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O presente trabalho representa contribuicfic inicial ao estudo
da flora microbiana de diferentes produtos alimentares. Foi 8le
_ realizado com a colaboraciio da secclo de micologia da Faculdade
de Medicina da Universidade de S#o Panlo, ¢ da secclio de Contrd-
les Biologicos do Instituto Adolfo Lutz.

Prestamos as nossas homenagens e externamos os nossos agra-
decimentos ao corpo téenico da seccio de Contrdles Bioldgicos do
Instituto Adolfo Lutz, nas pessoas das dedicadas e eficientes téeni-
cas Ema de Lima e Olga Pupo, cujo esforgo, dedicacio e espirito
eientifico muite contribuiram para o bom éxite do referido trabalho.

O Institute Adolfo Lutz, na seccfio de Conirdles Bioldgpicos,
desde janeiro de 1941 vem estudando a flora bacteriana e micdtica
de vérios produtos alimentares, para, posteriormente, tentar rea-
lizar um possivel contrdle na preparaciio e conservacio dos referi.
dos produtos. Assim, Biller Soufe e Olivia de Godoy, iniciando
tais estudos sistematizados, jA realizaram investigacdes cuidadosas
sdbre produtos de tomates.

Na presente comunicacfio teceremos alguns e()men‘edrms exclu,
sivemente sdbre a “flora miedtica” de alguns prddutos & procura-
remos tirar algumas conclusdes que serfio de utilidade para agueles
que se interessarem na feitura de um regulamento para contrdle
micolégico de produtos alimentares.

Preliminarmente devemos dizer gque, mesmo na Argenfina e
Uruguai, segundo cartas que recebemos dos Professores Pablo MNe-
groni e Juan Mackinon, ndo existem regulamentos concretos desta
natureza, mas apenas uma disposicho geral que proibe o consumo
dos produtos guando estejam alterados nas suas propriedades or-
ganoléticas ou de apresentacio. O Cédigo Brasileire pogsue tam-
bém o mesmo dispositive regulamentar.
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Para melhor sistematizaciio do assunte, dividiremos o presente
trabalho em 4 partes:

a) Emprégo dos cogumelos (bolores e leveduras) na indastria;

b) Contrdle no crescimento dos cogumelos;

¢} Resultados dos exames praticados em 350 amostras de di-

ferentes produfos alimentares;

d}  Algumas conclusoes,

a) Ewmpréigo dos coguwmelos ne indistric: Numerosos bolo-
ves (Aspergillus, Penicilliuwm, Mucor, Ehizopus, ete.) e leveduras
{Saecharomyces, Schizoseecharomyees, efe.) slo utilizados na in-
dastria pela sua alta capacidade fermentativa. Aligs, o estude das
fermentactes estd ligado em grande parte ao esiado dag leveduras.

0s cogumelos, bolores e leveduras, s8o utilizados frequentemen-
te no preparo dos seguintes produtos:

1 — Preparo do dleool: éste produto,-de enorme importincia
particularmente no momento atual, pode ser obtido scb a forma de
etancl a partir de acucares, do amido ou de outros carbohidratos.
Partindo-se de material amildcec on da celulose, deve-se praticar
anteriormente a hidrélise dos mesmos em acleares fermenteeivels,
afim de serem depois atacados pela levedura. A fermentacio, ge-
ralmente & feita com o §. cerevisine ou o Schizosacchoromyces pom-
be, Tais leveduras,. chamadas domésticas por Guilliermond, séo
frequentemenie empregadas na inddstria do alcool. Existem dois
tipos de fermentacfio alcodlica: a alta, na temperatura étima de
10 a 25°C., e a baixa, na temperatura 6tima de 5 a 16°C.

2 — Preparo de cerveja: os varios tipos de cerveja dependem
do material empregado, utilizando-se geralmente o malte e 0 lpulo,
assim ecomo produtos de ocutros cereals. As leveduras utilizadas
sfio o 8. eerevisive e 0 8. corlsbergensis.

3 — Preparo do pdo: na inddstria da panificacfo, utiliza-se
ignalmente o 8. cerevisine, o gual, produzindo CQ, serve para dar a
“leveza™ ou crescimento &s massas. ‘

4 -— Vinho: trata-se de uma substdneias obtida a partir da
fermentacfio do agucar da uva. O vinho pode ser séco, quando a
fermentaclo é praticamente completa, e doce; neste (Himo caso, o
processo fermentative fol suspenso numa deferminada fase. Como
agente de fermentacio emprega-se o S. ellipsoideus, ¢ muitas outras
espécies, que dio os diversos tipos de vinho. . '

5 — Outras bebidas aleodlicas: as leveduras, de espécies di-
ferentes, ainda siio empregadas no fabrico de ocutras bebidas al-
codlicas como:
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a) Kvass (Russia)

b) Puique (México)

¢) Tastte (Scandinavia)
d) Sorgho (Mandchuria)
e} Sake (JapaO)

f) Rhum
g)  Whisky
h}y Gin, ete.

§ — Preparo de certos gueijos: na manufatura de certos quei-
jos, utilizam-se os industriais do Pewicillium comemberil e do P,
rogueforti,

7 — Exiragic de vilaminas: pariindo-se do principie de que
o complexo B, encontra-se em grande concentracdo na levedura da
cerveja, varios autdres tém vprocurade extrair a tiamina cu aneu-
rina dessag leveduras. :

8 — Glicerina: utiliza-se como agente de fermeniacic o S.
ellipsoideus, var. Steinberg e o S, ellipsoideus, var. California,

9 — dcido citrico: para a fabricaclo do dcido cifrico partic
mos de material 4 base de sacarose, glicose ou maliose & empregamos
como agentes de fermenta¢fio o Citromycss pfeifferignus e o Ciiro-
myces glaber, cogumelos estes, considerados por Thom como per-
tencentes ao género Penicillium. Também sfo usados alguns As-

pergillus,
10 — Aeido glucénico: s partir de amostras de Aspergillus
niger, Penicillium purpuvogenun, var. rubisclerctinm e Pendcillivin
chrysogenuin, .

11 — Aeido ldtico: a partir da glicese pela acfio fermentati-
va de diferentes espécies de Rhizopus e Mucor,

12 — Adeido gdlico: resultante da acldo do Penicillium glaucum
sbbre a néz de galhas,

13 — Adcido fumdrico: empregando-se vérias 9%1‘)6(&@5 de As-

pergillus, Penicillinm e Rhizopus.

Por éste ligeiro apanhado verifica-se o papel importantissimo
gue os cogumelos desempenham na inddstria e, da estreita colabo-
racio entre gquimieos e micologistas grandes progressos poderfio ser
realizados neste dominio inferessantissimo das fermentacdes.

b) Conirdle no crescimento dos cogumelos: Se numerosos
cogumelos sdo empregados freguentemente na inddstria devido ao
seu alto poder fermentative, outros sfo nocives porgué deterioram
produtes ou alteram as suas propriedades organoletmm guando ne-
les se implantam. )
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Uma esterilizecie absoluta désses produtos é praticamente im-
possivel, mas, estabelecendo-se um certo nimero de preceitos ou
normas que devem guiar o preparo de um produto, podemos, até
certo ponto, diminuir ou mesmo impedir que &les sejam contamina-
dos por cogumelos. :

830 as seguintes as normas que devem szer sdotadas:

1} assegurar um esterilidade relativa ao ambiente em que
ge trabalha, mantendo as paredes limpas e sdcas, assim como os
forros e assoalhos, afim de impedir a proliferaciio de bolores.

2}  exercer severa vigilineia e contrdle sdbre as pessoas que
preparam os produtos, visitanies e, pariicularmente, sdbre os uten-
silios empregados na manufatura dos mesmos.

3} manter ¢ produto em condicdes fisicas pas guais o cres-
cimento dos cogumelos seja limitado ou mesmo evitade inteiramente
“(sabe-se que o calor destroe mais Thcilmente os cogumelos que as
bactérias).

4} praticar a pasteurizacfo dos produtes. O Cédige Brasi-
leiro exige, mas nic se cumpre, infelizmente, éste dispositive.

5} Hmitar o crescimento dos cogumelos por meio de subs-
thneiss antisséficas. Devemos afirmar que é dificil enconfrar-se
wrpa sunbstdncia antissética ideal para os fungos, pois para que as
mesmas tenham acle fungicida, deverfio ser empregadas em con-
centraches muito elevadas, causande, desta maneirs, alteraces nos
predutos, com perigo igualmente para a satde dos consumidores.

e} Resultados obtidos em 350 exomes realizados: Em. fodos
os produtos examinados praticava-se o contrdle bacieriolégico e mi-
coldgico. - Para &ste tiltimo exame, semeava-se o material retirado
da sua porc¢lo central em varios meios de cultura, particularmente
Sabouraud glicose e gelose glicosada e acidificada pelo 4ecido tar-
tarieo a 29%. s resultados obtidos poderfo ser avaliados pela lei-
tura do gquadro anexo.

d) Algwmas comelusbes: Antes de tirarmes algumas conelu-
sbes referentes ao assunto tratado, vejamos qual o possivel signi-
ficado da presenca de um cogumelo em um produio alimenticio:

1)  Como cousa de molésiia: infelizmente até ao presente
momento, nio possuimos dados suficientes para sabermos se um
determinado cogumelo iselado de um produto pode ou ndo ser pa-
togénico para o homem. Esta claro que tudo depende também do
cogumelo isolade. Alguns déles s8o capazes de produzir foxinas
e muitos, deteriorando os produtos,” sio a causa indireta de into-
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xicag¢bes alimentares, algumas vézes graves, Poder-ge-ia inoenlayr
o cogumelo isolado do produte alimentar em diferentes animais de
laboratério, mas, as vézes, de uma s6 inoculacio néo podemos tirar
conclusdes definitivas pois, comeo afirma Henrici, precisamos sen-
sibilizar em primeiro lugar o animal eom inoculacdés sucessivas,
para que, posteriormente, &le responda a uma dose desencadeante
entfio patogénica. - '

2) Como cause de allerogdo de produtos: diversas leveduras
e bolores isolados de produtes alimentares sfc a causa de deterio-
racio dos mesmos, alteragdes do gdste, turvacfio de produtos ligui-
dos, tais como turvacio de cervejas pelo 8. postorvignus. Todos es-
tes fatos nos levam a tomar as maiores caudelas no preparo e
conservaciio dos referidos produtos.

8)  Como indice de boa ou nd preparacio do produto: de um
modo geral, a presshca de um cogumelo em um determinado produ-
to é indice de mi preparacio, mostrando pois que o mesmo Toi
manipulade sem malores cuidados de assepsia. Outras vézes, &
epntaminagiio corre por conta da prépria matéria prima.

Diante dos dados obtidos e, de acbrdo com as counsideracdes
expostas, podemos firar algumas conclusées que julgamos serdo
titeiz aos legisladores e a todos agueled gue se interessam no pre-
paro de produtos ou aog responsaveis pela sadde pabliea.

1) Deve-se garantir, nas fabricas de produtos alimentares,
um estado de relativa esterilidade no ambiente em que se trabalha,
mantendo-se vigildncia e contréle sbbre oz utensilios, pessoal e vi-
gitantes. ‘

2) Deve-gse praticar rigorosa limpeza nos vasilhames e uten-
gilios empregados na manufatura dos predutog alimentares.

3) As amostras de leveduras ¢ bolores utilizados para as fer-
mentacdes industriais devem ser puras e periddicamenfe controla-
das. Achamos que ¢ Govérno, por um servico especializado, deveri
manter uma secclo destinada a fornecer amostras de diferentes
cogumelos de poder fermentativo e de apiieacfio industrial.

4y Sabendo-se que a presenca de um cogumelo em um deter-
minado produte alimentar &, geralmente, indice de mé preparacio,
deveremos orientar os industriais, por-meio de palestras educativas,
sbbre o valor de tais exames, mostrando-lhes os meios de se evitar
uma possivel contaminacfo dos referidos produtos.

O presente trabalho de pesquisa estd sendo continuade, de tal
modo que, posteriormente, novas conelusdes serfio tiradas, de real
interésze para a satide publiea.
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RESUMO:

Os autdres estudaram a ocurréneia do flora micdtica em diferen-
tes produtos alimentares. As amostras isoladas foram identifica-
das constatando-se ser g grande maioria, constituida por leveduras.

A importancis déste achado, guer seb o ponto de vista pato-
génico ou comw indice de md preparacho dos referidos produtos, é
discutido. Normas, para que a incidencia déstes cogumelos seja
reduzida, sdo preconizadas, pois, dog exames levados a efeito, 60,4%
das hebidas e 26,8% dos alimentos sdlidos examinados apresenta-
vam-se contaminados.

SUMMARY:

The authors studied the occurrence of myeolic flora In several
food stuifs. 'The isolated strains were identified and the authors
verified that most of them were yeasts,

The relative value of the results found iz here discussed from
the pathogenic aspect or asg an index of inefficiet preparation
Rules in order to reduce this incidence are sugmested, for 60,4% of
Higuid and 26,8% of solid foods examined were contaminated.

. BIBLIOGRAFTA

1 — ArMzmos, ¥, Lacaz, €. 8. e Barmos, O — 1841 — Feon, da Fuat, Adolfo
Fatz, 10 395,

2 — Birimm Souro, A, e Gopoy, O, — 1842 — Rszo, do Institute Adoelfo Lutz,
2: 100,

3 — GUILLIERMOND, A, — 1912 — Les Tevures. (. Dein et Fils, editeurs,
Paris. '

4 — Hammes, B, W. — 1838 — Bairy Bacteriology. 2nd ed., John Wiley &
Sons, Ino., New York,

5 — HEewNrici, A, T. — 1841 — Baefericlogical Reviews, 5:

6 — TAnNER, F. W. — 1933 — Food-bornas infections and intoxications, 1st
ed. Published in Champain, Illinois, by the Twin City Printing Co..

T — Tawngr, F, W, — 1082 — The Microbiclogy of foods. 1zt od. Published
in Champain, Illincis, by the Twin City Printing Co.

8 — Prmscorr, 8. C. e Dunw, C. G, — 1940 — Industrial Microbiology. 1st ed.
ond impression. MeGraw-Hill Book Co., Incorpo., New York and Lendon.

9 — Smrrp, &, — 1938 — An Introduction fo Industrial Mreology., London,
FEdward Arnold & Co, Lid.,




