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RESUMO: Comparou-se¢ a cficiéncia de dois métodos empregados na andlise
microscépica para identificagfo dos elementos histoldgicos em ioguries com polpa de fruta
{s). Os métodos utilizados foram: A - desengorduramento seguido de hidedlise alealing a 5%
e B - uso do tamis USBS 230 e dgua filtrada a 35°C. Foram analisadas. 30 amostras de
ioguries com polpa de fruta(s) de diferentes sabores, simples ou combinados, adquiridas no
comércio da cidade de SHo Paulo. O método B fol mais efeiciente por permitir boa
visvalizacho do material e caracterizagio dos frutas em 96,7% das amostras, assint como,
avaliar a qualidade da polpa de fruta. O Método B, por ser mais répido, simples ¢ preciso ¢
por nfo utilizar reagentes toxicos, mostrou-se mais adequado para a identificacio histoldgica
de vegetais em iogurtes com polpa de fruta(s).

DESCRITORES: iogurte com polpa de fruta(s), identificagiio de elementos

histoldgicos, andlise microscépica.

INTRODUCAO

No Brasil, o jogurte apresenta uma tendéncia de
crescimento de producgfio e apesar da grande popula-
ridade, ¢ recente a legislacfio? que estabelece a deno-
minacfio de iogurtes com polpa de frutals), sendo
classificado comercialmente como iogurte batido®.

Tecnologicamente, © logurte com polpa de fruta
(8) é caracterizado pelo alto teor de sdlidos, teor de
gordura padronizado, podendo-se adicionar de 12%
a 18% de agiicar para melhorar o sabor e a consistén-
cia. A adigfio da polpa de fruta ao jogurte & feita
mima etapa final, apds a fermentago e o rompimen-
to do codgulo, sendo entfio embalado e armazenado
em cémara fria®.

A legislacio em vigor! estabelece dois itens rela-
cionados a andlise microscdpica: a caracterizacfioe a
condi¢do higiénica do produto. Na caracterizacio,
determina-se a genuinidade do produto, ou seja, a

identificagBo histolégica dos constituintes vegetais,
Assim como para a identidade, verifica-sc também a
frande, intencional ou nfo, que é a substituigo rotal
ou parcial de um componente ou outro,

Para a identificagio histoldgica dos constituintes
vegetais, principalmente quande  iriturados ou
mofdos, além de conhecimento e experiéneia do ana-
lista quanfo aos aspectos morfoldgicos e his-
tolégicos®, também devem-se utilizar métodos que
proporcionem a obtenciio de material adeguado para
boa visualizacio ao microscdpio 6tico'.

O elevado teor de sélidos e o alto grau de trity-
racio das frutas dos iogurtes com polpa de frura(s)
tém acarretado demora e dificuldade na identificagao
dos vegetais caracterfsticos desses produtos, quando
se utiliza o método de desengorduramento seguido
de hidrélise alcalina'?, Este problema aliado & de-
manda de trabatho de umn laboratérie de prestagio de
servico e h exposic3o do analista 3 reagentes in-

# Realizado na Segfio de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz.

% Do Instituto Adolfo Lutz.

93



NOGUEIRA, M.D. & RODRIGUES, RM.M.S. - Uso de tamis na identificagfio de elementos histol6gicos em iogurtes com

polpa de fruta(s). Rev. Jnst. Adelfo Lurz, 54(2); 93-6, 1994,

flamdveis e toxicos foram fatores preponderantes na
busca dc alternativa para agilizar o preparo das
amostras para andlise microscdpica, melhorar a qual-
idade do processo ¢ assegurar methores condigbes de
trabalho ao analista.

O obietivo deste trabalho foi comparar a eficién-
cias do uso do tamis USBS 230 e da técnica de de-
sengorduramento ¢ hidrélise alcalina na caracteri-
zaglo dos vegetais presentes nos iogurtes com polpa
de fruta(s) e propor mudanga de metodologia.

MATERIAL E METODOS

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

Mérodo

As amosiras utilizadas em cada método foram re-
tiradas da mesma embalagem, apds a homogenei-
zagdo do produto.

Método A - Foi utilizado o método descrito por
Zamboni et ali'®, de uso corrente na Segdo de
Microscopia Alimentar, caracterizado por 3 etapas
principais: desidratacfio com dleool etilico, desengor-
duramento com éter etilico e hidrélise com solugio
de hidréxido de sédio a 5%.

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

Material

Béguer de 200 ml

Equipamento para filtracfio a vicuo
Espatuda de metal

Microsedpio estereoscopice
Microscopio Gtico

Papel de filtro qualitativo

Tamis USBS 230

Reagente

Agua filtrada a 35°C
Agua glicerinada a 2%

Procedimento

Apds homogencizacio, pesar 100 g da amostra
em um béquer de 206 ml. Verter a amostra, em pe-
quenas quantidades, no tamis USBS 230, {avando-a
com jatos de Agua filtrada a 35°C. Lavar as paredes
do béguer com dgua filtrada & 35°C, transferindo-a
para o tamis, até remover a amostra aderida ao reci-
piente. Repetir o procedimento de lavagem até o
residuo apresentar-se limpo. Filtrar o material retido

g4

no tamis, a vicuo sobre papel de filtro, lavando o ta-
mis com #gua filtrada até remover todo o resfduo.
Transferir o papel de filtro para uma placa de Petri e
observé-lo ao microscopio esiereosclpico, aumento
de 20 x, para identificar e guantificar matérias es-
tranhas. Retirar com espdtula de metal, pequenas
porgdes do material retido no papel ¢ montar sobre
lamina com 4gua glicerinada a 2%. Examinar a0 mi-
croscOpio dtico, aumento de 100 a 400 x, ¢ identifi-
car os clementos histolégicos caracterfsticos ¢ estra-
nhos ao produto.

Identificacio Histoldgica

Os elementos histolgicos caracterfsticos das fru-
tas presentes nos iogurtes foram identificados a par-
tir do conhecimento especifico do analista, de com-
paracdes com padrdes ¢ leituras especializadas™ !,

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Para avaliagioc dos métodos considerou-se os se-
guintes critérios;

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

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

¢ - Tempo de leitura - tempo gasto na observaciio
microscopica para identificaciio dos elementos
histoldgicos caracterfsticos das frutas.

d - Qualidade da leitura - caracterizada pela visibili-
dade adequada do material em ldmina.

No Método A, o tempo gasto para desengordura-
mento variou entre as amostras e ndo foi inferior 2 1
hora. Nesta etapa trabathou-se com éter etilico, que
pode causar irritagfio moderada de pele e das inembra-
nas mucosas, além de outros problemas, quando em
doses altas®, Outro solvente utilizado nessa etapa foi 0
etanol (dlcool absoluto), que pode cansar vérios efeitos
téxicos como ndusea, vomito etc®. Apés o desengordu-

TABELA |

Comparacio dos métodos A e B para identificacio de ele-
mentos histoldgicos em iogurtes com polpa de fruta (s).

Método Reagente usado Tempo Tempo
de preparo de leitura
A dleool
éter etflico th e 40 min. 60 min.
hidréxido de
sédio
B dgua filtrada 10 min. 5215 min,

dgua glicerinada

Fonte: Instituto Adolfo Lutz, S0 Paulo - 1994
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ramento, procedeu-se A hidrdlise alcalina e o material
foi levado & ebulicBo seguido de filtraglo & quente, sen-
do que o tempo gasto foi de 40 minutos (Tabela 1),

Segundo método descrito por ZAMBONI et ali'?,
ap6s a hidrSlise, o material deve ser esfriado e,
entdio, filtrado. Como a filtraglio do material a frio
foi dificultada devido a formagio de uma camada ge-
latinosa sobre o papel de filtro, optou-se pela fil-
tragfo a quente, onde foi possivel filtrar todo o mate-
rial hidrolisado. Porém, a filtragio a wvicuo do
material hidrolisado aquecido expfe o analista dire-
tamente aos vapores toxicos, podendo causar desde
uma irritagio das mucosas do sistema respiratério
alé uma preumonite grave’,

O use do tamis USBS 230 (Método B} eliminou os
reagentes de risco e a4 lavagem do material com dgua
quente foi feita em cercade 10 minutos (Tabela 1),

Enquanto no Método B, o tempo de leitura da
famina para identificagfio do elemento histolégico
caracteristico variou de 5 a 15 minutos (Tabela 1),
dependendo do niimero de frutas adicionadas, no
Método A, o tempo minimo foi de 1 hora. Pela difi-
culdade de identificacfio de determinados elementos
histol6gicos, n#o foi anotado o tempo méiximo de
andlise. Optou-se pela observaclio sistemdlica de
virias Mminas do material obtido por esse método,
onde ocorreram, inclusive, situaces nas quais o ele-
mento histoidgico vegetal ndo foi identificado.

Na observacio do material obtido pelo Método A,
ao microscépio estereoscopico, foi mais diffcil visu-
alizar os fragmentos vegetais, devido ao alto teor de
resfduo {material interferente) e, em alguns casos, as
estruturas ceinkares desses fragmentos, como o0s
rafideos de Ananas sativus (abacaxi), mostraram-se
dilaceradas ao microscopio Gtico, sendo gue © toesmo
nfic ocorreu com o material obtido pelo Método B.

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

1 Quatidade de Ritura
&3 Caracterizaciy da fsta
B8 Presenga de fungo

méipdo
FIGURA
Perceatagem de amostras analisadas quanto & qualidade de

leitura, caracterizagiio da (s) fruta (s) e presenca de fungos.
Instituto Adolfo Lutz, Sio Paulo - 1994,

ra. No restante, a presenga de materias interferentes
dificultou a identificacfio dos elementos histoldgicos
caracter{sticos das frutas. Foi possivel a caracteri-
zagho das frutas em 06,7% das amostras analisadas
{Figura 1). Na leitura das 1dminas deste material, foi
observada a presenga de poucas estruturas celulares
da fruta e, na maioria, apenas ¢ elemento histoldgico
caracterfstico. A facilidade de identificagic ocorren
nos ioguries sabores morango {Fragaria vesca},
framboesa (Rubus idaeus} e amora {Rubus sp), pelas
préprias caracteristicas dos frutos?!,

Quando o elemento histolégico das frutas corres-
pondia 2 estrutura morfologicamente mais delicada
ou presente em pequena proporgio, como célula de
mesocarpo, tubo de ldtex, pdlo, célula de tanino e
outros™!, o material interferente dificultou ou im-
possibilitou a visualizagio e, conseglientemente, a
identificaciio,

A presenca de material interferente, resultante
das arnostras tratadas pelo Método A, pede ser con-
sequéneia da integraciio dos seguintes fatores: de-
sengorduramento insuficiente, pois de acordo com o
método deve-se repetir a etapa de desengorduramen-
to até a retirada da maior parte das substdncias gor-
durosas do produto, ¢ que nem sempre 0Cofrey;
hidrélise alcalina incompleta®, pelo curto tempo de
aquecimento ¢ baixa temperatura; ¢, pelas priprias
caracetrfsticas do produto* que possui elevado teor
de solidos (15% de extrato seco desengordurado),
muitas vezes aumentado para dar consisténcia ideal
&0 produto.

O uso do tamis USBS 230 permitiv boa visvali-
za¢io do material em mina em 100% das amosiras
anatisadas, sendo que em 96,7% (Figura 1) foram ca-
racterizadas as respectivas frutas. Isto se deve i eli-
minagio dos sélidos menores que 0,062 mm e 2 re-
tengldo dos elementos histolégicos vegetais sem
impregnacdio de partfculas gordurosas ou profeicas
devido a lavagem a quente. Além do elemento his-
tolégico caracterfstico, pode-se observar um maior
niimero de estruturas do fruto em estudo, o que in-
crementou a eficdcia da andlise.

MNas l4minas obtidas do material tamisado, sem
material interferente, também foi possivel observar
grande guantidade de hifas nas estruturas celulares
das frutas em 70% das amostras, indicando a adiciio
de matéria-prima avariada. Esta etapa também deve
ser considerada um ponto critico de controle, uma
vez gue, apds a adigdo da polpa, o produto serd enva-
sado e resfriado. Se essas hifas estiverem mortas, su-
gere-se estipular um limite de tolerfincia neste tipo
de produto, caso contrédrio, o risco de qualguer alte-
racio de temperatura nas etapas subsequentes de
transporte ou armazenamento comercial acarretard
conseqgligncias mais graves & sadde. Pelo Método A
verificou-se a presenca de fungos somente em 26,7%
das amostras.
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Qs dois métodos permitiram a visualizagio de
gomas, na observacio do material em ldmina e
identificadas através da comparacio com padries,
naqueles produtos com especificacio de espes-
santes na rotulagent.

CONCLUSOES

Na comparacdo entre os dois métedos utilizados
na identificacfio histologica de iogurtes com polpa
de fruta(s) pode-se concluir que o uso do tamis
USBS 230

1 - Apresentou methor qualidade de leitura do mate-
rial a0 microscopio.

2 - Aumentou a eficiéncia da identificagio his-
toldgica e, conseqilentemente, a caracterizagio
da(s) fruta(s),

3 - Possibilitou a identificaclio de matérias estranhas
e methor observagfo de hifas nas estruturas celu-
lares das frutas.

4 - Permitin maior rapidez na andlise microscopica.

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

DESCRIPTORS: yogurts containing frait pulp, hystelogical identification, microscopy

methods.
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