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Com o intuito de realizar estudos sistemdticos da flora de determinados
alimentos, bem como de certas doengas, no Instituto Adolfo Lutz foi orgamizada
uma nova Secgdo englobando as antigas. sub-secges de microscopia, bacterio-
logie de alimentos e outras, com a demominuacdo de Seccdo de Controles Biolé-
gicos.

Afim de nos colocarmos ao par do que jd se fazia nos paises estrangeiros,

fomos comissionados pare estudar “in loco” a organizag¢io samitdrie de vdrios
deles. :

S

~

Como delegados oficiais & “Primera Reunion Argenting de Agronomic”

(1941), tivemos oportunidade de verificar a ewxtense série de pesquisas que se
realizam presentemente sobre os alimentos argentinos e indistrias agro-pecud-
rias correlacionadas.

Da série de estudos sistematizados realizados e, em curso de realizagdo,
no recem-organizada Seccio de Controles Bioldgicos, wvdrios resultados estdo
sendo . apresentados.

As investigacdes que vem sendo realizadas desde ha varios anos
sob a orientacdo de J. B. Howard, na Divisdo Microanalitica, trans-
ferida em 30 de Junho de 1940 para a Agéncia Federal de Segu-
ranca, trouxeram grande contribui¢io ao aperfeicoamento dos con-
tréles das substincias alimenticias.

(*) Recebido para publicacdo em 3 de Marco de 1942.
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Na Argentina o casal Soriano, apbs um estigio de varios anos
nos Estados Unidos da América do Norte, durante os quais foram
visitados centros dedicados a esses contrdles, com o auxilio de técni-
cos de grande capacidade como os Drs. M. Cataldi e L. Garassini,
vem realizando obra béasica e fundamental.

No. Brasil, procuramos igualmente conduzir agora estudos de
larga amplitude. Nesta nota estuda-se o estado sanitirio dos pro-
dutos derivados de tomate, existentes no mercadoe brasileiro e
procura-se, atravez desses estudos, fornecer ao Governo dados que
permitam estabelecer legislacio adequada. Escolhemos este assun-

to devido & crescente procura desses produtos no mercado interno
e de exportacédo.

O presente trabalho compreende os capitulos seguintes:

I — Introducéo

IT — Regulamentacédo oficial

IIT — Agentes causais de deterioracido do tomate e produtos
’ derivados

IV — Métodos de contrdle

V — Criticas aos métodos

VI — Adulterantes
VII — Resultados
VIII — Discussao

IX — Conclusoes.
Apéndice (em separado) :

Projeto de lei que fixa o limite de filamentos de cogumelos nos
produtos de tomate destinados ao mercado interno e & exportacio.

CAPITULO T

INTRODUCAO

O estudo microscépico sistematizado dos alimentos tende a
tomar cada vez maior importancia.

Dados decisivos podem ser obtidos pela verificacio da estrutura
histolégica das substéncias alimenticias. O exame microscdpico é
um complemento indispensavel no contrdle sanitario dos alimentos.
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O exame miecroscépico direto revela a presenca de bactérias.
sejam vivas ou mortas. A contagem do nimero das mesmag for-
nece clara nocio do estado higiénico dos alimentos. Em geral as
elevadas numeracdes microbianas correspondem aos alimentos ela-
-borados com matéria prima total ou parcialmenté alterada. Ali-
mentos enlatados em estado de completa deterioracio poderdo estar
absolutamente estéreis, no entanto a contagem bacteriana demons-
traré4 as precarias condigbes sanitarias do alimento em questio.
Essa comprovacfio vem evidenciar que, com o evoluir dos métodos
de controle, serd muito dificil ndo g6 a fabricacio de produtos alimen-
ticios adulterados e falsificados como, sobretudo, o emprego de
matéria prima de ma qualidade na sua elaboracio.

Esses métodos, cada vez mais aperfeicoados, irdo permitir uma
sistematica analise retrospectiva da matéria prima utilizada na
manufatura dag substincias alimenticias. Da possibilidade de cer-
tos industriais ndo estarem suficientemente informados sobre o
estado de decomposicdo da matéria prima empregada, ou da evidente
deshonestidade de outros que as empregam mesmo nas mais pre-
carias condicBes, surge a necessidade de o Estado intervir para
salvaguardar, tanto os interesses do ptblico consumidor, como os
da indGstria honesta. E’ dificil, sinfo impossivel, em certos €asos,
20 consumidor, distinguir por simples degustacdo os produtos bem
elaborados daqueles em que se empregou matéria prima alterada,
o que é certo é que tais alimentos seriam prontamente rejeitados
si isto fosse conhecido. Assim, industriais que trabalham honesta-
mente, sofrem a concorréncia desleal dos que, empregando matéria
prima alterada, estdo por esta mesma circunstincia em condicles
de produzir por menor custo. '

A contagem microbiana direta é o meio mais simplés\e mais
pratico para se determinar o estado sanitario dos molhos, dos ex-
tratos, da gelatina, das carnes defumadas, das linguicas, dos leites
em pé e das massas de tomate. Um elevado nlimero de filamentos
de cogumelos, espéros, leveduras e bactérias, corresponde geral-
mente a demoras da matéria prima na fabricacdo, durante as quais
se originam fermentacdes que tornam o produto de qualidade in-
ferior. Em regra é possivel afirmar que cada 20.000.000 de
germes por cc. corresponde a cerca de 1% em peso de material
alterado. Esta relacio se mantem proporcional até aocs 20%.
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Embora as numeracfes baixas, nem sempre correspondem 208
alimentos elaborados com matéria prima sa, ao contrario, as altas
contagens bacterianas indicam invariavelmente que foram utiliza-
das matérias primas decompostas ou alteradas.

A contagem dos cogumelos e das leveduras fornece tambem
indice e, dos mais seguros, sobre o estado da matéria prima
utilizada. '

Ags contagens de cogumelos, bactérias e leveduras, nas conser-
vas de tomate, so de inapreciavel valor no contréle sanitario. Per-
mitem ter nocio muite exata da qualidade da matéria prima empre-
gada. Permitem comprovar o emprego de tomates alterados, mal
lavados ou submetidos a cutras deficiéncias de elaboracéio, tais
como a falta de higiene, as demoras na concentracio da polpa e
a mé esterilizacdo. Fornecem dados para um controle pregresso
muito eficiente. As contagens altas correspondem, geralmente, a
extratos elaborados com elevada proporcido de tomates, total ou
parcialmente alterados. Evidenciando que, para se obterem pro-
dutos de boa qualidade, com contagens baixas, devem ser em-
pregados tomates s8os, isentos de toda decomposicio e fabri-
cados sob orientacdo técnica adequada. “Muitos industriais apesar
da sua boa vontade nfo conseguiram introduzir nas fabricas pro-
cessos modernos de classificacfo, limpesa e transporte do tomate,
ndo tanto pelas dificuldades econdmicas ou auséncia de iniciativas
progressistas, como por desconhecerem a influéncia prejudicial que
a falta de uma adequada selecdo e lavagem exercem sobre a quali-
dade sanitaria e higiénica do extrato elaborado. Nas condicSes
atuais, a falta de uma conveniente fiscalizacido bacteriolégica do
produto entregue ao consumo, retarda a introduciio desses melho-
ramentos que logicamente aumentam o custo da elaboracio, o que
colocaria aos industriais que as praticassem em inferioridade de
condi¢des com relacdo aos que nfo as adotassem”. Estas considera-
cdes do engenheiro agronomo Rivas (1937), antes da regulamenta-
cio argentina, sdo perfeitamente apliciveis as nossas condigdes
atuais.

Carituro 11

2

REGULAMENTACAO OFICIAL
O Congresso dos Estados Unidos da América do Norte, em 7
de Julho de 1932, converteu em lei a classificacdo de alimentos

enlatados, organizada pelo Departamento de Agricultura, Divisao
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de Economia Agricola, a ser oficialmente usada no servico de clas-
sificacdo de frutos e vegetais enlatados. A 16 de Janeiro de 1933,
aprovou o padrio de classificacdo para tomates enlatados. Em 25
de Junho de 1934, dispds sobre o padrio provisério para a classi-
ficacAo da polpa de tomate enlatado e o produto denominado
“Catsup”. A 29 de Agosto de 1939 tornou extensivas tais dispo-
sic0es ao suco de tomate.
» O padrdo provisorio de 25 de Junho de 1934 estabeleceu ¢
exame microsc6pico, usando o método de Howard para conhecer a
quantidade de filamentos de cogumelos, leveduras e de bactérias.
- As amostras s6 poderdo ser consideradas como boas quande

preencherem, como tolerancia méxima, os requisitos seguintes:

50% de campos positivos, com filamentos de cogumelos

100 milhoes de bactérias por cec.

125 leveduras ou espéros por 1/60 de mm.?

O Cédigo de Agricultura dos Estados Unidos (artigo 752, anc
1935) estabeleceu as condicbes que requerem os tomates para serem
utilizados nos estabelecimentos de enlatamento. Ficou alem disto
estabelecido que no -enlatamento dos tomates se deverd ter em conta
- uma série de exigéncias relacionadas com o peso do tomate, colo-
racdo, grau de maturacio, caracteristicas do recipiente, rotula-
gem, ete..

Nao poderido ser considerados aptos si contiverem residuos de
raminhos e outros, nfio retirados pela lavagem simples com &gua,
de maneira a estar de acordo com as tolerdncias permitidas pelo
estabelecido, de modo geral, na lei americana de alimentos, drogas
e inseticidas.

Na Reptblica Argentina o decreto n.° 70.150, de 2 de Novem-
bro de 1936, que modificou o decreto n.° 51.226, de 7 de Novembro
de 1934, sobre conservas de tomate, estabeleceu a andlise micros--
copica para a determinacdo de filamentos de cogumelo, linditando
sua quantidade ao méaximo de 50% de acordo com a escala de
Howard. '

A lei n.° 113.497, de 4 de Setembro de 1936, regulamentou a
matéria da maneira seguinte:

ART, 1.° — Os extratos de tomates destinados ao consumo in-
terno a partir da préxima colheita 1937-1938 serfo submetidos,
alem da anélise quimica, & andlise microscépica para determina-
cdo dos filamentos de cogumelos, limitando sua quantidade méxi-
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ma, de acordo com a escala de Howard ao seguinte: 75% neo 1.°
ano; 65% no segundo ano; 50% no terceiro ano e seguintes, para
exportacdo. A tolerdncia serd de 50% como limite maximo.

ART. 2.° — Os que infringirem as determinacdes do presente
decreto sem prejuizo da multa que disponha a autoridade muni-
cipal do lugar em que se encontre a mercadoria com excesso de
cogunielo, serdo passiveis das penalidades que estabelece o artigo
8., da lei 11.275.

ART. 3.° — Solicita-se dos Governos provinciais a cooperacio
necessaria, afim de que o presente decreto tenha aplicagdo nas zonas
cuja vigilancia estd sob a sua jurisdicéo.

Posteriormente, tendo em vista que os fabricantes de extrato
" de tomate solicitavam elevar a 60% o limite de filamentos de cogu-
melos até o ano de 1942 e descer posteriormente a 55%, e no ano
de 1945 a 50%, o Governo argentino convocou uma reunifo especial
do Departamento de Agricultura. Tendo em conta as conclusdes
chegadas foi promulgado o decreto n.° 79.832, de 18 de Dezembro
de 1940 que, considerando: ‘

que o decreto n.° 70.150, de 2 de Novembro de 1935, que esta-
beleceu o limite maximo de 50% (segundo a escala de Howard)
de filamentos de cogumelo para os extratos de tomate foi modi-
ficado anualmente neste ponto a pedido dos industriais demoran-
do-se assim o estabelecimento definitivo da porcentagem de fila-
mentos de cogumelos a espera de que a indlstria pudesse, sem
inconvenientes, adaptar seus produtos as normas estabelecidas;

que atualmente os industriais melhoraram sensivelmente seus
processos de selecdo e limpesa do tomate, pelo que chegou o mo-
mento de impor uma medida limite definitiva para os cogumelos
do extrato, que evite os inconvenientes das constantes prorrogacdes.
e modificacbes, que 86 trazem prejuizos ao prestigio do industrial
do ramo, e que seja ao mesmo tempo uma garantia da qualidade
do fruto empregado: sdo, maduro e limpo;

que nao obstante o progresso da indastria mencionada, é evi-
dente que existem zonas do paiz que devem esperar ainda um pro-
gresso maior nestas culturas, o qual estd dependente do Poder
Executivo por meio de suas reparticdes técnicas de colonizacio e
‘ensino;

que, com o fim de evitar novos pedidos de modificacdo a escala
descendente solicitada, de 60% a 50%, ¢ com a idéia de que ao
melhorar as condigbes expressas na representacio dos fabricantes
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de extratos, deve-se esperar o maximo empenho da indGstria para
a obtencio de um produto que aumente o prestigio da producéo :
argentina de extrato de tomate, convem fixar o limite definiitivo e
terminante em 60% de cogumelos (segundo a escala de Howard).

Em vista dessas consideracdes foi decretado:

ArT. 1.° — A partir da colheita de 1940-41, e nos anos se-
guintes, os extratos de tomate destinados ao consumo interno, néo
poderdo conter mais de 60% de filamentos de cogumelos, calculados

pelo sistema de Howard.

ART. 2.° — Para a exportacao, mantem se 50% de filamen-
tos de cogumelos.
ART. 3.° — O Departamento do Interior requererd das auto-

ridades provinciais que adotem suas disposicdes em  relacio aos
termos do presente decreto, para seu melhor cumprlmento no inte-
rlor do paiz.

, O “Regulamento Bromatologlco da Provincia de Buenos Aires,
na 2.2 edicdo de 1937, estabeleceu:

ART.. 410 — As conservas de tomates, alem de corresponde-
rem As exigénecias do presente Regulamento Bromatolégico, exami-
nadas ao microscépio pelo método de Howard e Stephenson, néo
- acusarfo um nUmero de filamentos de cogumelos major do que 50%
de campos observados.

Antes da expedicio do decreto dispondo sobre a tolerdncia
méaxima de cogumelos os exames realizados em 7 fabricas por A.
Soriano, na Reptablica Argentina, demonstrou um minimo de 58%
e um maximo de 96% de campos positivos. Apés o decreto os
por cento de campos com filamentos de cogumelos estd oscilando
entre um minimo de 4% e um méaximo de 60%. Entre 12 fibricas
controladas, somente 6% das amostras estavam fora do limite de
tolerdncia e 2% no limite. Isto é uma excelente contribuico de-
monstrativa da necessidade de ser expedida no Brasil a regula-
mentacdo adequada. Foi a 1.2 Conferéncia Bromatolégica Nacio-
nal, reunida em Santa Fé, de 3 a 6 de Julho de 1935, que forneceu
os dados-seguros para elaboracio das leis adequadas. Aquela con-
feréncia estabeleceu como tema oficial a necessidade de comple-
mentar as especificacdes para elaboracfio dos produtos de tomate,
com o estabelecimento de cifras limites para bactérias, leveduras,
espéros e cogumelos, baseadas nos métodos de Howard. Recomen-
dou, alem disto, que nfo fosse permitida a presenca de amido dosi-
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ficavel nas conservas de tomate. Tornou recomendavel fazer a
dosificacido do fon potédssio, a relacdo do extrato seco, da matéria
orgénica e as observacdes relativas ao escurecimento das massas
e extratos.

cariTuLo IIT

AGENTES CAUSAIS DA DETERIORACA0 DO TOMATE
E PRODUTOS DERIVADOS

Os principais agentes causais da deterioracdo dos tomates sac
- o8 cogumelos ,as leveduras e as bactérias, parasitos ou saprofitos.
Esses micro-organismos podem atacar o fruto antes da colheita,
durante o crescimento e a maturacdo; ou entdo apds a colheita,
durante as demoras de elaboracfio, quando os frutos expostos ao
sol e as poeiras sofrem acbes fermentativas, na falta de armazens
de conservacdo, refrigerados, adequados. Howard no trabalho:
“Qutlines for instruction in tomato microscopical methods” fornece
excelente contribuicdo sobre esses vérios agentes causais da dete-
rioracdo. '

1.°) BACTERIAS

As bactérias esporuladas aerdbias ou anaerdbias, estritas ou
facultativas, gosam papel essencial como agentes causais da dete-
rioracdo dos produtos enlatados de tomate. A fraca tensfo de
oxigénio oferece condicdo ideal para a proliferacfo de certos anaerd-
bios gosogénicos como o Clostridium sporogenes e o Clostridium
welchii ocasionando o estufamento das latas. KEsses anaerdbios
podem - produzir cheiro puatrido desagradavel. Entre os esporula-
dos aerbbios o B.subtilis, B.ramosus, B.ruber, B.prodigiosus e 0
B.viscosus desempenham importante papel no estufamento das latas.
Alguns resistem ao aquecimento a 120° C. e mais. Certos termé-
filos estritos produzem CO. e H, nos produtos de tomate enlata-
dos, sdo0 em geral anaerbébios muito resistentes ao aquecimento.

Outros agentes bacterianos de deterioracdo do tomate e de
seus produtos sfo: o Clostridium butyricum que “rancifica” os
concentrados, dando cheiro e gosto desagradaveis muito caracte-
risticos; o Cl. amylobacter, os lactobacilos que “azedam” os concen-
trados, assim como os germes do grupo coliforme. A presenca da
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E. coli e dos coliformes “citrato-negative” podera ser indicativa da
contaminacio fecal dos concentrados.

Nos tomates podres algumas das principais formas de deter-
rioracdo sao produzidas por bactérias. Produzem amolecimento
dos tecidos do tomate. Ao microscépio esses microorganismos apa-
recem sob a forma de bastdes curtos ou longos, finos ou grossos,
isolados ou em cadeias, e de cbcos isolados ou agrupados. As bac-
térias aumentam muito nos produtos colocados em barricas de ma-
deira ou expdstos ao ar e as poeiras. Os produtos de tomate nao sdo
suscetiveis de sofrer esterilizacfio alta, assim é conveniente prote-
ge-los o mais possivel de todas as possiveis fontes de contaminacéo
durante as fases de elaboraciio. E’ indispensavel proibir a venda
dos produtos de tomate em embalagem acima de b quilos em pacotes,
em barricas de madeira ou em latas. Geralmente a esterilizacdo é
feita mergulhando as latas ja fechadas em agua em ebulicdo, du-
rante 40 a 60 minutos, a temperatura no interior das latas alcanca
entre 65-70°C..

E evidente que a esta temperatura numerosos germes podem
resistir, principalmente os esporulados. Dentre estes merecem
a atencfio é o “Clostridium botulinum”. O “Cl. botulinum” é um
anaer6bio esporulado, grande, Gram positivo com espbros ovais
sub-terminais. Cresce'bem ao meio de Van Ermengem a 28°C.
Produz nas conservas alteradas um cheiro butirico penetrante e
abundante gas. As provas de toxicidez dos alimentos suspeitos
séo - feitas em cobaias ou camondongos brancos. Os sintomas
tipicos aparecem dentro de 24 horas e a morte sobrevem si existe-
muita toxina. Nos produtos de tomate, em virtude do valor do pH,
a tendéncia é formar quantidade muito moderada de toxina botuli-
nica e, isto mesmo, s6 apéds incubacdo muito prolongada e contami-
nacfo massica do produto. Crues (1938) referindo-se a casos de
betulinismo escreve que “Tomato sauce of pH 4,4 caused one out-
break, as did also, in one case, home brew made of home-canned
fruits, sugar, water, home-canned tomatoes, ete.”.

2.%) LEVEDURAS

Sdo de grande importédncia como produtores de deterioracic
de produtos horticolas. Variam muito as leveduras encontradas
nos produtos de tomate, no tamanho e na forma; em geral sfo eli-
ticas, quasi esféricas, lembrando os espéros de certos cogumelos.
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As cadeias sdo raras em virtude da agitacdo que sofrem durante a
elaboracdo. As leveduras produzem amolecimento dos tecidos do
tomate, formando uma camada branca sobre a mesma. Fabricas
- em condices higiénicas dificientes apresentam nos produtos de to-
mate grande quantidade de leveduras associadas a cogumelos (prin-
cipalmente do género Oidium) e a bactérias. S&o de dificil identi-
ficacdo. Na Seccio de Contrdles Biolégicos, em colaboracio com
o5 Drs. F. Almeida e C. S. Lacaz, O. Barros (1941) publicou recen-
temente uma chave que facilita em muito a classificacdo das le-
veduras.

3.0) COGUMELOS

Os cogumelos séo altamente responséveis pela deterioracio de
muitas substincias alimenticias. Atacam a matéria orgénica, onde
se desenvolvem muito bem. S&o constituidos por filamentos delga-
dos, os micélios, que substituem as raizes e os tales dos vegetais su-
periores. Sobre o micélio se desenvolvem espdros de diferentes
cores, brancos, cinzentos, pardos, negros, amarelos ou verdes. Os
cogumelos diferem uns dos outros principalmente nos métodos de
producéio de esporos e conidios. Os cogumelos que mais frequente-
mente produzem a deterioracio dos tomates s@o: (a) Alternaria,
(b) - Colletotrichum, (c) Fusarium, (d) Mucor e Rhizopus, (e)
Oidium, (£) Penicillium, (g) Aspergillus e (h) Botrytis. Destes
0s 3 primeiros sfo distintamente espécies do campo, parasitando ¢
fruto ainda na planta; enquanto que os demais o contaminam depois
da colheita.

a) Alternaria — (Familia Dematiaceae).

E’ uma das espécies que produzem a deterioracio do tomate ne
campo.. Causa o enegrecimento dos tecidos produzindo a “podridaoc
negra” (black rot ou podredumbre negra). O micélio é septado e de
espessura média. Os conidiéforos sfo bastante escuros, curtos as
vezes alongados.  Os conidios sdo septados transversalmente, sen-
do os segmentos em muitos casos divididos por septos longitudinais.
Os conidios sfo dispostos em cadeias, sendo ¢ mais velho e o mais
desenvolvido o elemento basal; o elemeno apical é pequeno e nédo com-
pletamente septado. Como as cadeias de conidios sdo fracas, podem
se fragmentar facilmente. Esta é mais uma das dificuldades en-
contradas na diagnose dos elementos deste género, principalmente
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porque este é um carater genérico que separa os 2 géneros: Alter-
norie € Macrosporium. No género Macrosporium os conidios estdo
sempre isolados e jamais em cadeias. O género Alternaria é o gé-
nero mais importante em relacio & producgéo da deterioracio dos to-
mates na planta.. Principalmente dos tomates que no campo apre-
sentam-se fendidos ou crestados pelo sol. Fig. 1

F1a, 1

Altermdria — Cadeia de conidios (Saccardo)

b) Colletrotichum — (Familia Melanconiaceae).

Os cogumelos deste grupo produzem a “antracnose” (anthrac-
nose spots) do tomate, enfermidade comum que se inicia sobre o
fruto verde. Caracteriza-se pelas manchas circulares, amarelo-
avermelhadas, algo deprimidas e com os bordos elevados. Por bai-
x0 destas manchas a polpa fica mole e entra em decomposicio sob
a influéncia bacteriana. Esta forma de cogumelo é caracterizada
pelo crescimento de micélio e dos espéros, que se faz exclusivamente
debaixo da pele, ndo chegando a se aprofundar na polpa. O micélio
é fino e sem cor. Os filamentos micelianos t&m menor didmetro de
que qualquer outro cogumelo que infesta os tomates. Os espéros
sd0 pequenos e eliticos. Fig. 2 '

¢)  Fusarium — (Familia Tuberculoriaceae).

Produzem a “gangrena” ou “podridao apical do tomate”™. Esta
doenca exclusiva dos frutos, se inicia com uma mancha deprimida
pardo verdosa, palida, que se localiza no apice ou nas suas proxi-
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midades, sempre na metade oposta e da insercio do pediunculo, e,
se extende paulatinamente em zonas concéntricas, que podem che-
gar a ocupar um terco da superficie do tomate verde ou maduro.

o

Fic 2
Colletotrichum (Southworth).

A porcio aérea do micélio é formada por hifas delgadas hialinas,
tabicadas, ramificadas, entrelacadas, que apresentam engrossamen-
tos laterais ou clamidospéros, piriformes, ovais, continuos ou tabi-
' cados. Os espéros sdo de forma lu-
nar divididos transversalmente por
septos em 2 ou mais segmentos.
Fig. &

d) ’Mucm" e Rhizopus — {(Fa-
milia Mucoraceae).

Produzem as “fendas” do toma-
te (bakers ou goteras), porque
quando invadem a polpa provocam a
saida de suco, com cheiro mais ou
menos desagradavel. KEsses 2 géne-
! ros sao agrupados, pois pela sua

Fre 3 aparéncia, modo de crescimento ¢

i;”;‘z:i’:”éﬁc;)i diizalf; ‘ig;of;’g;: efeito sobre os tomates sfo muite
quio (Saccardo). similares. O micélio ndo & septa-

. do, contendo grinulos grossseiros.

A porcio aérea é frouxa com aparéncia de algoddo. Os espéros
sdo  produzidos em pequenos espordngios em forma de bola,
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que a olho desarmado se apresentam como pintas negras dissemi-
nadas sobre micélios de algoddo. Os espéros contidos no esporin-
gio sfo pequenos corpos, esféricos, parduscos. (Fig. 4 e 5). Este
cogumelo invade prontamente o tamate apds a colheita, sendo ne-
cessarias a lavagem e a selecfio rigorosa.

Fic, 4
Mucor — a) Esporangio com columela e es- Fie. 5
porangiéforo; b) espbros; c¢. d) esporangi6- Rhizopus — a) esporangidforos, esporangia; b)
foros ramificados; e) esporangiéforo simples; rizoides; ¢) estolone; d) esporos; e) columels
f) clamidosporos; g) zigosporo. (Buch). e apOfise (Buchanan),
e) Oidium — (Familia Moniliaceae),

Certas espécies deste género produzem o “polvilho” do toma-
te. Existe principalmente nas fébricas e usinas de producéo dos
concentrados de tomate, sendo das espécies mais resistentes &4 des-
truicdo. Sua presenca em grande quantidade indica deficiénciias
no trabalho, mas instalagdes e falta de higiene. No tomate produz
micélio compacto, muito branco e algo alaranjado. A porcio aérea,
na qual crescem os esporos, tem aparéncia aveludada e nio cresce na
superficie em extensfo grande. Sobre os utensilios da fabrica for-
ma capa viscosa delgada e cheiro caracteristico. O micélio super-
ficial de hifas delgadas e curtas algo tabicadas, de conteudo vio-
laceo ou verde amarelento. N&o tem corpo frutifero especial; os
espéros se formam sobre prolongamentos das hifas vegetativas, que
se segmentam ou desarticulam, produzindo células cilindricas, ovéi-
des ou fusiformes, isoladas, denominadas oidios, sendo relativamen-
te facil de identificar por sua forma e tamanho quando os extratos
880 observados no microscépio. Fig. 6.

O vasilhame poluido por este cogumelo apresenta cheiro ca-
racteristico fétide, particular, facilmente amsinalado por aqueles
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que estdo familiarizados com ele. Esse cheiro se transmite ao
produto contaminado.

Fic. 6
Oidium — Formacio de oidios, (Buchanan).
f) Penicillium — (Familia Aspergillaceae).

Sao muito frequentes e produzem grandes danos. No Depar-
tamento de Agricultura dos Estados Unidos, Thom fez um compie-
to estudo do g.Penicillium. Os cogumelos deste grupo sdo encon-
trados em substéncias contendo acucar, tais como frutos, sucos, ge-
1éias. Crescem bem entre 15 a 25.,C.. Sobre tomates ou extratos
guardados um certo tempo produzem uma camada verde, azul gri-
sacea e cheiro e gosto de bolor muito desagradaveis. Micélios pouce
extensos, brancos, que quando aparecem os espéros adquirem colo-
racdo verde opaca ou azul grisicea,
donde o nome de Penicillium glou-
cum ou P. expansum. Os espédros
ovéides ou eliticos no interior de
conidi6foros formados em uma
hifa fertil erecta, que d4 verti-
cilios de esterigmata, as vezes em
camada Unica, outras vezes em
camadas superpostas. Hsses coni-
dioforos ramificados na extremi-

dade com 4 a 10 ramificacbes, dio

Fie 7 ao conjunto aspéceto tipico de pincel
Penicillium — Conididforo e conidios F@g 4
(Brefeld)
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g) Aspergillus — (Familia Aspergilaceqe).

Niao é comum no tomate, apesar de ser dos que mais contribuem
para alteracGes das substincias alimenticias. N&o produz gosto e
cheiro de bolor. O micélio é de consisténcia mais debil que do Peni-
cillium, os espoéros esto agrupados em cachos esféricos, em coni-
diéforos de coloragdc negra, como no A. niger, ou marron, A.
glaucus, e, a8 vezes, amavrelo alaranjada. A reproducfio assexuada
dos Aspergillus é sempre por meio de conidiéforos, com aspécte
constante para cada espécie. Isses conidiéforos sao formados por
hifa eretil que se inicia ao longo do filamento miceliano, em célula -
especial de paredes mais espessas e que se denomina célula podal
A célula podal tem forma de T e Y,
Dela sde a estipe, ora continua, ora
septada, que se dilata na porcao ter-
minal para formar a vesicula, esse
vesicula di origem .em toda sua su-
perficie, ou s6 na regido apical, a uma
série de células que, dispostas ra-
dialmente, se denominam esterigma-
ta. De cada uma dessas esterigma-
ta, nascem os novos esterigmata, cha-
mados secundirios ou diretamente

. cadeias simples de conidios. O con-

Fic. 8 junto da vesicula com os esterigmata
dsergillus — a) conidiéforo o cabeca e o conido denomina-se cabeca d¢
de Asergillus; b) conidio; ¢} deta- AS]}E?"Q@ZZ%S. F’Lg 3.

the da cabega. (Buchananj.
h) Botrytis —

Sao raramente encontrados como
causa da terioracdo dos tomates, em-
bora sejam comuns em alguns outros
tipos de deterioracdiec de frutas. O
micélio forma uma massa branco acin-
zentada. Os espdéros nascem das ra-
mificagbes do micélic como cachos de
uva. Istes espbéros sio eliticos e in-
dividualmente se assemelham a célu-
lag de levedura no tamanho e na for- Fre. 9

7 0 Botrytis — Conidiéforos, ¢
ma. g. 9. conidios. (Frank),
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CariTULO IV
METODOS

A lei americana sobre o controle de alimentos baseia o contréle
dos produtos de tomate no método de anélise microscépica de Burton
J. Howard e Charles H. Stephenson, da Divisdo Microanalitica, da
Federal Security Agency. Este processo que permite nic s6 o
contrdle sanitario, como verificar as condigcbes da matéria prima
utilizada, se baseia na contagem dos cogumelos, bactérias e leve-
duras considerados como os agentes principais da deterioracao.

Certas técnicas t€m sido sugeridas com o fim de melhorar o
método original de Howard e Stephenson; assim Ch. Vincent propds
a contagem das bactérias em laminas coradas pelo azul de Loeffler,
Bertarelll prop6s a filtracdo prévia da emulsdo destinada & pre-
paracdo. S&o pequenas modificacdes que ndo lograram entrar na
pratica corrente. Assim é sobre o processo original dos autores
americanos que se tém baseado todas as legislacdes referentes ao
assunto. '

Além do método de Howard para contagem de cogumelos, le-
veduras ¢ bactérias sfo aqui descritos os métodos de Ch. Vincent,
para contagem de bactérias, o método de Smith para verificacio
de cogumelos em suco de tomate e em produtos enlatados conten-
do produto de tomate e o processo de Howard para deferminacéo
de fragmentos de insetos nos produtos de fomate.

Contagem de cogumelos

Material necessario:

1) Microsebépio equipado com platina & charriot, aumento
compreendido entre 80 e 120 didmetros. e tubo extensivel para poder
focalizar um campeo circular de 1,5 milimetros quadrados.

2)  Objetivo micrométrico de 2 mm. dividido em 200 partes
para medir o didmetro do campo de observacio que deverd ter
1,382 mm..

3) Céamara de Howard para a contagem de filamentos mi-
celianos. Formada por uma ldmina grossa, em cujo centro, um pou-
co deprimido, encontra-se um disco polido de didmetro de 19 mm.,
tendo dois cavaletes que servem de assento & laminula, dispostos de
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tal maneira que, entre o disco e a laminula, permaneca um espaco de
0,1 mm., no qual se colocard uma camada de extrato a examinar.

43  Proveta graduada de 10 cc..
5) Kspatula ou bisturi de tamanho médio.
6) CORANTES:

Solucdo de azul de algodio, preparada do seguinte modo:

Lactofenol (partes iguais de fenol, dcido léctico,
glicerina e Agua) .......... ... .. . ... 100 cc.
Azul de algoddo (Baumwolblaw)

Modo operatério: -~ 1) Diluir a amostra na proporcio de 1/3,
homiogeneizando bem. Howard indica a diluicdo com agua; nds em-
pregamos a técnica de Rivas, com o fim de facilitar o reconheci-
mento de cogumelos, fazendo a diluicio com solucio de azul de al-
godfo, que, ao corar o profoplasma do cogumelo, torna maiy visi-
veis as paredes e tabiques do micélio.

O azul de algoddo nfo cora os protoplasmas velhos, pelo que,
antes de anotar um cam‘pb regativo, é necessirio aprofundar a
observacio do mesmo, para constatar si ndo ficou algum cogumelo
por corar. E preciso notar que o azul de algodao cora tambem al-

e )

Mrerovoro 12

Bloco de filamentes micelianos encontrado em conservas le tomate {(orig.)
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guns elementos anatémicos do tomate, como as células piliferas des-
prendidas ou isoladas que, por sua forma, sio faceis de diferencar
dos cogumelos. Fig. 10, 11 e 12.

2)  Extender, co ma espatula, uma gota da diluicdo sobre a
cimara de Howard e colocar a laminula, de modo a obter uma ca-
mada uniforme do material e examinar. E muito importante para
a exatidao dos resultados que a mistura seja bem homogénea e, que,
sobre a cdmara, seja colocada a quantidade justamente necesséaria
de amostra para ocupar todo o disco sem extravassamento laterial;
os aneis de Newton deverdo ser visiveis. (Formam-se, quando se
ajustam os cristais de superficies polidas e sdo devidos & decompo-
sicdo da luz).

8) Levar a preparaciio ao microscépio e observar com aumen-
to aproximado de 100 didmetros, 25 campos diferentes de 114 mm.
quadrados, contando os positivos ou negativos pela presenca ou
auséneia de cogumelos. Para que um campo se considere positivo
é necessario que o comprimento do cogumelo, ou as pontas dos co-
gumelos visivels, si houver varios, excedam a 1/6 parte do difmetro
do campo. O disco micrométrico deverd ser usado para essas ve-
rificagdes. ’

4) Carregar novamente a cAmara e repetir a contagem.

5) Somar os campos positivos das duas observactes multi-
plicando por 2, para referir os resultados a 100% de campos po-
sitivos.

A Fig. 15 mostra tambem uma vista lateral, em detalhe, de c¢a-
mara de Howard. A 4area chata circular A, as areas de contacto B
e a laminula de 33X33mm. ai estdo bem visiveis. KEstas areas de-
verfio ser rigorosamente limpas antes do uso da cdmara. Deve ser
usado o acido cloridico forte para esta limpesa. Lavar depois per-
feitamente com Aagua distilada, com é&lecool e, finalmente com ace-
tona afim de retirar todas as particulas de poeira.

A cimara foi construida de modo a ter uma camada de liguide .
com a altura de 0,1 mm., quando a laminula estiver em contacto
suficiente para produzir os discos de Newton. Os discos aparecem
entre as superficies em contacto. HEstes discos ou aneis coloridos,
como ja referimos acima, sfo um bom critério da exatidio do con-
tacto. A dificuldade em obter esses discos é indicacfo da insuficien-
te limpesa das superficies. em contacto. O didmetro do campo de
1.382 mm. é mais facilmente obtido com objetiva de 16 mm. e a v

(*) As figs. coloridas acham-se no final do artigo.
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ocular 10X, devendo o tubo do microscépio ser estandardizado de
modo a ser obtido o campo desejado. Como s6 sdo considerados na
contagem os filamentos que t&8m aproximadamente 1/6 do didmetro
"do campo, usamos com muito proveito o “Disco micrométrico de
‘Howard” que deve ser ajustado no interior da ocular.

P L U T—,

Camara de Howard para contagem de micélios de cogumelos e, vista
lateral, em detalhe. ’

O “Disco micrométrico de Howard™ é um disco de vidro grava-
do com um quadrado grande e de tamanho tal, que se adapta exata-
mente ac didmetro do campo. Estd dividido em 6 partes, em am-
bas direcSes, formando 36 pequenos guadrados iguais. Os filamen-
tos para serem incluidos na contagem deverfio exceder o tamanhe
de um pequeno quadrado. Fig. 13a.

Contagem de leveduras e espiros

"Material necessario:

1) Mierosgeépio, como indica-
cado anteriormente, equipado com
os elementos necessarios para ob-
ter aumento de 200 didmetros em
observacdo direta.

2y Lamina de Thoma para
contagem de sangue. Seu reticulo
Fle. 13a '~ ocupa uma superficie de 1 mm.

Diseo micrométrico de Howard, quadrado, dividido por linhas tri-
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- plas, em 16 quadrados medianos de 0,0625 de mm. quadrados, que
por sua vez estdo subdivididos por linhas simples em 25 quadrados
pequenos, de. 0,0025 mm. quadrados, ou seja 1/400 mim. quadrados.
Uma vez colocada a laminula fica entre esta e a l&mina um espaco
de 0,1 mm. de altura, formando uma camara de 0,1 mm. ctbico.

3) * Uma proveta de 30 c.c., uma de 100 c.c. e outra de 200 c.c..
4) Um Erlenmeyer de 100 c.c. e outro de 250 c.c..

5)  Uma espatula pequena. -

6) Um bastdo de vidro com ponta redonda e grossa.

7) CORANTES:

a) Solucdo de azul de metileno alcalino de Loeffler:

Solucdo alcodlica saturada de azul de metileno ...... 1 vol.
Solucdo aquosa de hidrato de sédio a 1:10.000 ... .. 2 vol.

b) . Fucsina fenicada de Ziehl:

Fucsina ............. ... e e e 1,0
Acido fénico cristalizado ........ .. ..o il 5,0
Alcool absoluto ... i L10 ce.
Agua distilada ... ... 90 ce.

Em gral de vidro dissolver a fucsina e ¢ acido fénico, jﬁntan—
do-se 4lecol, gota a gota; juntar 60 c.c. de dgua, passar para vidro
escuro e lavar o gral com o restante de dgua. Filtrar depois de 48
horas.

¢} Solucdo de formalina a 40%.

d) Agua distilada.

Modo operatério: 1) Na proveta graduada colocam-se
10 c.c. de Agua distilada e a amostra a examinar até que o liquido
chegue a marcar 15 c.c..

Mistura-se bem e passa-se para um Erlenmeyer, lavando-se a
proveta com pequenas porcdes de dgua distilada. _

2) Juntar 60 gotas de solucfo de azul de metileno e ferver
durante 3 minutos, suavemente.

3) Juntar 60 gotas de fuecsina de Ziehl e ferver durante 3
minutos,.

4) Deixar esfriar lentamente. -

5) Juntar 8 a 10 gotas de formol para precipitar o excesso
de corante e facilitar a conservacio do preparado.
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6) Levar o volume a um multiplo de 15, com 4gua distilada,

diluindo a maior volume, & medida que aumente o conteudo mi-
crobiano.
' 7) Agitar bem, deixar repousar 3 a 5 segundos e retirar uma
gota grossa com bastfio de vidro. a qual é colocada sobre o reticulo
da cidmara de Thoma, cobrindo-se com laminula. A preparacio
serd correta quando aparecerem os aneis de Newton e nfo houver
derrame lateral de liquido, apesar de ocupar todo espaco existente
entre a cAmara e a l4mina.

8) Levar a lamina ao microscépio, deixar repousar 15 minu-
tos, para que o8 germes permanecam em um mesmo plano e contar
as leveduras e espéros em 8 quadros grandes, que correspondem &
metade da cAmara. Contam-se somente os espéros e leveduras que
por sua forma e tamanho sejam facilmente identificaveis. Fig. 14.

Fi1e. 14 .
Reticulo da camara de Thoma, estando marcados com linhas mais grossas os quadradinhos
onde deverdao ser contadas as leveduras e espdros. (Secg. Rivas).

Contagem: - O volume total da cimara é de 1/10 mm. ctbicos
(1x1x01 mm.) écomo 86 sdo contados og germes da metade,
o nlmero obtido correspondente a 1/20 de cibido. Para ter o vo-
lume de amostra a que corresponde o ntimerc de leveduras e espbros
encontrados, sobre a diluicdo com que se carregou a cimara, ter-se-a
que dividir 1/20 pela diluicio empregada.
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Supomos haver encontrado 56 leveduras e esp6ros em uma
amostra diluida 9 vezes (b de extrato 4,0 c.c. de agua), temos que
esse nlimero estd contido em 1/20 dividido por 9,0 que é igual 3
1/180 mm. ciibicos da amostra, donde deduzimos que 1 mm. clbico
contera: »

56 X 180 = 10.080 leveduras e espéros; em 1 c.c. terd:

10.080 X 1,000 = 10,080.000 leveduras e espbros.

Howard refere suas numeracdes a 1/60 mm. clibicos da amos-
tra porque esse € o volume da amostra a que corresponde a nume-
racdo, quando se carrega a cAmara com uma diluicdo ao tergo
(5 c.c. de extrato em 10 c.c. de dgua). para referir as quantidades
obtidas de numeragio com outras dilui¢cdes multiplas de 15, a 1/60
mm. cibicos da amostra, é suficiente multiplicar a quantidade de
leveduras e espéros encontrada pelo quociente resultante da di-
visdo da diluicdo por 3.

No exemplo citado: % = 3; b6 X 38 = 168, que é o niimero de

leveduras e esporos correspondente a 1/60 mm. ctbicos da amostra
examinado.

FATORES PARA DETERMINAR O NUMERO DE LEVEDURAS E
ESPORGS ENCONTRADOS EM 1/2 CAMARA A 1/60 MM. CUBICO
E A 1CM3 DA AMOSTRA DE TOMATE ANALISADA:

Diluicdes N.© de espbros ¢ leveduras em:
1/60 mm.3 1 em3
1/8 (5 c.c. amost. e 10 c.c. dgua) nx?2 60.000
1/6 7 ” 25 ” nx?2 120.000
/9 » - » 40 ? nx3 180.000
i/12 ” ” 55 ” nxi4 240.000
1/15 7 » 70 ” nx5 300.000
1/18 ” 7 8b " nx 6 360.000
1/21 7 ” 100 ? nx7 420.000
1/24 7 ” 115 ” nx38 480.000

n: significa nimero de leveduras e espéros em leitura direta.
amost.: significa amostra.

Observacbes: 1) No método classico de Howard a contagem
de leveduras e espéros se faz diretamente, sobre a amostra diluida
com agua sem empregar corantes. Desgta forma, em extratos ricos
de germes, como 0S que examinamos, o método nos resultou emba-
racoso pelag dificuldades encontradas em individualizar os germes.
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Por esta razdo é vantajosa a modificagéo sugerida por H. Miller,
que consiste em corar as leveduras, espéros e bactérias com azul de
metilenc e fucsina, conforme foi anteriormente indicado. -

2) Ao fazer a contagem o analista deve evitar de contar duas
vezes os germes que estiverem sobre as linhas divisérias dos qua-
drinhos da lamipa, para o que é conveniente acostumar-se a re-

gistrar os localizados unicamente sobre dois lados, sempre o8 mes-
mos em cada quadrado; por exemplo: o superior e direito de cada
quadrinho.

~ Contagem de bactérias

Material necessario:

1) Microscépio, indicade anteriormente, equipado com ele-
mentos necessarios para conseguir um aumento de 500 didmetros
em observacéo direta.

' 2) Carrega-se a cdmara de Thoma com o mesmo material ¢
em idéntica forma que para a contagem de leveduras e espéros €
deixa-se repousar 15 minutos. , ' ,

3) Contam-se as bactérias em forma de bastdesinhos conti-
dos em 5 retangulos de 5 quadrinhos cada um, distribuindo-os de
modo que estejam em posicdo equidistantes — um em cada canto
da lamina e cutro pré}iimo do centro. Fig. 15
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Reticulo da camara de Thoma, indicando com linhas™ mais grossas os quadradinhes onde
deverdo ser contadas as hacterias. (Seg. Rivas).
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Contagem: O ntmero n de bacilos encontrados, corresponde a
1/160 mm.® de diluicdo. Com efeito, a cAmara completa, composta
de 400 quadrinhos contem 1/10 mm.?; um quadrinho terd: 1/10 di-
vidido por 400, ¢ que equivale a 1/4.000 mm.?, 25 quadrinhos:
1/4000 X 25 25/4.000 = 1/160 mm.=.

O nfimero n de bacilos determinado em 1,160 mm.?, multipli-
tado por 160, pela diluicdo empregada e por 1.000, darid as bacté
rias em forma de bastonete em 1 em.? de extrato.

FATORES PARA DETERMINAR OV NUMERO N DE BACTERIAS
DE 1/160 MM.? DE DILUICA0 EM 1 CM.? DA AMOSTRA

Diluicdo \ N.O de bactérias em 1 cm.3 da amostra
1/3 nx 480.000 (160 x 3 x 1.000)

1/6 n x 960.000 ” 6 "

1/9 nx  1.440.000 ” 9 ”

1/12 n x 1.920.000 Too12 -7

1/15 nx 2.400.000 ? 15 ”

S 1/18 n x 2.880.000 T8 »

1/21 n x 3.360.000 Too21 »

1/24 nx 3.840.000 24 "

- Observacdes: 1) S6 se computam as bactérias bem caracte-
rizaveis com forma de bastido, que tenham um cumprimento minime
de 114 vezes sua espessure,; nido sio contados os cécos e og diplo-
cdeos.

2) Os bacilos se movem na camada liquida e por isse.
As vezes aparecem momentaneamente come céeos, sendo necessa-
rio fazer detida observagio para estabelecer o verdadeiro caracter
dos cbeos suspeitos.

3) A observacfo deve ser feita com luz artificial.

Método de Ch. Vicent pare contagem de boctérias: A con-
tagem microbiana em cAmara de Thoma Zeis é substituida pels
~contagem em ldmina fixada e corada. Diluir o concentrade com
duas partes de dgua esteril, tomar 1 centésimo de ctbico do mate-
rial, dispor sobre um quadrado previamente marcado de 1 ce.. Dei-
xar secar, fixar em &alcool, corar com azul de metiléno de Loeffler,
examinar com imersio contando os germes em campos com o dié-
metro 0,205 mm.. Multiplicar por 300.000 e obtem-se o resultado
do nimero de germes por cc..

Bertarelli e Micheli (1 920) propuzeram tambem pequena
modificacdo. Colocar 2 ce. do concentrado em dgua e homogenei-



124 REVISTA DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ

sar bem com espatula. Juntar dgua distilada até completar 50 ce.
Agitar bem com pérolas de vidro afim de destacar as bactérias
dos fragmentos. Passar por filtro quadruplo de gaze, lavando esta
com mais 50 cc. de dgua distilada, que serd adicionada aos outros
50 cc. Com este processo somente de 15 a 20% dos germes sio re-
tidos na gaze.

Método para werificacio de cogumelos em suco de tomate e em
produtos enlatados contendo produtos derivados de tomate (Método
de F. Smith).

Material necessario:

1) Solucéo saturada de KOH
" 2) Tubos centrifugadores de 50 cc.
3) Centrifugador
4) Solucédo aquosa saturada de violeta de genciana
5) Bastoes agitadores de vidro
') Bechers pequenos ’
7) Cémara de Howard para contagem de cogumelos
8) Microscépio binocular
9) Acido fosforico a 50%
10) Metil-etil-acetona.

Em virtude das diferencas nas técnicas aconselhdveis para os
diversos produtos, elas foram divididas em 3 grupos. Contudo,
mesmo assim, as amostras de cada grupo variam na consisténcia,
em tal extensfio, que esses agrupamentos sdo somente aproximados,
devendo o analista fazer uso de sua habilidade prépria na solucio
de cada caso, aplicando métodos especificamente adaptiveis a eles.

E’xmﬁe do suco de tomote

Este controle apresenta atualmente, no Brasil, certo interesse,
dada a intensa campanha que a Secretaria da Agricultura do Estado
de Sdo Paulo (1937), vem desenvolvendo no sentido de incremen-
tar a inddstria e o consumo dos sucos de tomate. O rapido ama-
durecimento de toda safra, a ligeira superproduciio durante o verao
e, sobretudo, a facil deterioracdo do tomate depois de amadurecido,
sdo fatores que deveriam estimular a fabricacdo deste produto.
Nos Estados Unidos esta inddstria do suco de tomate, relativa-
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mente nova, sofreu grande inéreménbo; passou de 154.000 caixas
de garrafas em 1929, para 1.386.000 em 1930, 3.441.000 em 1931
e a 4.450.000 em 1932; ocupando as respectivas plantacdes .....
15.000 hectares de terras e dando trabalho a milhares de trabalha-
dores que, antes ndo contavam com mais esse ramo novo de ati-
vidade. _

A principal dificuldade no exame de certos produtos deste tipo
é a presenca de grande quantidade de material amidado como fa-
rinha de rosca e farinha de trigo. ,

No caso de sucos espessos, € melhor colocar a lata em &agua
guente por alguns minutos, até ficar homogeneamente aquecida.
Facilita-se isto, agitando-se a lata. Em produtos mais fluidos é
dispensavel ¢ aquecimento prévio.

Colocar 10 ce. do suco perfeitamente misturado, em um tubo
centrifugador largo, de 50 cc., ou maior, e adicionar 3 cc. de uma
solucéo de KOH; um pouco mais nfo prejudicard. (Si for neces-
sario adicional 10 a 15 cc. de metil-etil acetona para retirar a gor-
dura. Apébs agitar bem, a acetona que se eleva & superficie fica
colorida de vermelho, devendo ser rejeitada. Si, porem, bastar a
KOH para saponificar a gordura, é desnecessaria a adico da ace-
tona).

Agitar por alguns minutos até dissolver o amido do suco e cla-
rear os tecidos. Adicionar 4gua suficiente para encher o tubo e
centrifugar.

Nos sucos concentrados, o amido muitas vezes interfere com a
sedimentacdo dos sélidos, durante a centrifugacfo.

Si o liguido permanece opaco, é necessario rejeitar a amostra
e iniciar outra vez com 5 cc. de suco, em vez de 10 ce., procedendo
como habitualmente ,com os 3 ce. de KOH,

Quando o liquido sobrenadante ficar perfeitamente claro e as
particulas sélidas depositarem-se, o liquido deve ser transvasado,
verificando si contem fragmentos de cogumelos.

Si nenhum filamento de cogumelo f6r encontrado nesse liqui-
do sobrenadante, adicionar dgua suficiente ao residuo do tubo cen-
trifugador para restabelecer o volume primitivo de stico, misturar
e fazer a contagem pelo método usual de Howard.

Para facilitar o exame, algumas gotas de violeta de genciana
podem ser adicionadas. A violeta de genciana, colorindo os fila-

Sera conveniente neutarlizar o KOH com algumas gotas de
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Sersd conveniente neutralizar o KOH com algumas gotas de
acido fosférico a 50%.

Isto devera ser feito apds o liguido scbrenadante ter sido re-
jeitado, e antes de ter sido adicionada a Agua para restabelecer o
volume original de 10 ce.

+
.

Exame do carne enlatada e de outros produtos enlutados
contendo produtos de tomate

Estes produtos sfo tratados de modo idéntico.

A conserva enlatada ainda fechada é colocada em agua quente
e aquecida até o conteudo ficar homogeneamente amornado. Este
aquecimento preliminar nfo condensa o molho de tomate, permi-
tindo separar mais prontamente as porcdes sélidas do produto. A
conserva é entZo aberta e o conteudc esvasiado em uma peneira
medianamente grossa, de 6 malhas.

- Em alguns produtos, 0 molho atravessa a peneira prontamente,
mas, no caso de alguns feijdes e spaghetti, pode demorar 10 ou mais
minutos.

Deve-se esgoté-lo ao menos até que a maior parte do liquido
tenha passado.

Misturar bem o molho, colocar 10 cc. em um tubo centrifuga-
dor e proceder como para o suco de tomate.

Na contagem de produtos contendo carne, deve-se fer cuidado
para nao cc_)nfundir filamentos de cogumelos ¢ filamentos dos mus-
culos que apresentam semelhanga superficial, embora os filamen-
tos dos musculos sejam mais espessos e as estriacbes frequente-
mente perceptiveis.

Exame de sardinhas ou outros peizes em produios de tomuote

O exame destes produtos apresenta dificuldade devido & grande
quantidade de gordura e 6lio. O molho contem em geral pouco 6lio
adicionado, o 6lio- ai presente provem do préprio peixe.

Por esta razfio, é possivel rejeitar o 6lic sem afetar partes es-
senciais do molho original. A conserva é aquecida em Agua fer-
vente e o molho é escoado como em outros produtos.

O molho é entdo bem misturado e uma parte € colocada em um
tubo centrifugador, sendo centrifugado até o 6lio ascender & su-
perficie. Sendo o 6lic rejeitado, tratar 10 cc. do molho com 3 ce.
de KOH, como em outros produtos.
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Em arenques ou outros produtos em que ha pouco dlio, nio
hé necessidade de remové-lo. ' ‘

Deve-se tomar a maior cautela no exame, afim de distinguir
os filamentos de cogumelos, dos filamentos de tecidos do peixe.

Determinagio de fragmentos de insetos nos produtos de tomate

Este método foi imaginado por Howard e baseado no processo
de Wildmann para exame de peguenos insetos em vegetais enlatados.

Material necessario:

1) TFrasco de Erlenmeyer de 2 litros

2) Rolha de borracha de tamanho tal que possa ser introdu-
duzida com dificuldade no interior do frasco. A rolha de-
verd ser mantida no interior do fraseco por meio. de uma
haste firme que passe alem da altura do frasco. Flig. 16

3) Funil de Buchner de 7 ce., munido de papel de filtro ra-
pido de 7 cc..

4) Um disco de 6 cm. munido com tela de arame com 60 ma-
Thas.

5) = Microscépio binocular capaz de dar um aumento de 10 a
30 didmetros.

Accessérios:

— 1 lapis indelevel, de ponta fina, para indicar sobre o papel

de filtro a colocacio de cada inseto. B
1 anel de metal (8% cm. de didmetro), contendo fios de
arame muito finos ou cabelo humano, eom intervalos de 7
mm.. Hste é fixado sobre o papel de filtro, colocado den-
tro de uma placa de Petri, para conveniéncia de exame.
Os arames servem de guia para pesquisa metédica dos frag-
mentos de insetos.

1 agulha fina de sepéragéo, feita pela insercdo do fundo
de uma agulha de costura n.° 12, em um cabo de madeira
branda. Esta é usada para manipulacio dos fragmentos
de insetos sobre o papel de filtro.

1 aro de borracha de mais ou menos 3/16 de polegada ¢
cortado com didmetro proporcional ao funil de Buchner. E’
colocado no fundo do funil e sobre uma faixa marginal do
papel de filtro, da largura de 1/4 de polegada. Esta bor-
racha é mantida firmemente no logar em contacto com o
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papel de filtro, por um cilindro de vidro apropriado, ligei-
ramente mais comprido do que a altura do funil, e conser-
vada’ no lugar por uma fina mola de latdo com grampos
que tém uma abertura de 1 polegada, no centro, atravez o
qual passa o pé do funil. Os dois bracos sfo dobrados de
tal maneira, que as extremidades adaptam-ge sobre dngulo
superior do cilindro de vidro. Afim de remové-lo é neces-
siario somente soltar as extremidades para desprender o
circulo de vidro. A tens@o das partes formando os tracos
deve ser tal que forneca uma pressdo moderada, sem ser
tao forte que chegue até a arrebentar o vidro.  Fig. 17

-L* Bastde de Sopor te

«Gancho de lalio

2—:: =4 Camada Cilimdro de vidro
—r de qasolina
i Camada dagua Papel de fillyo
\ Rolha
Fic. 16 . Fra, 17
Diagrama do frasco de Wildmann . .
usado para retirar fragmentos de F‘uml~ de Buchner se%;undo as in-
insetos em produtos de tomate. dicacBes do texto (vista laterzl),
(seg. Howard). (seg. Howard).
Técnica do Método: — A rolha, sustentada pelo bast8o, é im-

prensada para dentro do frasco de Erlenmeyer.

No caso de massa, de “catsup”, ete., 200 cc. do produto a ser
examinado sfo colocados no frasco e adicionando-se 20 cc. de gazo-
lina. Amostra em exame e a gazolina sfo perfeitamente agitados.

A Agua da torneira, mais ou menos & temperatura ambiente,
é lancada no frasco de modo a ocasionar vigorosa agitacfio; o con-
teudo devera ascender até o gargalo do frasco até o ponto em que
a rolha possa ser levantada.

Deixar repousar 5 ou 10 minutos, efetuando um brando movi-
mento giratério por meio da rolha e bastfo, para facilitar que as
particulas mais leves cheguem ao gargalo.
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Finalmente, levantar vagarosamente a rolha, até ajustar-se
firmemente ao gargalo do frasco, de maneira a apanhar a camada
de gazolina e pequena porcio da sub-camada aquosa, nio devendo
apanhar alem de 3/16 de polegada. Fig. 16

O analista nfo deve apanhar da camada aquosa mais do que 2
necessirio afim de nfo reter material celular do tomate ai em
suspensdo, o que viria interferir com a filtragem e tornar mais
dificil a subsequente pesquisa das partes de inseto.

Cemo guia a este respeito, € bom determinar por tentativas o
ponto. no gargalo do frasco, em que a camada aquosa deve ser in-
terrompida, para atingir os melhores resultados. Apébs a rolha ter
sido levantada até o ponto conveniente adicionam-se 10 ou 15 ce.
de a4gua pura a porcio ai aprisionada, para aumentar ligeiramente
o seu volume.

Derramar depois cuidadosamente a porcéo de liquido apreen-
dido sobre o filtro de Buchner, munido de papel de filtro e sobre o
qual foi colocado o disco de arame,

Enxaguar o gargalo do fraseo para remover alguns fragmen-
tos de insetos ai remanescentes, e adicionar ao material que esta
sobre o papel de filtro.

Retirar o papel de filtro e pesquisar os fragmentos. de insetos,
com auxilio do microscépio, anotando o nlmero de fragmentos de
cada espécie encontrada e marcando as suas localiza¢des com lapis
indelevel. E de grande auxilio o uso de um foco de luz forte.

‘Enguanto a pesquisa de fragmentos estiver sendo feita, é con-
veniente conservar o papel de filtro levemente humidecido.

No caso de pasta, sdo usados 50 ou 100 cc. do produto, conforme
a sua concentracdo.

Antes de ser adicionada a gazolina, a pasta deverd ser mistu-
rada com 200-300 cc. de 4gua. Apds a prova ter sido completada,
os resultados superiores a 200 cc. sdo calculados de acordo com a
quantidade usada na prova. '

Na possibilidade de apanhar muito material celular, assim como
da dificuldade na filtracdo, algumas provas preliminares podem ser
feitas, apanhando uma quantidade de liquido retide no gargalo um
tanto maior, e colocando-a dentro do frasco de Erlenmeyer de 500 cc.,
provido com rolha e bastio semelhante ao frasco grande.
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No pequenc frasco de Erlenmeyer € feito idéntico tratamento
desta 1.2 porcio antes de ser lancado sobre papel de filtro. Este
processo  permitira
reduzir o material ce-
lular retido.

A tolerancia ad-
mitida pela “Federal
Food and Drug Ad-
ministration” -é de
um maximo de 20
fragmentos, por 200
cc. da amostra de
preduto examinada.

Encontramos al-
gumas massas com
grande proporcio de
insetos adultos intei-
ros, fragmentos de
insetes, larvas e ou-

tras sujidades. Figs.
Inseto adulto encontrado em concentrado de tomate de fabricagio
clandestina (orig.)’ 18’ 19 e 20.

Fie. 20

CAPITULO |V

CRITICAS AOS METODOS

Cabe & Divisdo Microanalitica, da “Food and Drug Adminis-
tration”, pertencente & “Federal Security Agency” e sob orienta-
cdo de J. B. Howard, todo o mérito de haver estabelecido as técni-
cas microscopicas para o controle sanitarios dos produtos de to-
mate. , g
Sdo facilmente calculadas as dificuldades encontradas para es-
tabelecer sistemas exatos de controle, em substincias onde jamais
se haviam praticado controles realmente eficientes e, nas quais, pa-
recia totalmente impossivel que pudessem vir a ser praticados.

As dificuldades iniciais foram julgadas quasi que intransponi-
veis, pois os analistas americanos deveriam estabelecer um sistema
de controles que estivesse dentro das possibilidades préaticas e acima
de numerosas criticas. Com efeito, uma vez publicado e adotado
pelo Governo Norte-americano, sobre esse método foram feitas
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muitas criticas, ndo s6 dentro do paiz como principalmente nos pai-
zes interessados na exportacio dos concentrados de tomate para os
Estados Unidos da América do Norte,

Apesar da guerra de que foi alvo por mais de 20 anos, por
deficiéncias facilmente compreensiveis em se tratando de assunto
tdo complexo, nada existe até o presente, de melhor.

Dentre as dificuldades com que o método se defronta na préa-
tica corrente, algumas merecem realmente consideracio. Tais re-
paros porem nfo diminuem, em absoluto, o valor do mesmo. Den-
tre os inconvenientes apontados, destacam-se os'referentes & con-
tagem e observacio dos cogumelos, & contagem das bactérias vivas
ou mortas e & dificuldade de controle das levaduras e espoéros.
Analisemos rapidamente essag criticas:

A — Quanto a contagem de filamentos micelianos:

1.°) Concentracdo do produto em exame. A critica mais
forte é de ser aplicado o mesmo critério na contagem dos. filamen-
tos de cogumelos, a produtos muito diversos, tanto em conteudo
como em apresentacfo. A critica procede, em parte, porem as
solucbes propostas nido lograram aceitacdo. Como o erro & siste-
mético, os resultados sdo compariveis e os limites de toleréncia ja
estabelecidos podem ser mantidos sem inconveniente.

2.°)  Obstdculos na contagem. A observacdo dos filamentos
micelianos podera ser prejudicada. Os preparados, ainda que fei-
tos com o maximo cuidado e esforcando para obter densidade cons-
tante, poderéo apresentar em certos pontos do campo microscépico
uma visdo pouco clara. E assim impossivel obter uma distincio
rigorosa - entre as substfncias observadas, como seria o desejavel.
Isto ocorre tanto em materiais pobres como nos mais ricos.

3.9) Critério wuniforme. O critério uniforme adotado, nas
contagens, pode ser causa de conclusdes dispares. Para efeito das
contagens, considera-se positivo todo o campo que apresente fila-
mentos de cogumelo maiores do que 1/6 do campo padronizado do
microscopio. Tanto vale, para os efeitos de contagem, observar no
campo microscépico um s6 e pequeno fragmento de micélio que mal
atinge 1/6 do campo, como grande entrelacamento de numerosos
filamentos micelianos, constituindo verdadeira massa. Este crité-
rio acarreta duvidas sobre indice de contaminacio. Nada existindo
de melhor e como nenhuma sugestdo razoavel foi lembrada para
afastar esse inconveniente, deverd prevalecer o critério. O seu em-
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prego sistematico permitird a avaliacfo comparativa dos limites de
tolerancia.

B —— Quanto ¢ contagem das bactérias:

1.9)  Contagem de bactérias vivas ou mortas. Um dos incon-
venientes apontados ac método é de nao poder ser feita a distingéo
entre bactérias vivas ou mortas, sendo contadas indiferentemente
umas e outras. '

2.9)  Obstdcules na  contagem. Os mesmos inconvenientes
apontados na contagem dog cogumelos sdo tambem aqui dapontados.
Alem disto, os fragmentos do concentrado de tomate poderdo ocu-
par uma certa extensio do campo microscépico, ocultando parte dos
germes que deveriam ser computados. Bertarelli (1920) procurou
resolver esse inconveniente aconselhando a que se fizesse a filtra-
cdo prévia do concentrado, diluido a 100 cc. de agua.

3.2) Morfologic dos germes. O processo s6 é aplicavel aos
microorganismos com a forma de bastonete. Os germes em for-
ma de cOcos escapam & contagem, assim como os bastonetes quando
observados pelos seus pélos. E’ sem duvida um obstiaculo a exata
apreciacdo do indice de contaminacdo, subtrainde & contagem nu-.
merosos germes. A téenica de Ch. Vincent procura remover esta
deficiéncia afastando alguns inconvenientes apontados.

C — Quanto 4 contagem de leveduras e esporos:

-

A tendéncia é abandonar estas contagens, devendo o controdie
se restringir as duas outras contagens. Isto, em virtude da difi-
culdade de serem obtidos resultados comparadveis. E’ raramente
conseguida correspondéncia entre duas’contagens de leveduras e
espéros. Por outro lado a contagem dos espéros dos ifomicetos nao
apresenta um interesse maior desde que ja sdo contados os filamen-
tos. Assim serd de melhor alvitre suprimir esta contagem que
pode acarretar certas causas de erro dificilmente removiveis.

Nas criticas de ordem geral os microscopistas estdo de acordo
que se deveria dispensar uma maior atencfo & concentracdo do pro-
duto em exame. Og limites estabelecidos deveriam estar relaciona-
dos com os concentrados simples, para os concentrados duplos e
triplos deveriam ser estabelecidos outros limites de tolerdncia.
Assim, por exemplo, os limites deveriam se relacionar com concen-
trados de nfo mais de 20 a 22% de residuo, para os concentrados
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duplos ou triplos as cifras poderiam ser aumentadas para 1/5 e 1/4,.
respectivamente. f

Os limites de tolerincia podem ser estabelecidos para os pro-
dutos de exportacfio; os trabalhos realizados provam que o aumento-
das bactérias, quando vivas nas latas, raramente vai alem de 1 a.
1,5%, mesmo apds a incubacio das mesmas na estufa a 37°C. por
tempo mais ou menos longo. K’ necessario admitir certa prolifera--
cao, porque a esterilizaco radical nfo é exequivel. Os industriais,.
seguindo orientacdo técnica adequada, poderdo perfeitamente conse-
guir concentrados dentro dos padrdes oficiais. Deverdo ser obser-
vadas as condicbes essenciais na industria de concentrados, isto é,.
trabalhar com material bem fresco, perfeitamente limpo e colhido o
mais recentemente possivel, afim de evitar a fermentacio. As fa-
bricas deveriam, sempre que possivel, ser construidas no préprio
local dos campos de cultura. '

CAPITULG VI

ADULTERANTES

'Os principais adulterantes encontrados durante as nossas inves-
tigacdes nos produtos derivados do tomate (massas e extratos)
foram: a abébora (Curcubita pepo), o pimentido (Capsicum
annuum), a batata doce (Ipomoea batatas), a banana (género
Musa). Outros adulterantes foram encontrados em pequena quan-
tidade, relativamente aos ja mencionados: o xUx0 (Sechium edule),
a beringela (Solanum melongena), a cenoura (Daucus carotta) e
a pera ¢(Pyrus communis). Afim de tornar mais clara esta expo-
sicdo, incluimos neste capitulo um estudo da histologia microscépica
do tomate. Analisemos, pois, rapidamente a estrutura microscépica
diferencial entre o tomate e os diferentes adulterantes.

TOMATE (Lycopersicum, gen.)

No Brasil as conservas de tomate sfdo preparadas com dife-
rentes variedades do género Lycopersicum. Os tomates usados
na inddstria sfdo em geral moderadamente grandes, lisos, de ma-
neira que a lavagem pode ser perfeitamente realizada e as caseas
facilmente removidas. Nas variedades comerciais s80 exigidas no
tomate grande proporcio de polpa, sabor agradavel e coloracio
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vermelho carregadaf As variedades muito hiimidas, de casca enru-
gada ou de coloracio amarelada nfo sfo cultivada para industria-
lizacao. '

No Estado de S&o Paulo, segundo‘ Lorena (1937) as variedades
malis cultivadas e conhecidas sdo: -“Pera”, “Rei Humberto”, “Pu-
rungo”, “Redondo grande”. Em 1929 foram importadas da Ho-
landa, Dinamarca e Inglaterra 14 variedades. Destas, porem, s6
5 se aclimataram convenientemente: “Ailsa Graig”, da Holanda,
conhecida por esta razdo com o nome de “Holandés”; “Triumph?”,
da Holanda e Dinamarca; “Kampehon” e “Radio”, da Holanda, e
“Canarias” da Inglaterra. Lorena (1937) acredita que esta varie--
dade seja a mesma difundida como “Redonde grande”. Nos Esta-
dos Unidos sdo cultivadas numerosas e excelentes variedades, alta-
mente selecionadas: “Stone”, a malis difundida. “San Jose Can-
ner” popular na California. “Norton” do sul da  California, va-
riante da “Stone” e resistente ac “Fuzarium”. “Santa Clara Can-
ner” e “Diener” do norte da California. . “Matchless™ de Delaware
e Maryland. S&o ainda cultivadas as variedades: “Paragon”, “Lan-
dreth”, “Coreless”, “Perfection”, muito recente, “Great Baltimore”,
“Favorite”, “Red Rock” e “Sucess”.

Na Argentina o Ministro da Agricultura fez experiéncias com
" as variedades: “Marglobe”, “Market King”, “Hillside Comet”,
“Clarks” e “Livington Globe”, com resultados muito satisfatérios.
Por seu valor comercial, sdo ali mais cultivadas as variedades “Mar-
globe”, “Clark Eearly” e “Livington Globe”.

No preparo das conservas é empregada apenas a polpa espessa
do mesocarpo do tomate, cujos caracteres pouco definidos dificul-
tam o reconhecimento dos adulterantes, reconhecimento esse 86 pos-
sivel por microscopistas muito especializados.

A diferenciacio requer ndo sé6 um perfeito conhecimento geral
da histologia vegetal, mas particularmente da estrutura caracteris-
tica de cada elemento a definir, seja adulterante ou n&o. Para
maior clareza do assunto sfo resumidamente descritos os princi-
pais caracteristicos do tomate.

Estrutura microscopica do tomate — A casca é lisa, lustrosa,
cor amarelada ou vermelha, cicatriz genérica ou tipica e cicatriz
peduncular grande, em depressdo; sementes numerosas, revestidas
de densa camada de falsos pelos, unicelulares, longos e regulares,
quando desembaracadas da substincia gelatinosa que as envolve.
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Estrutura microscépica — As células do epicarpo e do hipo-
derma sfo poligonais, de membranas espessas e resistentes, conten-
- do granulacdes de matéria corante vermetha ou amarelo brilhante.
O mesocarpo é constituido por células grandes, arredondadas, de
membranas gelatinosas, contendo cromoblastos e, algumas delas,
granulos de amido. Formam um tecido basico, atravez do qual
passam feixes de vascs espiraléides de seiva, de espirais curtas e
delicadas. Fig. 21. As extremidades interna do pedtneculo possue
tambem alguns vasos ponteados e fibras esclerosadas. As células
do endocarpo sio igualmente arredondadas, porem de paredes finas.
Figs. 21, 22, 23 e 24.

A semente do tomate, devido a estrutura particular «do esper-
mederma ou epiderme, constituido de células iscdiamétricas, com
sinuosidades espessas, e, ao seu revestimento de falsos pelos, cons-
titue um dos elementos mais caracteristicos do tomate, nas suas
conservas. Fig. 25,

Nora — Nas con-
servas de tomate (mas-

sas, principalmente) &
comum a presenca de
elementos do caule e da
folha do tomateirc, ou
do pedinculo do préprio
tomate. Tais elementos,
que - denotam descuido
na elaboracfo higiénica
das conservas, poderado
acarretar confusdes aos
analistag ndo suficien-
temente especializados
neste dificil ramo dos
controles sanitarios, in-
Fro. 26 duzindo-os & econdena-

Tricomas do proprio tomateiro (caule e folha) cao de produtos puros.

£ relativamente facil

sua caracterizacéo pela identificacdo dos estomas e de grande nime-
ro de tricomas da epiderme, cujas células pequenas e pigmentadas
de clorofila, destacam-se em blocos escuros, dos demais elementos,
mesmo quando observadas com aumento de 80 didmetros. Fig. 26.
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ABGBORA (Curcubita pepo)

Encontramos esse adulterante em 299 .das amostras exami-
nadas. E’ a adulteracéo mais frequente, principalmente -nas massas
de procedéncia clandestina. E’ empregada por seu baixo preco e
por suas propriedades culinarias.

Estrutura microseopica — As células do mesocarpo, a parte
utilizada nas fraudes, sfo poliédricas e de contornos finos, menores
do que as do tomate, contendo, tambem, pigmentagdes, mas de cor
amarela,. granulos de amido que se apresentam separadamente ou
em conjunto de dois ou trés granulos. Fig. 27

O mesocarpe interno, parcialmente desorganizado, é composto
de um emaranhado de feixes de tubos lactiferos e tubos de seiva.
Para diferenciacio mieroscépica com o tomate devemos considerar
a estrutura dos tubos de seiva, que tambem sfo espiraldides, porem
de espirais largas e grossas, apresentando dilatacOes espacadas, em
um conjunto bastante interessante.

Fic. 28
Corte transversal da semente de ahobora. Células porosas da camada suh epidermica.

Semente — Espermoderme ou epiderme externa com hastes que
ramificam para a extremidade; sub-epiderme de pequenas células
porosas, muito tipica, eselarenquima de células grandes com lumem
grande; células cactiformes caracteristicas.
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Os elementos da abdbora verde destacam-se mais facilmente
pelos tricomas e estomas do epicarpo, e, pela presenca muito comum
de células porosas, em pequenos blecos, provenientes da camada
sub-epidérmica da semente, facilmente triturada quando verde.
Fligs. 28 e 24,

Fic, 29
Semente de abobore: Grupo de células poresas, ohservado em concentrado de tomate,

PIMENTAO (Capsicum annum)

Constatamos a presenca deste adulterante em 8% os produtos
examinados. Fruto grande, conico, superficie lustrosa de cor ver-
melho escuro, com 2 ou 3 cavidades. Sementes numerosas, acha-
tadas, com o embrifo aderente ao endosperma. E facil a identi-
ficacdo do pimentdo. A presenca das goticulas olecsas avermelha-
das que ddo a coloracfo de indigo com o Aacido sulfdrico concen-
trado constitue elemento de valor na diagnose. Figs. 30, 31 e 32.

Os gréos de amido s8o extremamente pequenos. Os fragmen-
tog de tecidos com paredes grossas e tortuosas, que ddo ao conjunto
um aspecto semelhante ao de pulméo, séo tipicos. A evidenciacfo
torna-se mais facil nas preparacdes feitas com agua amoniacal por
24 horas. '
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Epicarpo de células poligonais, em contas, sulcadas.

Hipoderma com paredes salientes, em contas: mesocarpo com
gotas de 6leo e cromoplastas vermelho-alaranjados; células gigan-
tes de 2 mm. ou mais; endocarpo com grupoes de células de paredes
espessas e delgadas.

Epiderme externa do espermoderma com parede interna es-
pessa, porosa, verrucosa e esclerenquimatizada. ['ig. 83,

—

BATATA DOCE (Ipomoeq

Foi encontrada como adulterante em 27 os produtos con-
trolados. E’ uma raiz tuberosa convolculécea. cultivada mais fre-
quentemente nas zonas tropicais.

As células da camada cortical apresentan:-ze dispostas em filas
transversais. O amido do parénquima constitie a maior parte do
tecido. Os grios de amido s@io piriformes. estrangulados, gibosos,
néo achatados, tendo em um ponto de sua parie superior um hilo
circundado por estrias irregularmente concér-ricas. As células de
amido alongadas Iongitudinalmente sfo dis em filas radiais.

As células lactiferas se
tinguem das células
2 parénquima pela cor
maiz escura e pelo con-
_teudn  granular, que se
core em  amarelo pelo
iodeto de potassio. Sao
células  verdadeiras e

nao tubos lactiferos. As

de suas células
crizrais de oxalato de

Fio. 34 cédicio, em forma de
Batata-doce — Vasos de raiz tuberosa em corte T
longitudinal, (seg. Winton -— modif.). aguinas qu-ebl adas' OS

tubos de seiva sdo do
tipo pontuado, com pontuacdes bastante grandes, formando reticula-
¢cOes; apresentam 80 micra de didmetro, tornardo-se maiores no cen-
tro da raiz. A natureza destes vasos e a auséncia de espirais gran-
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des ou células espiral-reticuladas demonstra a natureza de raiz tu- -
berosa e néo de tubéreulo verdadeiro da batata doce. Fligs. 3} e 35.

Nas fraudes feitas com batata doce ou com certas variedades
de banana: M.sapientum, M.paradisicca, cujas célulag amiliferas
sdo muitas vezes confundiveis, depois de sofrerem a acdo do calor;
é de grande importincia a identificac@o dos vasos de seiva. Estes,
na banana, sfo espiraldides e espiral reticulados e, geralmente, nao
ge apresentam livres e desembaracados de células, como na -batata
doce.

BANANA (Musa sp.)

Encontramos este adulterante em 1% os produtos de tomate
examinados. Fruta tipica das regides neotrodpicas.

Estrutura microseopica: - Pericarpo — Células isodiamétricas
ou alongadas com paredes espessas e cuticula estriada; estomas
principalmente na parte externa do fruto, formando o epicarpo.
Hipoderma constituido por células de paredes porosas, contendo ra-
fides (cristais alongados em agulhas).

Mesocarpo — Células amiliferas, arredondadas, entre as quais
passam feixes fibrosos e fibras vasculares, acompanhados de cé-
lulas de tanino contendo gotas de oleoreosina.

Endocarpo — Células poligonais, radiais de paredes finas muito
longas, ricas em amido. Os grénulos de amido sfo menores no
mesocarpo externo e vio aumentando de tamanho na parte interna
. do mesocarpo. Sio alongados, piriformes, em forma de salsicha.
de saco ou de foice. Os aneis com luz polarizada sdo visiveis nas
proximidades do hilo. Pela maturacio o amido é transformado em
acucar. Os vasos espiraldides e espirais reticulados se caracteri-
zam pela grande largura até 100 micra e pelas fendas.

Espermoderma — Formada por tecido da semente abortada.
Células longitudinalmente alongadas de paredes finas; parénquima
de célulag alongadas com vasos espiraldides; células cruzadas em
filas. Fig. 36.

XUXU (Sechium edule)

Essa curcubitidcea é largamente cultivada no Brasil. No peri-
carpo encontramos 4 camadas: O epicarpo de células poligonais,
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com paredes espessadas, numerosos estomatas e filamentos capi-
tados; o hipoderma com células poligonais porosas, com filamentos
ramificados em varias diregcbes; mesocarpo delgado com células arre-
dondadas contendo grios de amido, feixes fibro vasculares, grandes
tubos crivados e vasos lactiferos; endocarpo de células pequenas
com parede delgada encerrando a semente. O espermoderma apre-
senta a epiderme e sub-epiderme constituidas de células pequenas
de paredes delgadas e o parénquima formado de ampla cadeia de
células grandes, contendo gréos de amido. HEsses grios sdo redon-
dos, ovalados, dispostos em grupos, com hilo distinto, mas aneis
e cruz de polarizacdo pouco nitidos. Cotiledones grandes contendo
eriaos de amido.

BERINGELA (Solanum melongena)

Em outras oportunidades tivemos ocasido de assinalar a pre-
senca de beringela como adulterante. Fruto liso, de forma oval
ou de salsicha, cor purplrea ou branca, contendo numerosas se-

“mentes. O epicarpo é constituido de células irregularmente espes-
sag, dispostas em segmento com grupos de tricomas. O hipoderma
é constituido de pequenas células, contendo o pigmento corante, nas
variedades purpireas. Mesocarpo esponjoso contendo grinulos de
clorofila nas células externas e pequenos granulos de amido préximo
aos feixes fibro-vasculares, que possuem tubos de seiva, vasos espi-
raléides reticularos e pontuados. Espermoderma apresenta a epi-
derme externa com as paredes laterais porosas esclerosadas, bas-
tante espessas dentro de uma camada de celulose. Endosperma e
embrido contendo pequenos granulos de aleurona.

CENOURA (Daucus carotia)

Muito usada em numeroscs paizes como adulterante de marme-
"ladas e conservas de doces em geral, da chicérea e do café. TUsada
em latas de conserva, empregada como componente de conservas de
caldo e de conservas mixtas de vegetais.

E’ uma raiz curta ou alongada, branca, vermelha ou alaran-
jada. Na camada cortical séo encontradas células transversalmente
alongadas, quadrilateras e irregulares, contendo grédnulos de amido
isolados ou em pequenos agrupamentos. No interior destas células
vamos encontrar ainda abundantes cristais alaranjados de caro-
teno, cujo nome é derivado da prépria raiz.
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Ag seccbes longitudinais .dos vasos liberianos apresentam células
curvas e arredondadas e células medulares de paredes finas, contendo
amido; tubos de crivo com ladminas, estreitas células gécias, fibras
substitutas com pontas enervadas, algumas vezes de paredes es-
pessas, fendas diagonais e conteudo granular, canais de 6leo acom-
panhados por células arredondadas contendo gréos de aleurona. Ao
lado dos canais de 6leo sfo encontradas células particularmente re-
dondas. ou poligonais. No cambium as véarias camadas de células
nio apresentam amido. Nos vasos lenhésos as paredes do parén-
guima sdo delgadas nas células jovens espessando-se nas células
adultas. S6 sfo encontrados vasos reticulados com tendenma a
espiral e vasos escaleriformes com fendas curtas.

PERA (Pyrus communis)

No Brasil as variedades duras s@o cultivadas em escala mais
ou menos grande e empregadas como adulterante.

Estrutura microscépice: Epiderme — Células méaes com pa-
redes espessas e células filhas com paredes finas. O hipoderma
apresenta células poligenais de paredes espessas com angulos e nés
proeminentes. Células esclerosadas isodiamétricas ou alongadas de
paredes espessas, incolores, e canais ramificados ocorrendo em gru-
pos contornado spor célulag alongadas no parénquima, formando
rosetas e constituindo grande parte da polpa. Fig. 37.

Células de amido. Vasos espiraldides, anulares, reticulares e
pontuados. Endocarpo constituido por células alongadas dispostas
transversalmente. Alem de tricomas unicelulares de paredes finas
sdo encontrados numerosos de paredes espessas. Espermoderma
constituido por células alongadas, empalissadas, com lumem estreito
ou piriforme. Fig. 38. ’

Hgsses foram os adulterantes mais comuns encontrados nas con-
servas de tomate. Outros tém sido. assinalados: a farinha de po,
as farinhas de trigo, centeio, cevada, facilmente identificaveis pelo
amido especifico. A serragem de madeira é de diagnose facil, de-
vido & presenca de pedacinhos de madeira e a verificacdo pela flo-
roglucinia cloridrica que demonstra a coloracdo vermelha dos com-
plexos celulares, compostos por elementos alongados e cujas pon-
tuacdes sdo vistas com clareza.



142 REVISTA DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ

CariTuLo VII
RESULTADOS

Os métodos empregados nessas verificagbes foram os métodos
oficiais do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos da
América do Norte. E’ sobre estes métodos que estd baseada a
legislacdo americana.

A Reptblica -Argentina tambem tomou por base esses métodos
para regulamentacio oficial.

Em seus trabalhos, Rivas (1987), Soriano e Garassini (1941)
se serviram destas técnicas oficiais.

Em nossas verificacbes, que atingem atualmente a cerca de
duzentas, esses processos produziram sempre resultados uniforme-
mente comparaveis.

a) CONTROLE DE COGUMELOS

A lei americana de 25 de Julho de 1934 estabeleceu como li-
mite de tolerdncia méxima a presenca de 50% de campos positivos
com filamentos micelianos. O decreto do Governo Argentino n.°
79.832, de 18 de Dezembro de 1940, estabeleceu, a partir do ano
de 1941, a tolerdncia maxima de 50% de campos positivos com
filamentos micelianos, para os produtos de tomate destinados a
exportacdo e, de 60% aos destinados ao consumo interno.

Agsim, tomando como termo de comparacio a taxa de 50%
de campos posit‘ivos‘ com filamentos micelianos, verificados pela
cidmara de Howard, constatamos entre as amostras submetidas a
exame:

79% com mais de 509% de campos positivos;
4% com 50% de campos positivos;
17% com menos de 50% de campos positivos.

Os concentrados adulterados apresentaram as seguintes por-
centagens:

com mais de 50% de campos positivos (46 amostras) = 82,1%
com 50% de campos positivos ( 3 amostras) = b5,3%
com menos de 50% de campos positivos ( 7 amostras) = 12,59%

Os concentrados adulterados apresentaram as segumtes por-
centagens:
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com mais de 509% de campos positivos (33 amostras) = 75,0%
com 50% de campos positivos ( 1 amostra ) = 2,29
com menos de 509 de campos positivos (10 amostras) = 22,7%

O estudo destes concentrados relativamente aos varios adulte-
rantes nos forneceu interessantes dados. Assim, nos concentrados
cujo adulterante era a abébora:

com ‘mais de 509 de campos positivos (28 amdostras) — 96,5%
com menos de 509, de campos positivos ( 1 amostra } = 3,5%

naqueles cujo adulterante era a batata doce:
com mais de 509% de campos positivos (3 amostras) = 100,0%

naqueles cujc adulterante era a banana:

com mais de 509 de campos positivos (1 amostra ) — 100,09
naqueles que apresentaram mais de 1 adulterante:
com mais de 509 de campos positivos (3 amostras) = 100,09,

O fato curioso foi relativamente aos concentrados adulterados
com pimentdo que apresentaram as seguintes porcentagens.

com mais de 509 de campos positivos )
com 509, de campos positivos %
com menos de 509% de campos positives (8 amostras) — 100%

Em relaciio &4 embalagem constatamos nos concentrados enla-
tados o seguinte:

com mais de 509 de campos positivos (31 amostras) — 77,5%

com 509 de campos positivos ( 7 amostras) = 17,5%
com menos de 509% de campos positivos ( 2 amostras) = 5,0%

nos concentrados empacotados:

com mais de 509% de campos positivos (48 amostras) = 80,0%
com 509, de campos positivos (10 amostras) = 16,6%
com menos de 509% de campos positivos ( 2 amostras) = 3,39

Em relacdo & forma de concentrado verificamos nas massas
adulteradas: '

com mais de 50% de campos positivos (82 amostras) — 76,1%
com 50% de campos positivos . ( 1 amostra ) = 2,3%
com menos de 50%-de campos positivos ( 9 amostras) = 21,4%
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As massas puras:

com mais de 50% de campos positivos (11

com 50% de campos positivos

com menos de 509 de campos positives (. 1

Os extratos adulterados:

com mais de 509% de campos positivos

com menos de 50% de campos positivos

Os extratos puros:

com mais de 50% de campos positivos
com 50% de campos positivos

com menos de 509% de campos positivos ( 6

O quadro da pagina 140-A indica a situacfo dos

amostras)
amostra )

amostras)
amostras)
amostras)

amostras)
amostra )
amostra )

84,6%
7,69%
7,69 %

50%
50%

81,3%
4,659
13,95%

produtos de
- tomate, em relacio ao teor em filamentos micelianos, verificado pela
técnica de Howard.

Assim, em resumo, foram constatadas nas contagens de cogu-

melos as porcentagens seguintes:

Entre 10

20
30
40
50
60
70
80
920

® o 0 O© 0o ® 0o 0 0

19 campos positivos

29
39
49
59
69
79
89
99

»

1%
1%
4%
119
129
209
319
159
5%

Como porcentagem de maior frequéncia verificamos a propor-

cao entre 70 e 79 campos positivos.

famos que:

Dentro deste limites consta-

Com 709% de campos positivos foram encontradas 5 amostras ou 6,2%

T T2%
T T4%
Y T6%
7 8%

2

P
T
»

2]

22,6%

6,4%
32,29,
22,69

Do exposto se conclue que 31% das amostras analisadas apre-
sentam de 70 a 79% de campos positivos com filamentos micelianos

e que, entre estes 32,2%, tém 767

mentos micelianos.

"~ de campos positivos com fila-
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b) CONTROLE DE BACTERIAS

A regulamentacéo oficial ja citada no inicio, admite como tole-
rancia maxima para bactérias a cifra de: 100 milhées de bactérias
Dor cc..

Tomando este indice por base constatamos nas 100 amostras
examinadas :

com mais de 100 milhdes de bactérias por ce. (92 alhostras) = 92¢;

com menos de 100 milhdes de bactérias por ce. ( 8 amostras) — 89, ?
nos concentrados puros:

com mais de 100 milhdes de bactérias por cec. (48 amostrag) =— 85,7%

com menos de 100 milhdes de bactérias por ce. ( 8 amostras) — 14,2¢,

nos concentrados adulterados:

com mais de 100 milhées de bactérias por ce. (44 amostras) — 1009,
nos concentrados cujo adulterante era a obdbora:
com mais de 100 milhdes de bactérias bor ce. (29 amostras) — 100,

nos concentrados cujo adulterante era a batate doce:

com mais de 100 milhdes de bactérias por ce. (3 amdstras) = 100¢%

nos concentrados cujo adulterante era a banana:

com mais de 100 milhdes de bactérias por ce. ( 1 amostra ) — 1009,
nos concentrados cujo adulterante era o DUMEntao

com mais de 100 milhdes de bactérias por cc. ( 8 amostras) — 1009,
nos concentrados mistos com mais de 1 adulterante:

com mais de 100 milhes de bactérias por ce. ( 3 amostras) =— 1009

nas massas puras:

com mais de 100 milhges de bactérias por cc. (13 amostras) — 92,89

com menos de 100 milhdes de bactérias por ce. ( 1 amostra ) = 7,1%
nas massas adulteradas:

com mais de 100 milhdes de bactérias por ce. (41 amostras) — 1009,
nos extratos adulterados:

com mais de 100 milhdes de bactérias por cec. (2 amostras) = 100¢,
nos extratos puros: '

com mais de 100 milhdes de bactérias por cec. (36 amostras) — 83,7%

com menos de 100' milhdes de bactérias por-ce. (7 amostras) — 16,29,

O quadro da pagina 14R organizado segundo a téchica de
Howard, mostra a situacdo dos produtos de tomate em relacio ao
conteudo bacteriano. -
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5.000.000.000
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duras e esporos

De-

De

De

PRODUTOS DE TOMATE

Agsim, em

De 200 a

" 300 a 400
77 400 a 500
" 500 a 600
" 600 a 700
” 700 a 800
” 800 a 900
” 900 a 1.000
7 1.000 a 2.000
”.2.000 a 3.000
7 83.000 a 4.000
" 4,000 a 5.000
?  5.000 a 10.000
” 10.000 a 20.000
7 20.000 a 30.000
" 30.000 a 40.000

'800 leveduras e

espbéros por 1/60 mm3 —

A porcentagem de maior fréquéncia esta
veduras e espéros por 1/60 mm.3:

1.000 a 1.099 de leveduras
amostras — 20,83%

1.100 a 1.199 de leveduras
amostras — 20,83%

1.200 a 1.299 de leveduras
amostra = 4,16%

1.300 a 1.399 de leveduras
amostras — 12,5%.

1.400 a 1.499 de leveduras
amostras = 8,3%

1.500 a 1.599 de levedurgs
amostras_r = 12,5%

1.600 a 1.699 de leveduras
amostra — 4,16%

1.700 a 1.799 de leveduras
amostras — 8,3%

1.800 a 1.899 de leveduras

amostras = 8,3% .

1.900 a 1.999 de leveduras
amostras = 0 %

e

e

espbros p/ 1/60

espéros
espbros
esporos
L]
espdros
espdros
espbros
espbros

espéros

esporos

p/
p/
p/
p/
p/
p/
p/
p/

b/

1/60
1/60
1/60
1/60
1/60
1/60
1/60

1/60

1/60
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resumo, foram constatadas na contagem das leve-
as porcentagens seguintes:

5ot
" 3%
” 8%
. 6%
. 20
y 3%
" 3%
: 4%
249%
T 1%
. 87
» 39,
109%
” 5
" 19
» 1,

- e

entre 1.000 ¢ 2.000 le-

mm3 foram encontrados 5

mm38 foram encontrados 5

mm8 foram encontrados 1

mm3 foram encontrados 3

mm3 foram encontrados 2

mm3 foram encontrados 3

mm3 foram encontrados 1

mm3 foram encontrados 2

mm3 foram encontrados 2

mm3 foram encontrados 0
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Do exposto se conclue que a maior porcentagem das amostras
analisadas (24%) apresenta entre 1.000 a 2.000 leveduras e es-
péros por 1/60 mm:3, e que, entre estas, 41,66 % dos concentrados de
tomate tém entre 1.000 e 1.200 leveduras e espéros por 1/60 mm.3.

CapriTuLo VIII

DISCUSSAO

Os produtos de tomate examinados no decorrer destas pesqui-
sas procediam de numerosos Estados do Brasil e de 20 fabricantes
diferentes. '

Foram examinadas 100 amostras de produtos de tomate: 55%
massas e 45% extratos. Quanto ao acondicionamento, 40% vieram
enlatadas e 60% empacotadas. '

N&o seria razoavel restringir os exames a determinado tipo de
- produto ou de embalagem. Foram tomadas como norma diretriz
tanto quanto possivel as condicbes atuais do mercado brasileiro.

Se os produtos estao sendo vendidos fracionadamente, por pesb,
ndo seria légico limitar as investigacGes aos produtos enlatados,
razdo pela qual foram -examinados indiferentemente; tanto os pro-
dutos enlatados, como empacotados e tanto os extratos como as
massas. Os dados obtidos s@o assim mais aproximados da realidade.

Adotando idéntico critério, nio restringimos as nossas investi-
gacbes aos produtos puros. Seria um critério unilateral, de vez
que, cerca da metade das amostras examinadas, isto &, 44%, de-
monstrou a presenca de um ou de mais de um adulterante, havendo
sido constatado que s6 25% das massas de tomate submetidas a
exame estavam puras. ‘

‘A abb6bora foi dos adulterantes o maig »ncontradico. A sua
presenca foi revelada em 29% dos casos, o pimentdo em 8%, a
batata doce em 3% e a banana em 1%. Em 3% das amostras
foi constatada a existéncia de 2 e de mais de 2 adulterantes con-
comitantemente.

N

Em relacdo a contagem de cogumelos, verifica-se que T9%
das amostras submetidas a exame apresentaram mais de 50% de
campos microscdpicos positivos, com um minimo de 14% e um
‘méximo de 98% de campos positivos.
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Os processos de elaboracdo s&o ainda deficiente entre nés, pois
tanto os produtos enlatados como os empacotados evidenciaram
nimeros indices sengivelmente iguais, indicativos de que o enlata-
mento desses produtos estd se processande em condicbes menos
satisfatérias.

Qualquer legislacdo a respeito deveri ser baseada tanto quanto
possivel nas condicdes atuais. Assim nfo poderd ser feita distin-
cdo entre massas e extratos com relacdo ao teor em filamentos
micelianos. Isto é facilmente verificado no quadro abaixo:

QUADRO COMPARATIVO

PORCEN TAGEM

DE CAMPOS MASSAS EXTRATOS
POSITIVOS

10 a 199" 1,8,% 0
20 a 29% 1,89 0
30 a 39 3,6% 4,59
40 a 49% 11,1% 11,1%
‘50 a 59% 7,9% 17,7%
60 a 69% 21,9% 17,7%
70 a 79% 29,29% 33,3%
80 a 89% 16,3% 13,49
90 a 99% 7,2% 2,39,

Nio se constata aqui diferenca substancial entre massas e ex-
tratos com relacdo ao conteudo de cogumelos: ‘

18,3% das massas apresentavam menos de 50% ;

81,6% ” i mais de 50% de campos mi-
croscopicos positivos; ao passo que:

' 15,6% dos extratos demonstravam menos de 50% e

84,4% 7 i » - mais de 50% de campos
microscopicos positivos.
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Quanto ao conteudo de bactérias, a situacdo dos extratos é
melhor do que a das massas:

BACTERIAS POR C.C. MASSAS EXTRATOS
0 a

50 milhdes 0% 4,4% -
50.000.001 a

100 milhoes 1,89 11,24

100.000.001 a
200 milhdes 13,6% 40,0%

200.000.001 & :
300 milhoes 16,29 13,4%

300.000.001 a .
400 milhoes 19,39% 11,29%

400.000.001 a
500 milhdes 16,6¢% 6,69

500.000.001 a
600 milhdes 5,56 8,8%

600.000.001 a
700 milhges 7,4% 0

760.000.001 a
800 milhdes 1,8 0

800.000.001 a

900 milhdes 1,8% 2,29
900.000.001 a : ' -y

1 bilhdo 3,9% 0

1.000.000.001 a
5 bilhdes - 10,9% 2,2%

5.000.000.001 a
10 bilhdes 1,8% 0
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Assim, enquanto mais da metade dos extratos, isto é, 55,6%,
tem menos de 200.000.000 de bactérias por cc., somente 15,4% das
massas demonstrou taxas inferiores a 200 milhbes de bactérias por
ce.. O conteudo bactérico dos extratos é assim bem menor.

Em relacdc as leveduras e espdros as porcentagens foram
excepcionalmente elevadas; 41,66% dos produtos examinados tém
entre 1.000 e 1.200 leveduras e espdros por 1/60 mm.?.  Os resul-
tados alcancados na verificaciio do conteudo de leveduras e esp6ros
tendem a indicar que no Brasil a matéria prima utilizada na manu-
fatura de produtos de tomate fica exposta a demoras grandes antes
de ser industrializada. Durante esse periodo a méa conservagdo de-
termina fermentactes, com o consequente aumento da flora micro-
biana.

Esse aumento de microorganismos pode, tambem; ser posterior
a fabricacfo. Isto ocorre rios casos de ma conservacdo do produto
ja elaborado.

Crues (1938), referindo-se a influéncia da conservacio, assim
se expressa: “In former years it was customary to store tomato
pulp (to used for catsup, etc.) in wooden barrels with distilled ve-
negar or sodium benzoate as a preservative. Almost invariably
such pulp has shown on microscopical examination after several
months’ storage very high counts of bacteria and often high mold
ccunts”. Apbs a regulamentacio oficial dos produtos de tomate, nos
Estados Unidos, as constantes condenacées e inutilizacSes de grandes
partidas concorreram para que os industriais abandonassem o em-
prego das barricas de madeira e adotassem o uso de latas hermeti-
camente cerradas e tindalizadas antes do armazenamento da polpa.

O método de controle de Howard oferece ampla margem de ga-
rantia aos industriais que trabalham em condicdes adequadas. Se-
gundo Crues, os limites de folerdncia maximos admitidos presente-
mente pela lei americana, poderiam ser reduzidos & r..tade, nos Es-
tados Unidos, sem sacrificio do industrial.

Para serem alcancadog tais objetivos deverdo, naturalmente, ser
tomadas todas as precaucdes, separando os tomates em més condi-
coes e mantendo a mais rigorosa higiene durante os processos de
elaboracdio e de armazenamento.

Os produtos fabricados com tomates sdos, bem levades e corre-
tamente industrializados devem apresentar baixo teor microbiano.
As contagens altas indicam invariavelmente o emprego de tomates
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alterados e de processos inadequados na industrializacio do produto.
A lavagem cuidadosa dos tomates permite retirar grande quanti-
dade dos cogumelos aderentes a casca, reduzindo o teor microbiano,
pois a flora de contaminagdo é de carater eminentemente aerdbio.

Tanto a extracdo como a concentracdo da polpa devem ser pro-
cessadas o mais rapidamente possivel, devendo o concentrado ser
conservado de preferéncia em vasilhame hermeticamente cerrado de-
pois de sofrer tindalizacfo previa.

0O processo de Howard nos paizes em que foi oficialmente ado-
tado, trouxe grande melhoramento ao estudo sanitario dos produtos
de tomate, dai a conveniéncia da sua introducéo no Brasil.

Ozo6rio de Almeida e colaboradores (1941), estudando a acio
do suco de “Solonum lycopersicum” sobre a germinacio de sementes
e crescimento de plantas, levantou a hipétese de que a acido das
substincias inibidoras no frute destina-se a impedir a proliferacio
de germes e parasitas que possam atacar as sementes.

Agradecemos ao Sr. J. Menezes Junior varios dos excelentes
desenhos que ilustram este trabalho e sua valiosa cooperacdo.
Somos gratos a todos os. ensinamentos e a valiosa orientacéo
dos Drs. S. e A. Soriano de Buenos Aires; a assisténeia do Dr. J.
B. Howard, de Washington; a decidida colaboracdo do Dr. Bruno
Rangel Pestana, Chefe da Sub-divisdo de Bromatologia e Quimica
do Instituto; pelo interesse do Dr. Nicolino Morena, Chefe do Servico
de” Policiamento da Alimentacio Publica, e do Dr. Ernani Max,
mandando nos fornecer o maior nimero possivel de amostras para
esses contrdles; assim como .ao Sr. Clovis Napoledo pela eficiente
colaboracéo. '

CarituLo IX
CONCLUSOES

19)  Utilizando a técnica de Howard para contrdle de cogu-
melos, bactérias, leveduras e espdros em produtos de to-
mate, procurou-se verificar o estado sanitirio desses pro-
dutos. Foram minuciosamente examinadas 100 amostras
de produtos derivados de tomate, oriundas de varios Es-
tados do Brasil e pertencentes a 20 fabricantes diversos.
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Em relacdo ao controle de cogumelos, verificou-se que

'83% das amostras examinadas apresentaram mais de 50%

de campos microscépicos positives. A maior proporcio
achada foi de amostras com 76% de campos microscédpi-
cos posilivos. As taxas oscilaram entre um minimo de
14% e um maximo de 98% de campos microscopicos po-
sitivos.

Em relacdo ao controle de bactérias por cc., verificou-se
que a maior porcentagem foi apresentada pelos produtos
contendo entre 100 e 200 milhdes de bactérias por cc.

Em relacdo ao controle de leveduras e espéros por
1/60 mm.?, verificou-se que as amostras examinadas apre-
sentaram na sua totalidade mais de 125 leveduras e espé-
ros por 1/60mm.>. A maior porcentagem, ou sejam
41,66 %, dos produtos examinados apresentou entre 1.000

1.200 leveduras e espéros por 1/60 mm.2.

Em relacio aos adulterantes: 44% dos produtos exami-
minados demonstraram a presenca de um ou de mais de
um adulterante.

Os adulterantes mais frequentes foram: a abdébora em
29% dos casos; o pimentic em 8% ; a batata doce em 3%
e a banana em 1%. Em 3% das amostras examinadas foi
evidenciada a presenca de mais de um adulterante.

Trés quartas partes das massas de tomate examinadas,

ou sejam 75%, estavam adulteradas com um ou mais com

_de um adulterante.

SCHLUSSFOLGERUNG:

Die Schwimme, Bakterien, Hefen und Sporen in Produkten
von Tomaten kontrolierend, wurde die Technik von Howard beniitzt,
um ihren Gesundheitsstandpunkt festzustellen.

1.9)

2.9)

Es wurden bis ins kleinste gehend 100 Muster von ver-
schiedenen Tomaten-Produkten untersucht, von verschie-
denen Staaten Brasiliens herstammend, und von 20 ver-
schiedenen Fabrikationen.

Im Bezug auf die Kontrolle der Schwiamme, wurde fest-
gestellt, dass von den 83% der untersuchten Muster,
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3.%)

4.%)

6.9)

7.%)
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mehr als 50% positive mikroskopische Felder aufwiesen.
Das grosste Verhéltnis, das gefunden wurde, war von
Mustern mit 76% positiven mikroskopischen Feldern.
Die Grenzen schwankten zwischen einem Minimum von
14% und einem Maximum von 98% positiven mikrosko-
pischen Feldern.

Im Bezug auf die Kontrolle der Bakterien pro cc., wurde
festgestellt, dass der grisste Prozentsaiz bei Produkten
von 100-200 Millionen Bakterien pro cc. aufgefunden
wurde.

Im Bezug auf die Kontrollen der Hefen und Sporen pro
1/60 mm?, wurde festgestellt, dass die untersuchten
Muster insgesammt mehr als 125 Hefen und Sporen pro
1/60 mm?® aufwiesen. Der grdsste Prozentsazt, oder
41,66% der untersuchfen Produkte, wies 1.000 bis 1.200
Hefen und Sporen pro 1,/60 auf.

Im Bezug auf verfilschte Muster: 44% der untersuchten
Produkte wiesen eine oder mehr Verfialschungen auf.
Die haufigsten Verfélschungen waren: der Kiirbis in
29% der Fille; der grosse Pfeffer in 8% ; die siissa
Kartoffel in 3% und die Banane in 1%. In 3% dre
untersuchten Muster wurden mehr als eine Filschung
vorgefunden.

Drei viertel der untersuchten Tomaten massen, oder
T5%, waren mit einer oder mehreren Fifschurgen ver-
falscht.
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PRODUTOS DE TOMATE

Ffre, 10

Massa de filamentos micelianos
(lugol) 360 x

Fie. 11

Filamento micelianc (azul de algodao). 360 x.
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PRODUTOS DE TOMATE

¥ig. 18

lLarvas e insétos.

Tarvas ¢ insétos,
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PRODUTOS DE TOMATE

F1e. 21

Tomate crii — Dutos espiraldides e elementos da
casca {epicarpo), (360 =x).

Fic, 22

Tomate crii — Células com e sem amido. (80 x).
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PRODUTOS DE TOMATE

Fie. 23

Tomate crii — Células amiliferas com e sem reagio
de lugdl, (360 x).

Fic. 24
Elementos do tomate (Extrato). Amido alterado pela
acdo do calor, (360 x).
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PRODUTOS DE TOMATE

Fie, 25
Tomate cosido — (A) celulas amiliferas com £ sem
lugol; (B) dutos; (C) episperma; (D) Endosperma
(aleurona e gotas de gordura). (80 x).

Fie, 27

Tomate e Abobova — cérte transversal
(Segundo Mae¢é — modif.),
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PRODUTOS DE TOMATE

Fic. 30

Pimentdo — (micro-reagio).

¥ie. 31

Ciirenma — (micro-reacin).
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PRODUTOS DE TOMATE

Urucum -— {micro-reacio),

Fie. 33

Pimentio — (360 xj.
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PRODUTOS DE TOMATE

Fis. 35

Batata-déce (cosida)

Fig. 36

Banana cosids — (var. sapientum). (360 x3}.
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PRODUTOS DE TOMATE

e
-

Fic, 37

Pera nacional — (Celulas petreas)

T1e. 38

Péra nacional
A) Blbcos de celulas petreas (80 x); B) Dutos —
células petreas iscladas — celulas amiliferas (360 x).



