para higienizagdo do
procedi 0, 0 risco de co'thamina(;éo torna-
se bastante reduzido. -

" a de cocordo 3° ponto de coleta
apresentou’@ maior nimero de coldnias para
os coliformes totais, mas. valores nulos para
os fecais. Possivelmente devido ao fato de ser
a mais exposta a’5 ont ,5? tes externos, pois

o coco foi perfurado pelos equipamentos do

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological.
SS 44¢€ 2015

146-4821. Vol. 2 N pl. 2) P.45-51

coliforme

analisa A auséncia de coliformes ¢é

Artigos Originais [Original Artic

fornecedor, os quais ndo foram higienizados

no momento do corte do fruto.

A presenca de coliformes totais
nestas amostras pode ndo ser indicativo de
contaminacdo por fezes, porque participam
deste grupo bactérias cuja origem nao €

exclusivamente entérica, estando estes muitas

_vezes disponiveis no solo. Dessa forma, a

presenca de coliformes totais nas amostras
dos Pontos 1 e 3 pode estar relacionada as
praticas inadeé]uadas de sanitizacdo do fruto,
dos perfuradores ou de alguma injaria sofrida
de origemy externa ao fruto que permitiu a

inserg56 destes microrganismos [15,16].

4. .CONCLUSAO

{
|

~~ Com base nos resultados obtidos,
constatou-se  que as amostras  que
apresentaram presenca de coliformes foram as
que foram expostas de alguma forma as
condi¢bes diversas dos locais onde foram
coletadas. Isso é resultante da falta de
conhecimento acerca das boas praticas
relacionadas ao comércio e manuseio de
alimentos. Ainda que 0s  positivos
apresentassem o0 quantitativo de coliformes
fecais e totais dentro dos limites estabelecidos
na legislacdo vigente, estudos dessa natureza
servem como alerta as autoridades
competentes e principalmente aos proprios
consumidores, que devem zelar pela sua

salde. Mesmo assim ndo se pode tomar como



I
b

dogmatica, os resultados, e sim, prosseguir na

Jesquisa e mapeamento de outras areas da
B

cit resentar risco a sadde do

B
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