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RESUMO: Yoram estudadas 64 amostras de purés de lomate & venda no co-
méreio de B&c Paule, capitsl, pertencentes a quairc marcas diferentes, com vistas &
contagem de filamentos micelianocs, pelo método de Howard. Os resultados obtidos,
aplicados estatisticamente, demonsiram que algumas indistriss estdc obedecendo
ao limite de 407 de campos positivos com filamentos de fungos, enguanto outras
estdo afasiadas dessa exigénela, empregandc matéria-prima deteriorada. Foi enfa-
tizads a necessidade de se exigir gue as indistrias alimentieias mantenham um

departamenio de controle de qualidade.

DESCRITORES:
de micélics pele método de Howard,

tomate, puré; fungos em purd de tomate;

fungos, confagem

INTRODUGCAO

A contagem de filamentos miecelianos pelo
métede de Howard tem side utilizada nos
Gltimos ancs a fim de detectar a qualidade
de estoques de alimentos. Nos predutos de
tomate, como o extrate & o puré, um resulfado
negative do exame microbiolégico ndc significa
que a matéria-prima empregada estivesse em
boas condicbes de conservagio, uma vezr que o
processamento torna invidveis os microrganis-
mos gue poderiam estar presentes. Além disso,
a trituracho a que s&o submetidos os frutos
mascara as verdadeiras condicBes higiénicas
desses vegetais,

Um dos meios utilizados para verificar se
foram empregados fruics sfos no processa-
mento de produtos gue se apreseniam no esta-

de pastoso ou lguido é através da contagem

de micélios de fungos na andlise microscdpi-
eal % 5 6 7 8 1 12, 13, 15, 36

A legislacdo dos Estados Unides da América
de Norte e a de muitos outros paises toleram,
nos produtos de tomate, no méximo 409% de
campos positivos com Tfilamentos de cogu-
melos 2,

No Brasil, até 1878, estava em viger o
Decrete do Estado de S0 Paulo, n.° b2.504,
de 28 de julhe de 1870, que aprovava ag “Nor-
mas Técnicas Especials Relativas a Alimentos
e Bebidas”, e gue tolerava um limite de 50%
na contagem de filamentos de cogumelos,
visando somente o extrato de tomate 0. Em
margo de 1978, guando estava sendo eonciuide
o presente irabalho, foi adotada a Rescluglo

* “Realizado na Se¢fic de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfe Lutz, Sie Pauloe, SP.
**  Da Segdo de Mieroseopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz.
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Normativa n.% 12/78 da anfiga Comissio Na-
cional de Normas e Padrfes para Alimentos,
do Ministéric da Satde, que aprovou Normas
Técnicas Egpeclais para Alimentos 4, a fim de
serem observadas em tode o Territério Nacio-
ral, em que o limite tolerado para filamentos
micelianos foi diminuide para 409 de campos
positivos, de aecordo com oz padrdes interna-
cionais %, e estondia a referida exigéneia tam-
bém aocs purés de tomate S,

Em 20 de outubre de 1978 foi publicado o
Decrete do Estado de 8ac Paulo, n® 12.486,
gue adotava as mesmas normas preconizadas
pela Comissio Nacional de Normas e Padries
para Alimentos .

J& haviamos notado, em nosss pesquisa, que
os extratos de tomate estavam dentro dos
limites imposios pela legislacdo, mas os purés
de tomate fugiam 2 esses limites, visto nio
terem sido ainda incluidos em uma norma
pertinente.

O objetive deste trabalho foi, portanto,
estudar as condicdes higiénicas dos purés de
tomate das diversas marcas existentes no co-
mércio de Sac Paulo, Capital, comparando-os
entre si ¢ tendo em vista os padrdes intex-
nacionais,

MATERIAL E METODOS

Foram estudadas 64 amostras de purds de
tomate de quairo marcas existentes no comér-
cio de S#&o Paulo, capital, & que denominare-
mos marcas A, B, Ce D.

As amostras foram colhidas pela Divisdo de
Alimentacéic Publica da Secretaria de Estado
da Sadde, SP, nos moldes de colheita para
andlise fiscal de rotina, isto &, ac acaso, nos
diversos supermercados e mercearias, sendo
visade, portante, o produto que é oferecido
normalmente & populacio,

0 método de Howard foi aplicado de acordo
com as especificagbes de “Methods of Ana-
lysis of the Assceiation of Official Agricul-
tural Chemists” 3,

Nas determinac¢bes de sélidos soltiveis nos
purés de tomate, verificou-se gue, em média,
havia uma concentracdo ao redor de 99 de
solidos de tomate, sendo portanto desnecessé-
ria a diluigdo a fim de se obter a concenira-
¢do de 8,3% de s6lidos ou densidade 1,035 exi-
gidas pelo método de Howard ™

As amosiras foram bem homogeneizadas,
colocande-se o puré de tomate diretamente na
cdmara de Howard e usando-se tma gota do
corante azul de algoddo (factofenol 100 ml e
azul de metila 0,1 g}, segunde métode de
Rivagt,

Quando necessidria, foi feita uma diluicdo
para se obter a concentragido de 8§,3% de
sélidos, usando o corante ecomo diluente 18,

RESULTADOS

O resultado experimental estd relacionado
na tabela 1. Utilizando estes resuitados, fo-

TABELA 1

Porcentogem de campos positives com filumentos de fungos em amogiras de
quaire marcas de puré de tomale

Marea Marca Marca Marea
A B C D
Amostra Campos Amostra Campos Amostra Campos Amostra Campos
positivos positivos positivos positivos

n.° Dy n® e no T n? Do
t 34 i 18 1 12 1 42
2 14 2 24 Z 18 2 52
3 12 3 24 8 22 -3 60
4 38 4 84 4 48 4 54
b 48 5 24 5 14 b 48
[ 88 6 12 [ 66 6 22
T 68 T 14 7 80 7 18
8 54 8 34 & 46 8 18
] 42 ¢ 24 9 50 g 22
18 62 10 22 i0 38 10 12
11 58 11 38 11 28 11 i4
12 58 12 18 12 25 12 22
13 80 13 44 i3 42 i3 18
14 62 14 24 - . 14 18
15 68 18 22 — - 133 22
18 42 16 14 — 16 12
17 & 17 22 - — —_— -
- - 13 24 — e e —_—
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ram comparadas estatisticamente entre si
e com padroes internacionais as quatro mar-
cas de puré de tomate.

Comparagie das quatro marcas enire gi

a) Aplicando-se o teste de Bartlett nas
quatro marcas de puré de jomate, obteve-se
Xﬁm = 9,85, o que levou a se rejeitar s

hipétese de igualdade das varifneias (tabe.
ia 2).

b} Observando-se que a marca responsivel
pela rejeicdo do teste no item o é a marea B,
cuja variéncia € pequena em relagio iz demais
mareas, deixou-se esta de lado. Aplicando-gse
0 mesmo teste, agora para verificar a hipé-
tese de igualdade de varidneia das demais
marcas (A, C e D), obteve-se Xis = 1,380,

o gue levou a nfo se rejeitar a hipétese de
igusidade das irés variBncias,

e}  Analise de varifincia: testou-se a igual-
dade das médias dessas trés marcas e obteve-se
¢ guadro de andlise de varifineia (tabela 3).
Portante, rejeitou-se a hipétese:

Ho: as = py = ps 2o nivel a == 0,05,
d) Como houve rejeigfio em ¢, uscu-se a

andlise por conglomerados, para se verificar
qual a melhor partigio, e obteve-se:

Ao=2.66
significante

Conciui-se que n#o existe diferenca signi-
ficante entre as marcas C e D, havendo con-
tude diferenga entre esse grupo (C e D) e 2
marea A.

Um estudo das guafro marcas isoladamente

leva-nos aos seguintes intervalos de confiance
de 959% parn as médias:

B, ¥T ¢ : :
C ¥t - - n.c.A,{a,c,sa,ss,Bé}
A
b i °R
Coyi ¥t — e [20,40; 28 48]
8
e, §re__SR 1C.., .:[25,40; 38 ,02]
CeD el T T RS R A
¢ty
Observa¢do: de acorde com d, reunimos as

unidades das mareas C e I} eomo um todo.

TABELA 2

Andlise de weridncie de wmostrae de guatro wmarcos de puréd de tomuele

Marea Mares Marea Marea
A B C n
Média (x) 48,59 24,44 36,00 28,25
Varincia (s2) 478,88 66,14 308,00 269,80
Tam. amostra {(n) 17 18 13 16
TABELA 3
Andlise de varidncia de amostras de trés marcas de puré de tomate
i v g. 3. Q. Q. M. F
Entre grupes 2 1732798 866,397 Fope, = 3,684
Residuo 43 10472,32 248,54 e
Total 45 12250,118
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Comparagio das 4 marces com
padries internacionais

Vamos agora comparar os resultados obtl-
dos com os padrdes internacionais {limite mé-
ximo de micéliog de fungos, 469%). Para o
estudo abaixo (tabela 4), indicaremos por:

Aceitével: a unidade cuja poreentagem de
eampos positivos com micélios de fungoes é no
maximo 40 %.

Inaceitavel: a unidade cuja porcentagem de
campos positivos com mieélios de fungos estd
acima de 4095,

Classificando-.gse as unidades das guatro
marcas em aceitdveis e inaceitavels, temos:

TABELA 4

Comparagio das emoestres de guutro warcas de puré de tomaete enalisede com
padrdes internucionais

. Marca Maren Marea Marca
Unidades A B c D Total
Aceitdveis 4 (23,539 18 (1009 7 {58,859) 11 {68.889%) 40 (62,59}
Inaceitdveis 13 (T6ATV:) o] 6 (46,15%) B (81,18%) 24 (87,59)
Taofal i 18 13 18 64
Testando-se ao nivel & =— 0,05 a hipdtese para € ¢ D e para B, umsa porcentagem bem

que afirma que a poreentagem de unidades
aceitdveis é a mesma para as qualro mareas,
obteve-se X7 = 19,160 o gue leva & rejeicio

wbs,
da hipétese H,, concluindo-se gue pelo menos
uma das marcas ¢ diferente.

Uma analise descritiva do quadro acima nos
mostra o seguinte: a marca B é a principal
regponsével pela rejeigio da hipbtese testada
acima, pois 100% de suas unidades s3o consi-
deradas aceitdveis. © a fnica que estd deniro
do padréo.

As marcas C e D nfo apresentam grande
diferenga uma da outra em termos de porcen-
tagem.

Ohbserva-se ainda gque a marca A é a pior,
pois 75% de suas unidades amostrais sfe con-
sideradas inaceitaveis.

DISCUSSAQ

Em vista dos resultados obtidos, verifica-se
que ag quairo marcas tém qualidade diferente.

As mareas G e D nfo sfo diferentes entre

s, mas a marca A é diferente de ambas,

sendo a marca A de pior gqualidade.
Quantoc & marca B, de principic fol isolada

por ser sua varifneia bem menor que as res-

tantes, havendo uma concentragio de valores
em volta da média, sendo assim pouco prova-
veis valores muito albos; isto nos leva a admi-
tir a superioridade de B em relagdo &s demais.

Comparando-se com o padrdo, observou-se
para a marca A uma porcentagem muito alta
de unidades inaceitfiveis, 0 mesmo acontecendo
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baixa em relagdo &s anteriores. A marca B,
portanto, & superior &s anteriores.

Reunindo-se as quatro amostras em wma 83,
ou sejs, considerando as #4 unidades, encontra-
ram-se 24 unidades inaceifdveis, o gue corres-
ponde a 37,5% da amostra total com porcen-
tagem de campos positives com micélic de
fungos acima de 40%.

CONCLUBOES

Analisando, pelo métode de Howard, 64
amostras de purds de tomate do coméreio de
Sao Paulo, Capital, chegamos 3s conclusdes:

1. Algumas inddstrias estio obedecendo ao
limite de 40% de campos positivos com fila-
mentos de ecgumelos tolerado pela legislagio,
enquanto cuiras estdo afastadas dessa exigén-
cia, utilizando matéria-prima deteriorada.

2. A observacic de amostras de guatro
mareas nos mostra a existéneia ou ndo, nas
indéstrias eorrespondentes, de um departamen-
to de controle de qualidade.

3. H4 necessidade de se exigir que as in-
distrisg manienham tm departamento de con-
trole de qualidade, a fim de que possam ofe-
recer produtos de malor confiabilidade.
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ABSTRACT:
tomato puree frem four manufacturers.

Howard's meld count were made in 64 commercial samples of
Statistical analysis of the resmlis showed

that some of the products examined were obeying the maximal allowance of 40%

moid positive fields established by the internationsl reguirements.
centained rotten fruifs and thus gave higher counts.

Other samples
The need of the food indus-

try maintaining a quality control department ix siressed.

DESCRIPTORS:
Howard's myeelia count methed,

temato puree, mold count; meld (fungus) in tomato puree,
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