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RESUMO: Comparou-se a eficiência de dois métodos empregados na análise
microscópica para identificação dos elementos histológicos em iogurtes com polpa de fruta
(s). Os métodos utilizados foram: A - desengorduramento seguido de hidrólise alcalina a 5%
e B - uso do tamis USBS 230 e água filtrada a 35°C. Foram analisadas 30 amostras de
iogurtes com polpa de fruta(s) de diferentes sabores, simples ou combinados, adquiridas no
comércio da cidade de São Paulo. O método B foi mais efeiciente por permitir boa
visualização do material e caracterização das frutas em 96,7% das amostras, assim como,
avaliar a qualidade da polpa de fruta. O Método B, por ser mais rápido, simples e preciso e
por não utilizar reagentes tóxicos, mostrou-se mais adequado para a identificação histológica
de vegetais em iogurtes com polpa de fruta(s).

DESCRITORES: iogurte com polpa de fruta(s), identificação de elementos
histológicos, análise microscópica.

INTRODUÇÃO

No Brasil, o iogurte apresenta uma tendência de
crescimento de produção e apesar da grande popula-
ridade, é recente a Iegislação- que estabelece a deno-
minação de iogurtes com polpa de fruta(s), sendo
classificado comercialmente como iogurte batido",

Tecnologicamente, o iogurte com polpa de fruta
(s) é caracterizado pelo alto teor de sólidos, teor de
gordura padronizado, podendo-se adicionar de 12%
a 18% de açúcar para melhorar o sabor e a consistên-
cia. A adição da polpa de fruta ao iogurte é feita
numa etapa final, após a fermentação e o rompimen-
to do coágulo, sendo então embalado e armazenado
em câmara fria",

A legislação em vigor' estabelece dois itens rela-
cionados à análise microscópica: a caracterização e a
condição higiênica do produto. Na caracterização,
determina-se a genuinidade do produto, ou seja, a

identificação histológica dos constituintes vegetais.
Assim como para a identidade, verifica-se também a
fraude, intencional ou não, que é a substituição total
ou parcial de um componente ou outro.

Para a identificação histológica dos constituintes
vegetais, principalmente quando triturados ou
moídos, além do conhecimento e experiência do ana-
lista quanto aos aspectos morfológicos e his-
tolõgícos", também devem-se utilizar métodos que
proporcionem a obtenção de material adequado para
boa visualização ao microscópio ótico!",

O elevado teor de sólidos e o alto grau de tritu-
ração das frutas dos iogurtes com polpa de fruta(s)
têm acarretado demora e dificuldade na identificação
dos vegetais característicos desses produtos, quando
se utiliza o método de desengorduramento seguido
de hidrólise alcalína". Este problema aliado à de-
manda de trabalho de um laboratório de prestação de
serviço e à exposição do analista à reagentes in-

* Realizado na Seção de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz.
** Do Instituto Adolfo Lutz.
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tlamáveis e tóxicos foram fatores preponderantes na
busca de alternativa para agilizar o preparo das
amostras para análise microscópica, melhorar a qual-
idade do processo e assegurar melhores condições de
trabalho ao analista.

o objetivo deste trabalho foi comparar a eficiên-
cias do uso do tamis USBS 230 e da técnica de de-
sengorduramento e hidrólise alcalina na caracteri-
zação dos vegetais presentes nos iogurtes com polpa
de fruta(s) e propor mudança de metodologia.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 30 amostras de iogurte com
polpa de fruta(s), de diferentes sabores, simples e
misturados, de 8 marcas, adquiridas na cidade de São
Paulo - SP, contendo de 1 a 5 tipos de frutas.

Método

As amostras utilizadas em cada método foram re-
tiradas da mesma embalagem, após a homogenei-
zação do produto.

Método A - Foi utilizado o método descrito por
Zamboni et ali 12, de uso corrente na Seção de
Microscopia Alimentar, caracterizado por 3 etapas
principais: desidratação com álcool etílico, desengor-
duramento com éter etílico e hidrólise com solução
de hidróxido de sódio a 5%.

Método B - Método da tamisação para iogurtes
com polpa de fruta(s)

Material

Béquer de 200 ml
Equipamento para filtração a vácuo
Espátula de metal
Microscópio estereoscõpico
Microscópio ótico
Papel de filtro qualitativo
Tamis USBS 230

Reagente

Água filtrada a 35°C
Água glicerinada a 2%

Procedimento

Após homogeneização, pesar 100 g da amostra
em um béquer de 200 ml. Verter a amostra, em pe-
quenas quantidades, no tamis USBS 230, lavando-a
com jatos de água filtrada a 35°C. Lavar as paredes
do béquer com água filtrada a 35°C, transferindo-a
para o tamis, até remover a amostra aderida ao reci-
piente. Repetir o procedimento de lavagem até o
resíduo apresentar-se limpo. Filtrar o material retido
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no tamis, a vácuo sobre papel de filtro, lavando o ta-
mis com água filtrada até remover todo o resíduo.
Transferir o papel de filtro para uma placa de Petri e
observá-lo ao microscópio estereoscópico, aumento
de 20 x, para identificar e quantificar matérias es-
tranhas. Retirar com espátula de metal, pequenas
porções do material retido no papel e montar sobre
lâmina com água glicerinada a 2%. Examinar ao mi-
croscópio ótico, aumento de 100 a 400 x, e identifi-
car os elementos histológicos característicos e estra-
nhos ao produto.

Identificação Histológica

Os elementos histolõgicos característicos das fru-
tas presentes nos iogurtes foram identificados a par-
tir do conhecimento específico do analista, de com-
parações com padrões e leituras especializadas 7.8,11,

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Para avaliação dos métodos considerou-se os se-
guintes critérios:

a - Exposição do analista aos reagentes - foram con-
siderados os tipos de reagentes e os tempos de-
terminados pelos métodos,

b - Tempo de preparo da amostra - tempo gasto para
eliminar material interferente,

c - Tempo de leitura - tempo gasto na observação
microscópica para identificação dos elementos
histológicos característicos das frutas,

d - Qualidade da leitura - caracterizada pela visibili-
dade adequada do material em lâmina,

No Método A, o tempo gasto para desengordura-
mento variou entre as amostras e não foi inferior à I
hora, Nesta etapa trabalhou-se com éter etílico, que
pode causar irritação moderada de pele e das membra-
nas mucosas, além de outros problemas, quando em
doses altas", Outro sol vente utilizado nessa etapa foi o
etanol (álcool absoluto), que pode causar vários efeitos
tóxicos como náusea, vômito etc". Após o desengordu-

TABELA 1

Comparação dos métodos A e B para identificação de ele-
mentos histológicos em iogurtes com polpa de fruta (s).

Método Reagente usado Tempo
de preparo

Tempo
de leitura

A álcool
éter etílico
hidróxido de
sódio

Ihe40min, 60min.

B água filtrada
água glicerinada

5a 15 min,IOmin.

Fonte: Instituto Adolfo Lutz, São Paulo - 1994
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ramento, procedeu-se à hidrólise alcalina e o material
foi levado à ebulição seguido de filtração à quente, sen-
do que o tempo gasto foi de40 minutos (Tabela I).

Segundo método descrito por ZAMBONI et alil2,
após a hidrólise, o material deve ser esfriado e,
então, filtrado. Como a filtração do material a frio
foi dificultada devido a formação de uma camada ge-
latinosa sobre o papel de filtro, optou-se pela fil-
tração a quente, onde foi possível filtrar todo o mate-
rial hidrolisado. Porém, a filtração a vácuo do
material hidrolisado aquecido expõe o analista dire-
tamente aos vapores tóxicos, podendo causar desde
uma irritação das mucosas do sistema respiratório
até uma pneumonite grave'.

o uso do tamis USBS 230 (Método B) eliminou os
reagentes de risco e a lavagem do material com água
quente foi feita em cerca de 10 minutos (Tabela 1).

Enquanto no Método B, o tempo de leitura da
lâmina para identificação do elemento histológico
característico variou de 5 a 15 minutos (Tabela 1),
dependendo do número de frutas adicionadas, no
Método A, o tempo mínimo foi de 1 hora. Pela difi-
culdade de identificação de determinados elementos
histológicos, não foi anotado o tempo máximo de
análise. Optou-se pela observação sistemática de
várias lâminas do material obtido por esse método,
onde ocorreram, inclusive, situações nas quais o ele-
mento histológico vegetal não foi identificado.

Na observação do material obtido pelo Método A,
ao microscópio estereoscópico, foi mais difícil visu-
alizar os fragmentos vegetais, devido ao alto teor de
resíduo (material interferente) e, em alguns casos, as
estruturas celulares desses fragmentos, como os
rafídeos de Ananas sativus (abacaxi), mostraram-se
dilaceradas ao microscópio ótico, sendo que o mesmo
não ocorreu com o material obtido pelo Método B.

Pelo Método A, verificou-se que 36,7% (Figura
1) das amostras apresentaram boa qualidade de leitu-
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FIGURA 1

Percentagem de amostras analisadas quanto à qualidade de
leitura, caracterização da (s) fruta (s) e presença de fungos.

Instituto Adolfo Lutz, São Paulo - 1994.

ra. No restante, a presença de materias interferentes
dificultou a identificação dos elementos histológicos
característicos das frutas. Foi possível a caracteri-
zação das frutas em 66,7% das amostras analisadas
(Figura 1). Na leitura das lâminas deste material, foi
observada a presença de poucas estruturas celulares
da fruta e, na maioria, apenas o elemento histológico
característico. A facilidade de identificação ocorreu
nos iogurtes sabores morango (Fragaria vesca),
framboesa (Rubus idaeus) e amora (Rubus sp), pelas
próprias características dos frutos 11.

Quando o elemento histológico das frutas corres-
pondia à estrutura morfologicamente mais delicada
ou presente em pequena proporção, como célula de
mesocarpo, tubo de látex, pêlo, célula de tanino e
outros?'!', o material interferente dificultou ou im-
possibilitou a visualização e, conseqüentemente, a
identificação.

A presença de material interferente, resultante
das amostras tratadas pelo Método A, pode ser con-
sequência da integração dos seguintes fatores: de-
sengorduramento insuficiente, pois de acordo com o
método deve-se repetir a etapa de desengorduramen-
to até a retirada da maior parte das substâncias gor-
durosas do produto, o que nem sempre ocorreu;
hidrólise alcalina incompleta", pelo curto tempo de
aquecimento e baixa temperatura; e, pelas próprias
caracetrísticas do produto" que possui elevado teor
de sólidos (15% de extrato seco desengordurado),
muitas vezes aumentado para dar consistência ideal
ao produto.

O uso do tamis USBS 230 permitiu boa visuali-
zação do material em lâmina em 100% das amostras
analisadas, sendo que em 96,7% (Figura 1) foram ca-
racterizadas as respectivas frutas. Isto se deve à eli-
minação dos sólidos menores que 0,062 mm e à re-
tenção dos elementos histológicos vegetais sem
impregnação de partículas gordurosas ou proteicas
devido a lavagem a quente. Além do elemento his-
tolõgico característico, pode-se observar um maior
número de estruturas do fruto em estudo, o que in-
crementou a eficácia da análise.

Nas lâminas obtidas do material tamisado, sem
material interferente, também foi possível observar
grande quantidade de hifas nas estruturas celulares
das frutas em 70% das amostras, indicando a adição
de matéria-prima avariada. Esta etapa também deve
ser considerada um ponto crítico de controle, uma
vez que, após a adição da polpa, o produto será enva-
sado e resfriado. Se essas hifas estiverem mortas, su-
gere-se estipular um limite de tolerância neste tipo
de produto, caso contrário, o risco de qualquer alte-
ração de temperatura nas etapas subsequentes de
transporte ou armazenamento comercial acarretará
conseqüências mais graves à saúde. Pelo Método A
verificou-se a presença de fungos somente em 26,7%
das amostras.
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Os dois métodos permitiram a visualização de
gomas, na observação do material em lâmina e
identificadas através da comparação com padrões,
naqueles produtos com especificação de espes-
santes na rotulagem.

CONCLUSÕES

Na comparação entre os dois métodos utilizados
na identificação histológica de iogurtes com polpa
de fruta(s) pode-se concluir que o uso do tamis
USBS 230:

1 - Apresentou melhor qualidade de leitura do mate-
rial ao microscópio.

2 - Aumentou a eficiência da identificação his-
tológica e, conseqüentemente, a caracterização
da(s)fruta(s).

3 - Possibilitou a identificação de matérias estranhas
e melhor observação de hifas nas estruturas celu-
lares das frutas.

4 - Permitiu maior rapidez na análise microscópica.

Sob o aspecto analítico e de segurança do analista,
propõe-se o uso do tamis USBS 230 na análise mi-
croscópica de iogurtes com polpa de fruta(s).
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ABSTRACT: The efficiency of two methods for hystological identification was
compared, by using 30 samples of yogurts containing different flavors of fruits pulps.
Method A used defatting and alkaline hydrolysis and Method B used sieve USBS 230 anc'
filtered water at 35°C. The Method B was superior to Method A by making possible a good
visualization of the material and characterization of fruits in 96,7% of samples. In both
methods, it was also possible to evaluate the quality of fruit pulp. Since the Method B is
rapid, simple and precise and does not require toxic reagents, it is considered to be the most
suitable for hystological identification in yogurts containing fruit pulp.

DESCRIPTORS: yogurts containing fruit pulp, hystological identification, microscopy
methods.
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