Rev. Inst. Adolfo Lutz,
62(1): 41 - 48 ,2003 ARTIGO ORIGINAL / ORIGINAL ARTICLE

Padronizacao de método e quantificacdo de matérias estranhas e
fungos filamentosos. Il. Geléias de frutas

Standardization of mthodand quantification of extraneous materials
and mycelial of molds. IFruit jams.

Marlene CORREIA
Maria José RONCADA

RIALA6/938

Correia, M. e Roncada, M.J.: Padronizacao de método e quantificacdo de matérias estranhas e filamentos
micelianos. Il. Geléias de frutdgev. Inst. Adolfo Lutz, 62(1): 41 - 48 ,2003.

RESUMO. As geléias de frutas, assim como outros produtos alimenticios de origem vegetal, podem
apresentar, como contaminantes, matérias estranhas e hifas de fungos fragmentadas, quando é utilizada
matéria-prima inadequada ou ndo séo adotadas boas praticas de fabricacédo. O objetivo do presente trabalho
foi padronizar procedimentos analiticos para quantificacéo de filamentos micelianos de fungos totais e de
Geotrichumge de matérias estranhas em geléias de frutas e avaliar tais contaminantes em 117 amostras
colhidas em supermercados da cidade de Sao Paulo. Foram adotados os métodos da Association of Official
Analytical Chemists International (AOAC). Como resultado da padronizacao, foi estabelecida a diluicdo
1+6 para as geléias de abacaxi, ameixa, figo e uva na contagem Howard de filamentos micelianos. Quanto
aos resultados das andlises, 56,4% das amostras continham matérias estranhas (principalmente fragmentos
de insetos); 73,0% filamentos micelianos pela contagem Howard (maximo de 83% de campos positivos)

e 23,0% estavam positivas para hifasG@mtrichum As geléias de abacaxi e de ameixa apresentaram
menor nimero de amostras com 0s contaminantes estudados. Considerando-se a legislagéo de alimentos
em vigor, os produtos estudados apresentaram alto indice de contaminagéo por filamentos micelianos e
matérias estranhas.

PALAVRAS-CHAVE: Geléia de frutas; analise microscOpica; matérias estranhas; fungos

INTRODUCAO Consumidor, Lei18.078/90 e a legislacao de alimentos, atuam
na protecao da saude do consumidor
A Portaria i 1.428/93, determina que as indUstrias De acordo com a legislagcdo de alimentos em vigor geléia

processadoras de alimentos adotem programas de Boas Pratiedsutas “é o produto obtido pela coccao de frutas inteiras ou
de Producéo, visando uma melhor qualidade dos produtrs pedacos, polpa ou suco de frutas, com aglcar e agua e
alimenticios que, juntamente com o Codigo de Defesa doncentrado até consisténcia gelatinosa”. “O produto devera

1Secéao de Microscopia Alimentar, Instituto Adolfo Lutz, S&o Paulo, SP, Av.Dr. Arnaldo, 355,
CEP.: 01246-902, e-mail: mcorreia@ial.sp.gov.br
2Faculdade de Saude Publica da Universidade de S&o Paulo, Sdo Paulo, SP.
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ser preparado de frutas sas e limpas, isentas de matéria termszcao das importadas) comercializadas nas principais redes
de parasitos, de detritos animais ou vegetais, e de fermentagi@supermercados da Cidade de S&o Paulo. Foram realizadas 3
...". Deve haver “auséncia de sujidades, parasitos e |df#as” colheitas de amostras de mesma marca e com nameros de lote/
As matérias estranhas (insetos, acaros e pélos de aninagas de fabricacao e/ou validade diferentes em cada colheita;
entre outros) quando presentes em ambientes industriais,como o numero de indUstrias fabricantes foi diferente para cada
mesmo em utensilios e equipamentos desses estabelecimetimsde geléia, das 117 amostras colhidas 3 foram de figo; 6 de
podem se integrar aos produtos, contaminando-os, alémath@caxi, ameixa, damasco e péssego; 9 de framboesa; 12 de
provocar alteracdes das caracteristicas sensoriais e rejeicdo gelora; 18 de uva; 24 de goiaba e 27 de morango.
consumidor.
Insetos, como moscas e baratas, assim como ratos, 2. Métodos
camundongos e passaros, devem ser considerados como fatores
de risco quando presentes em locais de manipulacéo de alimentos 2.1. Matérias estranhas
e 0 seu controle e eliminacao devem ser realizados, através do Para o ensaio de matérias estranhas (sujidades) em geléias
emprego de Boas Praticas de FabrickcAgresenca de pélos, de frutas foi utilizado o método 16.10.06/950.89a da AOAC
como os de roedores que sao potenciais transmissores de uma Homogeneizar a amostra e pesar 100 g em frasco
série de doencas como a leptospirose e a salmoftéldsedica armadilha de 1000 mL. Adicionar 200 mL de agua filtrada a
ter havido contato do produto com o animal, excrementos B0°C e mexer com a haste do frasco. Adicionar 10 mL de HCI,
urina dos mesmés mexer, suspender a haste e prendé-la. Ferver o material em chapa
Outro contaminante que pode estar presente nagquecedora durante 5min. Esfriar até a temperatura ambiente.
produtos sao os fungos, que tem o desenvolvimento ndicionar 25 mL de heptano e agitar em agitador magnético,
frutas facilitado pela utilizagdo de equipamentos inadequadhsante 5 min. Completar o volume do frasco com &gua filtrada
na colheita, uso de agua contaminada para a lavageanimexer, com a haste, em intervalos de 5 min, durante 20 min.
armazenamento em locais sujos ou, ainda, por lesdes Dkixar em repouso 10 min. Extrair em béquer de 400 mL, lavar
epicarpo causadas pelo contato com superficies irregulacegargalo e a haste do frasco com agua filtrada e coletar no
de equipamentos de lavagem e selééddpds o mesmo béquer. Filtrar a vacuo o material do béquer, sobre papel
processamento das frutas as hifas dos fungos permaneckiltro riscado.
no produto de forma fragmentada, a contagem de filamentos  As matérias estranhas extraidas e retidas no papel de
micelianos pode ser utilizado como indicador da qualidade fiiro foram identificadas e quantificadas ao microscopio
matéria-prima utilizada, ou mesmo, das condi¢des @stereoscépico, com aumento de 30 vezes.
processamentd Os insetos e acaros foram montados em |laminas
Como a “Association of Official Analytical Chemists utilizando-se liquido clarificante de Hoy&rgobertas com
International” (AOAC International)estabelece método paralaminulas e mantidas em estufa &@@or 48 h (para secagem
contagem de filamentos micelianos (método Howard) eendiafanizagéo) e, em seguida, procedeu-se a identificacdo de
produtos de diversas frutas mas néo para abacaxi, ameixa, igordo com a literatura especified 1011 12
e uva, o presente trabalho foi desenvolvido com objetivos de  Os pélos de animais foram montados em laminas (como
padronizar procedimento analitico para contagem de filamentas procedimento descrito acima) e identificados observando-
micelianos em geléias de abacaxi, ameixa, figo e uva e de verifisaras estruturas da raiz, cuticula, cortex e m&dula
a contaminacéao das geléias industrializadas e comercializados
em supermercados da Cidade de Sao Paulo, quanto a presenca 2.2. Contagem Howard

de matérias estranhas e de hifas de fungos. Para a contagem Howard em geléias de frutas foi utilizada
a técnica 16.18.05/982.33AdB (AOACNeste método, apds
MATERIAL E METODOS a etapa de centrifugacdo da amostra o sedimento obtido deve
ser diluido com solugéo a 0,5% de carboximetilcelulose na
1. Amostragem proporcéo de: péssego e damasco (1+1), goiaba (1+3), amora,

framboesa e morango (1+6). Como néo estabelece a diluicdo

Para a padronizacdo do método Howard paigue deve ser usada para geléias de abacaxi, ameixa, figo e uva,
contagem de filamentos micelianos em geléias de frutks adotado como pardmetro o teor de sdlidos sollUveis da
foram colhidas, em supermercados da Cidade de Sao Paalopstra ou grau Brix°Brix), medido em refratbmetro e
40 amostras-teste sendo 4 de cada tipo de fruta (abachaiseando-se nos valores de °Brix obtidos ap6s as diluicées dos
ameixa, amora, damasco, figo, framboesa, goiaba, morangedimentos das amostras-teste das geléias de frutas descritas
péssego e uva). acima.

Para verificar as condi¢des higiénicas das geléias, no  Foram testadas diferentes diluicdes com solugéo a 5%
periodo de abril/98 a janeiro/99, foram colhidas amostras de carboximetilcelulose do sedimento das amostras de geléias
geléias de frutas de todas as marcas e tipos de frutas (amrabacaxi, ameixa, figo e uva, para a obtencao de valores de
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°Brix em intervalo semelhante aquele das frutas padronizagégeta de 1 mL cortada ha marca 0,9 mL) e a contagem dos

no método citado. Foi padronizada a aliquota da amostra enfil@mentos micelianos foi realizada em microscoépio

g. estereoscopico, com luz transmitida, e aumento de 30 a 45
O preparo das laminas e a contagem foram realizadoszes. Somente foram contadas as hifas com 3 ou mais

segundo o método 16.17.01/984.29ABC da A@AGra cada ramificagcbes caracteristicas Geotrichum(hifas com

duplicata foram contados 75 campos (3 montagens com rabnificacdes regulares e ent 4parentando uma peha)

campos cada uma) e o nimero de filamentos micelianos foi O nimero de filamentos foi calculado pela seguinte

calculado por: féormula:
N=Sx100
N = n° de campos positivos x 100 onde:
- N = ndmero de filamentos micelianos/100 mL de
75 preparacido

. ) S =total dos filamentos micelianos contados nas
onde: N = percentual de campos positivos para filamentggs minas
micelianos L. . Para as trés determinacdes, os resultados foram
_ Nas analises das 117 amostras comerciais pa&nressos como a média aritmética dos valores encontrados
avaliar a contaminagéo por filamentos micelianos forap,q duplicatas
utilizados o método e as diluicdes propostas neste estudo: As analises foram realizadas na Sec&o de Microscopia

Homogeneizar a amostra e pesar 50 g em béquer de 4@fentar do Instituto Adolfo Lutz, S&o Paulo.
mL. Adicionar 150 g de 4gua filtrada e mexer com bastao de

vidro para dispersar a amostra. Misturar bem o material do RESULTADOS E DISCUSSAO
béquer e transferir 40 ml para tubo cénico de centrifuga
graduado de 50ml. Centrifugar a 2.200 rpm por 10 min. Deixar Matérias estranhas

a centrifuga parar espontaneamente e retirar os tubos. Decantar 5 Tabela 1 observa-se que 56,4% das amostras de geléias

0 sobrenadante sem mexer 0 sedimento. Ler o volume g0 a5 apresentaram matérias estranhas, com contaminacéo

sedimento e diluir com solucdo de carbommetllcelu!ose, 100% das amostras de geléias de amora e de figo.

acordo com a fruta: 1+1: péssego e damasco; 1+3: goiaba, 1+6:

amora, framboesa, morango, abacaxi, ameixa, figo e uva. Tabela 1.NUmero e percentual de amostras de geléias de frutas
Contagem: com espatula, colocar quantidade adequantentendo matérias estranhas.

de material homogeneizado no centro da cAmara de Howard e

cobrir com a laminula. Contar 3 montagens de 25 campos CadaTipOS de Nede

em microscopio 6ptico com aumento de 90 a 125x. Para B N° de amostras Amostras positivas

produtos diluidos 1+1 dividir o°rde campos positivos por 2, ~ 9eléias  marcas

antes de calcular o percentual de fungos. de frutas Analisadas N %
2.3. Contagem deSeotrichum Abacaxi 2 6 1 16,7

Ameixa 2 6 0 0,0

As andlises das amostras de geléias de frutas fora

preparadas segundo o procedimento 16.19.13/982.34A mora 4 12 12 100.0

(AOAC)-: Damasco 2 33,3
Homogeneizar a amostra, pesar 50 g em béquer ﬁ?go 1 100,0

400 mL e adicionar 150g de agua fltrada. Misturar bem,

transferir 40 ml para tubo cénico de centrifuga graduado dgamboesa 3 9 7 7.8

40ml, adicionar 10 gotas de solucdo de cristal violeta@oijaba 8 24 13 54,2

misturar. Centrifugar 10 min a 2200 rpm. Imediatamente apQ

a parada da centrifuga, retirar os tubos, decantar prango 9 21 18 66.7

sobrenadante e ler o volume do sedimento. Diluir &#éssego 2 6 3 50,0

sedimento na proporcdo 1+3 (v/v) com solucédo d%va 6 18 7 38.9

carboximetilcelulose.
O preparo das laminas, a contagem e o céalculo dotal 117 66 56,4
ndmero de filamentos micelianos@eotrichunfoi realizado Fragmentos de insetos foram encontrados com maior

segundo 0 método 16.19.09/984.30ABC da AQAC freqiéncia, aparecendo em 15 amostras de geléias de morango

A Paff”‘ cada amostra, em dupl_lcata, foram p'reparadaes m valor maximo de 17 fragmentos em uma amostra de geléia
laminas, pipetando 0,5 mL do material em cadg(utitizando de goiaba (Tabela 2)
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Tabela 2.NUumero de amostras por tipos de matérias estranhas isoladas de geléias de frutas.

Matérias estranhas Tipos de geléias de frutas
Tipos Quantidades A B C D E F G H I J

N° de amostras

Inseto 0 5 6 1 6 1 5 24 24 6 16
1-5 1 0 7 0 0 4 0 3 0 2
6-10 0 0 4 0 2 0 0 0 0 0
Larva 0 6 6 9 6 2 8 23 22 6 16
1-5 0 0 3 0 1 1 1 5 0 2
Exuvia 0 6 6 9 6 2 8 24 25 6 16
1-5 0 0 3 0 1 1 0 2 0 2
Ovo 0 6 6 10 6 3 5 23 25 6 17
1-5 0 0 2 0 0 4 1 2 0 1
Fragmento 0 6 6 6 5 0 7 13 12 3 13
de inseto 1-5 0 0 5 1 3 2 7 11 3 1
6-10 0 0 1 0 0 0 3 4 0 4
11-20 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0
Acaro 0 6 6 2 6 3 4 24 26 6 15
1-5 0 0 9 0 0 3 0 1 0 3
6-10 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0
11-20 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
Pélo de 0 6 6 12 5 3 9 24 27 6 18
Roedor 1-5 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0
Total de amostras 6 6 12 6 3 9 24 27 6 18
A- Abacaxi B-Ameixa C- Amora D- Darasco
E- Figo F- Franboesa G- Goiabada MAorango
I- Péssego J-Uva

Insetos foram isolados em 6 tipos de geléias, com valfabela 3.Diluigdo e°Brix das amostras-teste de geléias de frutas.
maximo de 9 insetos em uma amostra de geléia de figo; acaros
mortos ocorreram em 4 tipos de geléias com uma amostra de Tipos de Ne de Diluigéo °Brix
geléia de framboesa apresentando 15 acaros. Somente um pélo

de roedor foi encontrado e em uma amostra de geléia de damascd€léias de  amostras
Os insetos isolados das amostras de geléias de fruta
+
foram identificados como: cochonilha (Homoptera: Coccoidea);'&mora 4 1+6 3.3
afideo (Hemiptera: Aphididae); tripes (Thysanoptera: Damasco 4 1+1 9,6 *
Terebrantia); fqrm|ga (Hymenoptera) e psocoptero Framboesa 4 1+6 3.3
(Psocoptera:Psocidae).
Os acaros foram identificados como pertencentes agsoiaba 4 1+3 4,0
seguintes ordens/familias: Acariforme (Oribatidae, M
) : . . . orango 4 1+6 3.4
Tenuipalpidae, Tarsonemidae, Eriophydae e Tarsonemidae) e g
Parasitiforme (Mesostigmata, Phytoseidae e Gamasida). Péssego 4 1+1 9,8*
. . A Xi 4 1+ 1
Contagem Howard para filamentos micelianos baca 6 3
Ameixa 4 1+6 3,6
Os resultados obtidos na padronizacao da diluicdo da%.
L ~ 0 4 1+6 3,9
amostras-teste de geléias de frutas sdo apresentados na Tabe\%
3 e representam a média dos valores obtidos nas 4 amostragdva 4 1+6 3,4
teste de cada tipo de doce. * = Para o célculo do percentual de filamentos de fungos o resultado da

contagem deve ser dividido por 2.
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As amostras-teste de geléias de amora, framboesa, 1004
goiaba e morango, frutas que tém diluicdo estabelecida na 9o/
metodologia adotada, ap6s a diluicdo do sedimento, ggl
apresentaram valores tRrix entre 3,3 e 4,0 (Tabela 3). w70

Valores deBrix 9,6 e 9,8 foram obtidos, respectivamentes 60,
para as amostras-teste de geléias de damasco e de péssegp; no |
entanto, pela metodologia de analise, para o calculo ¢p
percentual de filamentos micelianos o nimero de camp@s 401
positivos contados deve ser dividido por 2. = 30,

Para as amostras-teste de geléias de abacaxi, ameixa, figo 20+
e uva, cuja diluicdo ndo esté estabelecida, os ensaios realizados 10+
indicaram ser a diluicdo do sedimento na propor¢céo 1+ 6 amais ¢
adequada, por apresentar valoreXailix entre 3,1 e 3,9 e, assim, NI I R A I N
em intervalo semelhante ao das frutas padronizadas na AN R SN R\ N
metodologia da AOAC (Tabela 3). Tal diluicao foi utilizada na
andlise das amostras para verificagéo das condi¢des higiénicas.

Os resultados da Figura 1 mostram que em apenas 2I§i%1ra 1. Perper_nuais de amqstras de frutas em calda quanto a contagem de

L. N . fllamentos micelianos, pelo método Howard.
das amostras de geléias ndo foram observados filamentos
micelianos e o maior percentual de amostras positivas (38p§sitivos para fungos considerando-se as 117 amostras,
pertence ao intervalo compreendido entre 1 e 10%. foi de 13,8%.

As geléias de amora, goiaba e uva apresentaram A maior contaminagéo por fungos nas amostras de
0s maiores percentuais de campos positivos com filamen@jéias de goiaba e de uva indica haver um processo de selegao
de fungos (Tabela 4). Embora houvesse resultadggficiente para estas frutas na fase de industrializagao ou, ainda,
positivos até o maximo de 83% (intervalo compreendid®anipulacdo ou estocagem inadequadas das polpas utilizadas
entre 81 e 90%), a média obtida de percentuais de cam§6§10 matéria-prima.

Intervalo percentual de campos positivos

Tabela 4.NUmeros e percentuais de amostras por tipos de geléias de frutas, quanto a contagem Howard para filamentos miceliano

Intervalo de Tipos de geléias de frutas
campos A B C D E F G H | J
positivos
% de amostras
0 66,7 33,3 16,7 50,0 33,3 55,5 4,2 25,9 16,7 33,6
1—10 33,3 66,7 41,7 50,0 33,3 45,5 12,5 55,5 83,3 111
11—20 0,0 0,0 33,3 0,0 33,3 0,0 25,0 14,9 0,0 11,1
21—30 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4,2 3,7 0,0 111
31—40 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 8,4 0,0 0,0 5,5
41—50 0,0 0,0 8,3 0,0 0,0 0,0 20,8 0,0 0,0 16,7
51—60 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 12,3 0,0 0,0 5,5
61—70 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 5,5
71—80 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 8,4 0,0 0,0 0,0
81—90 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4.2 0,0 0,0 0,0
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
A- Abacaxi B- Ameixa CAmora D- Damasco
E- Figo F- Framboesa G- Goiabada H- Morango
I- Péssego J- Uva
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100+ processamento térmico as hifas dos fungos permanecem no
90 produto final e, embora ndo sendo viaveis, poderiam ser
804 detectadas na contagem de filamentos micelianos.
w70 .
% 50 Contagem deGeotrichum
o
§ 501 Na Figura 2 verifica-se que a maioria das amostras de
= 401 geléias de frutas (77%) ndo continha filamentos micelianos de
= 301 Geotrichum enquanto 23% apresentaram de 1 até 8000
204 filamentos em 100 mL de preparagéo.
107 As geléias de abacaxi, ameixa e figo estavam isentas
0 ' ' ' T ' ' desse fungo, enquanto as de goiaba e morango apresentaram
© 5,,%“ \’@“ @Q ,L@Q %@Q %@“ as maiores contagens de filamentos em termos de valores
N & \,@\,’ @w' (@Qx’ /\@x’ maximos (Tabela 5).

CONCLUSOES

N° de filamentos micelianos
Figura 2. Percentuais de amostras de geléias de frutas, quanto a contagem de A padroniza(;éo da diIuigéo da amostra para o método
filamentos micelianos déeotrichum . ~ . e
Howard nos produtos, cujas frutas nao tinham diluicéo

Estudos com polpas de abacaxi, morango e uva, enggtabelecida, permitiu a contagem de filamentos de fungos em
outras, para determinagao de bolores e leveduras, utilizangi¢ias dessas frutas.

técnicas de contagem em placas e de tubos multiplos « As geléias de frutas apresentaram como principal

(métodos que avaliam a contaminagdo por fungos viavegntaminante os filamentos de fungos, determinado pelo método

apresentaram resultados positivos para esspgward, seguido pelas matérias estranhas em percentual
contaminanteS. A utilizagdo dessas polpas de frutasignificativo de amostras.

contendo bolores, como mateéria-prima para a fabricagcdo de  « As matérias estranhas encontradas com maior freqiiéncia

geléias (ou outros doces de frutas), mesmo ap6sn8s geléias foram insetos, acaros e fragmentos de insetos.

Tabela 5.Numeros e percentuais de amostras por tipos de geléias de frutas, quanto a contagem de filamentos micelianos d
Geotrichum

Intervalo de Tipos de geléias de frutas
filamentos micelianas A B C D E = G H | J
N° % de amostras
0 100,0 100,0 83,4 66,6 100,0 77,8 70,7 74,1 83,3 72,3
1—500 0,0 0,0 0,0 16,7 0,0 11,1 4,2 7,4 16,7 16,7
501—1000 0,0 0,0 8,3 16,7 0,0 11,1 12,5 3,7 0,0 5,5
1001—1500 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4,2 7,4 0,0 5,5
1501—2000 0,0 0,0 8.3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
2001—3000 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4,2 3,7 0,0 0,0
7001—8000 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4,2 3,7 0,0 0,0
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
A- Abacaxi B-Ameixa C- Amora D- Damasco
E-Figo F- Franboesa G- Goiabada MAorango
I- Péssego J-Uva
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ABSTRACT. Fruitjams as well as other nourishing products of vegetal origin may present as contaminants
extraneous materials and mold mycelial, when inadequate raw material is used or good manufacture
practices are not adopted. The objective of the present study was to standardize analytical procedures for
guantification of mold mycelials an@eotrichummold, and extraneous materials in fruits jams and to
evaluate such contaminants in 117 samples of the products obtained from supermarkets in the city of Séo
Paulo, Brazil. The methods of the Association of Official Analytical Chemists International (AOAC) were
adopted. As result of the standardization, a 1+6 dilution was established for the pineapple, plum, fig and
grape jams for the Howard mold counting. According to the results, 56.4% of the samples presented
extraneous materials (mainly insects fragments); 73.0% contained mycelial fragments for the Howard
mold counting and 23.0% were positive for mycelial fragmern@eotrichunmold. The plum and pineapple

jams presented the lowest number of samples with the studied contaminants. Considering the current food
legislation, the evaluated products presented high index of contamination for mycelial fragments and
extraneous materials.

KEY WORDS. Fruit jams; microscopic analysis; extraneous materials; molds.

REFERENCIAS dos textos anexos, o Regulamento Técnico para Inspecao
Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento
de Boas Préticas de Produdaario Oficial da Republica
Federativa do Brasil Brasilia, 2 dez. 1993. Secéo |, p.
18.415-9.

Carvalho Neto, CManual pratico de biologia e controle

de roedores Sdo Paulo: CIBA-GEIGY, 1987. 14 p.

3. Brasil. Resolugédo Normativa da Comissédo Nacional @& Gorhan, J.R. (Editor)nsect and mite pests in food: an
Normas e Padrdes para Alimentds12 de 23.7.1978. illustrated key. Washington (DC): Department of
Aprova as seguintes normas técnicas especiais do EstadoAgriculture; 1987. (Agriculture Handbook Number
de S&o Paulo, revisadas pela CNNPA, relativas a alimentos 655).

(e bebidas) para efeito em todo o territério brasileir® Gorhan, J. R. (Editor)lraining manual for analytical
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil Brasilia, entomology in the food industry Washington (DC): FDA;

1. AOAC. Official methods of analysis of AOAC
International. 17" ed. Gaithersburg, U.S.A. Cap. 16. (1
CD-ROM), 2000.

2. Borror, D.J.; Delong, D.Mintroducdo ao estudo dos 7.
insetos Sao Paulo: Edgard Blucher; 1988.

24 jul. 1978. Secao I, pt. 1, p. 11.499-526.
Brasil. Resolugdo Normativa da Camara Técnica de.
Alimentos n° 15 de nov. 1978. Estabelece normas que tém
por objetivo fixar a identidade e caracteristicas minimas dé.
gualidade a que devem obedecer as geléias de Didds.
Oficial da Republica Federativa do Brasi) Brasilia, 01
marg. 1979. Secéo |, pt. 1, p. 2.929-31. 12.
Brasil. Lei 1 8.078 de 11.9.1990. Disp&e sobre a protecdo
do consumidor e d& outras providéncidgrio Oficial  13.
da Republica Federativa do Brasil Brasilia, 12 set. 1990.
Suplemento ac°ri 76, p. 1-12.

Brasil. Portaria n° 1.428 de 26.11.1993. Aprova, na forma

1977. p. 48-52. (FDA Technical Bulletin 2).
Insects of Australia: a textbook for students and research
workers. 2" ed. Ithaca: Cornell Un. Pres.; 1990. v.1.
Hugges, A.MThe mites of stored food and house2™
ed. London: Ministry of Agriculture, Fisheries and Food;
1976. (Technical Bulletin 9).

Krantz, G.WA manual of acarology 2™ ed. Corvallis:
Oregon State University, 1978.

Hoffmann FL, Garcia-Cruz CH, Pagnocca FC, Vinturim
TM, Mansor AP. Microrganismos contaminantes de polpa
de frutasCiénc. Tecnol. Aliment., Campinasl7: 32-7,
1997 ref. 13.

47



Correia, M. e Roncada, M.J.: Padronizagdo de método e quantificagdo de matérias estranhas e filamentos micelianos.dH. fGd&ias
Rev. Inst. Adolfo Lutz, 62(1): 41 - 48 ,2003.

14. Olsen, A. R. Regulatory action criteria for filth and othet7. Taylor, R.B. Introduccién al procesado de las frutas. In:
extraneous materials. Ill. Review of flies and foodborne  Artley, D.; Ashurst, P.R. editoreBrocessado de frutas
enteric diseas®egulatory Toxicology Pharmacology28: Zaragoza: Acribia, 1997. p. 1-19.

19?'211' 1998. 18. Yokoya, F. Método Howard para contagem de fungos em

15. Séo Paulo (Esta,do).. Decreto12.486 de 20.10.1978.  oqutos industrializadoCampinas: UNICAMP. 1993.
Aprova normas técnicas especiais relativas a alimentos ¢ Vasquez, A. W, Hairs. In: Gorhan, J.R., edifinciples
bebidas.Diario Oficial do Estado de Sdo PaulpSéo of food analysis for filth, decomposition, and foreign
Paulo, 21out. 1978, p. 1-42(NTA25€26). matter. Washington (DC): FDA; 1981, p. 125-70. (FDA

16. Stasny, J. T.; Albright, F..R.; Graham, R. Identification of Technical Bulletin 2).

foreign matter in foodsscanning Electron Microscopy
3:599-610, 1981. Recebido em 18/11/2002; Aprovado em 06/02/2003

48



