Microscopia alimentar - uma ciéncia destinada a analise de
alimentos tecnologicamente processados

A microscopia de alimentos objetiva subsidiar o estudo
eaidentificacéo de espécies vegetais empregadas nael aboracdo
de produtos alimenticios tecnol ogicamente processados. Trata
se de uma ciéncia aplicada que emprega conhecimentos de
botanica (morfologia, anatomia e taxonomia) e de quimica
andlitica

A literaturaexistente, em suamaiorianosidiomasfrancés,
inglés ou alemao, é dirigida ao estudo das espécies “in natura’,
através de cortes anatdbmicos. O processamento tecnol égico
envolve trituragdo e/ou aguecimento impossibilitando a
realizacd@o de cortes (a observacéo é sempre superficial) e
aterando profundamente o arranjo estrutural que se observa
em estudos de anatomia pura. Além disso, freglientemente os
produtos apresentam véarias espécies vegetais misturadas ndo
somente entre si, mas também com substancias que precisam
ser separadas porque mascaram a visualizagdo dos elementos
anatémicos (amido, éleos e gorduras, aglicar, corantes naturais,
etc).

Sendo rapido, de baixo custo e satisfatério nas
identificacBes desejadas, 0 exame microscopico, quando
aplicavel, éimprescindivel nas andlises bromatol gicas. Sendo
de custo extremamente baixo, a pesquisa em microscopia
alimentar é vantgjosa paraosjovens cientistasdaareabiol gica.
Além disso, nossavariadafloradicotileddnicafornece abundante
material para estes estudos.

A seguir citamos alguns exemplos de analises
bromatol 6gicas em que 0 exame microscopico fornece laudo
identificatorio conclusivo. Pé de café contendo milho é
prontamente condenado através de procedimentos que requerem
15 minutos no maximo, dispensando as lentas e dispendiosas
determinacdes de cafeina (espectrofotometria no UV), extrato
alcodlico (para quantificacdo de gorduras), teor de umidade,
etc. E o mesmo se pode dizer de mel contendo elementos
anatémicos de cana-de-agUcar, linglica contendo trigo ou soja,
goiabadas contendo elementos anatémicos de chuchu ou de
banana, etc. A vascularizagdo secundéria em alimentos
tecnologicamente processados € representada pela presenca
de vasos do tipo pontuado. Entre as dicotiledéneas, somente
as cucurbitaceas, plantas escandentes, carecem de xilema
secundério, tais como: chuchu, abdbora, melancia, etc. E é
justamente dessa peculiaridade da familia que a Microscopia
Alimentar se prevalece para o reconhecimento de Cucurbita
pepo (abdbora) em doces de abdbora tecnologicamente
processados (0s “coragdezinhos amarelos’). A presenca de
vasos pontuados nesses produtos indica substituicéo
fraudulenta da abodbora pela batata-doce. Geralmente essas
fraudes sdo agravadas pela presenca de corante artificial com

finalidade de mascarar a cor da batata-doce.

O exame microscopico de pdes inclui: identificagéo de
amido de trigo, levedura (fermento biolégico), substancia
amilifera alterada e pesguisa de sujidades (pélo de roedor e
fragmentos de insetos vetores de doencas, tais como: barata e
formiga).

Os fragmentos de insetos sdo acastanhados, com
detalhes peculiares: pélos, articulagdes, olhos compostos,
antenas, etc. Os acaros sdo quase esféricos, incolores e tém
quatro pares de patas. O pélo de roedor tem medula estriada,
detalhe que o distingue do cabelo humano, cuja medula é
continua.

O exame microscépico de doces requer prévia
homogeinizacdo do material em égua quente paraaretiradado
acUcar, que mascara a visualizagdo dos elementos anatdbmicos.
Apos filtragdo, preparam-se [dminas com o material retido no
filtro empregando-se &guadglicerinadaou solucdo de Lugol como
meio demontagem. A reac&o comiodo (solugdo deLugol) objetiva
detectar se 0 produto tem ou ndo tem amido. Por exemplo, se
numa goiabada for constatada a presenca de amido (reacéo que
produz coloragdo azul- escura quando positiva) j& se sabe que
hafraude, pois a goiaba madura ndo tem amido).

Técnica rapida e extremamente simples permite a
separacdo dos fragmentos de coco presentes em bolos,
biscoitos, etc. Tritura-se a amostra em almofariz, e, a seguir,
transfere-se esse pd para um béquer de 500 mL ou de 1000 mL
contendo agua. Homogeiniza-se essamisturaedeixa-seamesma
em repouso durante uns 2 ou 3 minutos. Apds esse tempo,
havendo coco, esteflutuara permitindo asuaretiradacom auxilio
de espéatula. A seguir prepara-se a lamina para o exame
microscopico. Observam-se entdo células parenquimaticas
alongadas, poistrata-se de monocotiledbnea, repletasde matéria
lipidica, procedentes do endosperma. A refringéncia desse
material gorduroso é inconfundivel.

Toda a familia Labiatae apresenta pélos tectores
segmentados, pél os glandul ares pequenos, estdmatos diaciticos
e glandulas pluricelulares. As dimensbes do pélo tector,
elemento diagnostico, sdo da ordem de: 100 © m em
O. micranthum, 300 memOriganummajoranae800L mem
Origanum vulgare. Portanto, nesse caso, 0 diagnéstico
diferencial entre as duas espécies d&se por diferencas nas
dimensdes relativas desse tricoma.

O Instituto Adolfo Lutz recebe regularmente produtos
liofilizados para andlise tais como sopas e risotos, frutas
liofilizadas em po, etc, diagnosticando nestes espécies tais
como: banana, trigo, milho, tomate, cenoura, fibras musculares,
salsa, alho e cebola, pimenta do reino, soja, repolho, etc.
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O tomate (Solanum lycopersicum), apesar de
pulverizado, caracteriza-se pelas células parenquimaticas do
mesocarpo esféricas, muito grandes e de paredes extremamente
delgadas. Esse aspecto ndo existe quanto se efetuam cortes
anatémicos da baga. Trata-se de um caso classico de anatomia
aplicada, anatomiaalterado por agdo de processos tecnol dgi cos.
E 0 mesmo se pode dizer dos “carretéis’ grandes e isolados da
soja (Glycine soja). A soja € a Unica leguminosa que emite
osteoesclereideos isolados e grandes quanto submetida a
aguecimento e triturac&o.

Fibras muscul ares, pesquisadas em embutidos de carne,
tém aspecto peculiar: lembram o aspecto de vasos xileméticos
espiralados, sendo porém muito mais calibrosas do que aqueles.
Observar que o tratamento pela soda destréi essas fibras, bem
como o amido, seja ao nivel de denaturagdo de proteinas
(destruicao das estruturas secundaria, terciaria ou quaternaria),
sgja ao nivel de hidrolise das mesmas (destruicao da estrutura
primaria), bem como do amido. Portanto pesquisam-se fibras
musculares e amido previamenteahidrélise alcalina.

A hidrdlise alcalina produz desengorduramento (pela
hidrélise de glidérides) que proporciona melhor exame
diagndstico de materiaislipidicostaiscomo: embutidosde carne,
sementes ol eaginosas, derivadosdeleite (queijos, iogurtes, etc),
refeicbes preparadas, etc. Quando se desgja
desengorduramento sem hidrdlise, deve-selancar m&o demistura
alcool:éter naproporcdo de 1:1 (v/v). A presenca de pigmentos
coloridos (clorofila, flavondides, caroteno, etc) requer prévia
descoloragcdo do material aser analisado. O tratamento pelasoda
também se presta a essa finalidade.

A contagem de filamentos micelianos pelo método de
Howard é um método empirico semi-quantitativo, devendo ser
seguido em cada detalhe para a obtencéo de resultados
satisfatérios. O método consiste, basicamente, na contagem de
filamentosmicelianos, estabel ecendo um limite, em porcentagem
de campos positivos, para a aceitacdo de produtos de tomate,
tais como: polpas, geléias, sucos de frutas, conservas de frutas
e outros produtos vegetais.

A microscopiapermitetambém algumasavaliagbesacerca
daqualidade higiénica dos alimentos, tais como: observacdo de
cabelo humano ou de fragmentos de insetos em doces de
confeitaria ou em produtos de panificacdo (pé&es, farinha de
rosca, massa de péo, etc), areia adicionada a condimentos em
po, presenca de nematoides ou de cisticercos incrustados em

carnes, micéliosou hifasisoladas de fungosfilamentosos (bol or)
em massas de tomate, etc.

A microscopiaéticadiretapermitetambém avisualizagéo
de fungos filamentosos, algas, protozoarios de vida livre e
rotiferos. Com auxilio de polarizagdo é possivel diferenciar areia
(cristais) de p6 de vidro (material sintético).

Técnicas especiais sdo adotadas em cada caso, afim de
preparar aamostraparao exame microscopico. Como aindistria
alimenticia é extremamente variada e dinédmica, tornam-se
indispensaveis as caracteristicas de criatividade, boamemoriae
dedicac8o ao analista microscopico, inovando marchas de
operagdes conforme a necessidade, através de tentativas
empiricas, com base em seu conhecimento e experiéncia
profissional.
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