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APRESENTACAO

A colecao “Microbiologia: Clinica, Ambiental e Alimentos” é uma obra que tem como
foco principal a apresentagéo de trabalhos cientificos diversos que compde seus capitulos
relacionados aos microrganismos. O volume apresenta um compilado de 15 artigos
distribuidos em teméticas que abordam de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos,
pesquisas, relatos de casos e/ou revisdes que transitam nas diversas areas de aplicagéo
da Microbiologia.

O objetivo central desta coletanea é apresentar de forma categorizada e clara
estudos desenvolvidos em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais. Em todos
esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a Bacteriologia, Micologia,
Parasitologia, Virologia, Imunologia Biotecnologia, Satude Publica e areas correlatas.

O avanco tecnolégico tem contribuido com inimeras pesquisas relacionadas a
biologia dos diversos microrganismos existentes, e consequentemente, esses estudos
podem auxiliar na prevengdo e no combate a patologias/doengcas que podem afetar a
saude humana e dos demais seres vivos.

Temas diversos e interessantes sdo deste modo, discutidos aqui com a proposta
de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres, doutores e todos aqueles
que de alguma forma se interessam pelas ciéncias bioldgicas e pelas ciéncias da saude
em seus aspectos microbioldgicos. Possuir um material que demonstre a aplicacdo dos
microrganismos em varias areas do conhecimento, de forma temporal e com dados
substanciais de regides especificas do pais tem sido relevante, bem como, abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade.

Este livro “Microbiologia: Clinica, Ambiental e Alimentos” apresenta uma teoria bem
fundamentada nos resultados praticos obtidos pelos diversos pesquisadores, professores
e académicos que arduamente desenvolveram seus estudos que aqui estdo apresentados
de maneira concisa e didatica. Sabemos o quéo importante é a divulgagao cientifica, por
isso evidenciamos também a estrutura da Atena Editora, que é capaz de oferecer uma
plataforma consolidada e confiavel, permitindo que esses pesquisadores exponham e
divulguem seus trabalhos.

Desejo a todos uma 6tima leitura.

Renan Monteiro do Nascimento
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RESUMO: A mandioca ocupa um lugar de
destaque na dieta alimentar da populacdo do
estado do Para, sendo consumida principalmente
na forma de farinha, mas também é utilizada
como matéria-prima para elaboragéo de diversos
pratos tipicos. O processo de fabricacdo do
tucupi varia de produtor para produtor, bem
como a variedade da mandioca utilizada no
processo de extracdo da manipueira. Assim, o
presente trabalho teve como objetivo realizar
uma analise fisico-quimica e microbioldgica
deste produto que é inovador, ja que 0 mesmo
se caracteriza como molho para utilizacdo em
receitas culinarias e, assim comparar 0 mesmo
com um molho ja presente no mercado. Como
resultado, o que se refere ao sodio, € possivel
observar que para os dois molhos analisados
o molho shoyu apresentou 692,0 mg/100g,
estando assim, dentro do valor referéncia de
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tolerancia de + 20% de acordo com a Resolugéo
ANVISA RDC n° 360 de 23/12/2003, retificada
em 12/06/2013 pelo DOU n° 111, secéo 1, pg. 37
em relacdo ao valor declarado no roétulo sendo
de 818 mg de so6dio/1 colher de sopa. O tucupi
preto apresentou também, um resultado positivo
do valor contido em sua informacédo nutricional
que é de 154 mg de sodio/1 colher de sopa.
Assim, verifica-se que nédo ocorreu divergéncias,
porém deve ser mais pesquisada, em estudos
futuros para confirmagéo desses resultados.
A partir do exposto é possivel concluir que o
molho de tucupi preto e o molho shoyu tiveram
grande diferenca nas analises fisico-quimicas,
ressaltando o menor teor de sbédio do tucupi,
onde de se teve a maior discrepancia quando
comparados os molhos, porém com resultados
de analises microbiolégicas parecidos. Assim,
os dois apresentam boas caracteristicas e que
podem sim, ser utilizados como molho nas
preparacoes.
PALAVRAS-CHAVE:
Shoyu. Caracterizacao.

Tucupi  Preto. Molho

ABSTRACT: Cassava occupies a prominent
place in the diet of the population of the state
of Para, being consumed mainly in the form of
flour, but it is also used as a raw material for the
preparation of various typical dishes. The tucupi
manufacturing process varies from producer
to producer, as well as the variety of cassava
used in the manipueira extraction process. Thus,
the present work aimed to carry out a physical-
chemical and microbiological analysis of this
innovative product, since it is characterized as
a sauce for use in culinary recipes and, thus, to
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compare it with a sauce already present on the market. As a result, with regard to sodium, it
is possible to observe that for the two analyzed sauces the shoyu sauce presented 692.0 mg
/ 100g, thus being within the reference value of + 20% according to ANVISA RDC Resolution
360 of 12/23/2003, rectified on 06/12/2013 by DOU n° 111, section 1, pg. 37 in relation to
the declared value on the label being 818 mg of sodium / 1 tablespoon. The black tucupi
also presented a positive result of the value contained in its nutritional information, which
is 154 mg of sodium / 1 tablespoon. Thus, it appears that there were no divergences, but it
should be further researched in future studies to confirm these results. From the foregoing it
is possible to conclude that the black tucupi sauce and the soy sauce had a great difference
in the physical-chemical analysis, highlighting the lower sodium content of the tucupi, where
the greatest discrepancy was found when comparing the sauces, but with results similar
microbiological analyzes. Thus, both have good characteristics and can be used as a sauce
in the preparations.

KEYWORDS: Black Tucupi. Shoyu sauce. Description.

11 INTRODUGAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) pode ser utilizada diretamente para o
consumo ou destinada para a indUstria na fabricacéo de farinha e fécula. Ela apresenta um
lugar de destaque na dieta alimentar da popula¢do do Estado do Para, sendo consumida
como matéria-prima para elaboracao de diversos pratos tipicos (CASSONI, 2008). Assim,
uma empresa dentro do Estado do Para elaborou o tucupi preto que, através de uma
preparacgéo do tucupi normalmente conhecido no Para, conseguiu fazer uma elaboragéo
do mesmo para servir como molho para saladas e comidas, podendo substituindo, dessa
forma, outros tipos de molhos que contém um ndmero maior de conservantes e aditivos, ja
que o molho de tucupi preto é feito apenas de agua, tucupi e sbdio.

O processo de fabricag@o do tucupi varia de produtor para produtor, bem como a
variedade da mandioca utilizada no processo de extracao da manipueira. O tratamento
térmico aplicado para a eliminacdo dos compostos cianogénicos no tucupi, degrada os
carotendides existentes, ja que estes sdo susceptiveis a agéo da luz e do calor (RIBEIRO;
BARRETO; COELHO, 2011).

Informacdes contidas em literatura sobre tucupi, principalmente, sobre tucupi
preto sdo escassas, sendo assim necessario que faga uma caracterizagao fisico-quimica
completa deste produto, principalmente em relacdo ao teor de sddio, para poder fazer
relagédo dele com o shoyu. O molho de soja ou molho shoyu é originario da China e obtido
a partir do processamento do grédo de soja, € um molho fermentado e muito utilizado na
gastronomia como tempero (GOMES et al., 2017).

Dessa maneira, 0 objetivo deste trabalho foi caracterizar fisico-quimicamente e
microbiologicamente o molho de tucupi preto e o molho shoyu, observando diferencas e
semelhangas entre ambos, visto que tém utilizagcdo comercial parecidas.
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21 METODOS

2.1 Matéria prima

As amostras de molho de tucupi preto e molho shoyu foram obtidas no supermercado
de Belém no 6° bimestre de 2018. As analises foram realizadas no Laboratério de Quimica,
Microbiologia e de Alimentos da Universidade do Estado do Para (UEPA) — Campus V —
Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia (CCNT), Belém— PA.

2.2 Analises microbioldgicas

Foram levadas as amostras para o laboratério de microbiologia e realizadas as
andlises em triplicata de Coliformes Totais e Termotolerantes, Bacillus cereus, Salmonella
spp. e Staphylococcus aureus. As metodologias de analise adotadas seguiram o
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, da American
Public Health Association (APHA 2001).

2.3 Analises fisico-quimicas

Em triplicata, utilizando-se as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008) quanto
aos parametros: solidos solUveis por refratometria com o auxilio de um Refractometer (017/
IV), pH por leitura direta em pHmetro (017/1V), umidade (012/1V), cinzas (018/1V), proteina
(037/1V), Sodio — Método de Espectrometria de emisséo 6tica com plasma indutivamente
acoplado (ICP-OSE), Glicidios redutores e ndo redutores — pelo método titulométrico de
Lane-Eynon de acordo com Brasil (2013), Acidez total titulavel — por titulagdo com hidréxido
de sédio (NaOH) devidamente padronizado, de acordo com Adolf Lutz (2008).

31 RESULTADOS

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica da amostra de Tucupi e Shoyu
expostos na Tabela 1.

Analises Tucupi Preto Molho Shoyu

pH 4,15 4,54

Acidez 0,38* 0,26*

Umidade (%) 90,75 72,47

Saédio (mg/100g) 22 692,0

Glicidios redutores (%) 0,94 3,48

Glicidios nao redutores 0,69 1,52
Sélidos soluveis (BRIX®) 10 29

Proteinas (%) 2,04 1,94

*Acidez expressa em g de acido cianidrico/100g para o tucupi preto e g de acido latico/100g
para o molho shoyu.

Tabela 1. Caracterizacgao fisico-quimica da amostra de Tucupi e Shoyu.
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Analises microbiolégicas

Analises Resultados
Salmonella spp. Auséncia em 25g
Bacillus cereus <102 UFC/g

Coliformes totais <3 NMP/25¢g
Coliformes termotolerantes <3 NMP/25¢g
Staphylococcus Aureus Neg.

NMP: Numero mais provavel. Neg: Negativo

Tabela 2. Andlises microbiolégicas efetuadas nos molhos.

41 DISCUSSAO

A medida do pH é um parédmetro importante para a determina¢do de uma possivel
e rapida deterioracdo do produto, devido a presencga e ao crescimento de microrganismos
nocivos a saude. Nos valores obtidos para o tucupi, ha possibilidades do crescimento de
bolores e leveduras. Para molho de tucupi comum sd@o encontrados valores como pH,
variando entre 3,00 e 4,35, classificando-se como um alimento de alta acidez. Ja no
presente estudo do tucupi preto e molho shoyu obteve-se 4, 15 para o tucupi preto e 4,
54 para o shoyu, o que os classifica também como alimentos acidos podendo ocasionar
possiveis deterioracdes nos produtos se nao forem armazenados e produzidos de forma
correta.

Algumas anadlises foram comparadas em relagdo ao tucupi comum segundo as
amostras de CHISTE et al, 2007. A acidez total das amostras analisadas variou entre
3,92 e 10,66 meq NaOH.100 mL—1. No caso do tucupi preto apresentou uma acidez mais
elevada e o molho shoyu uma acidez reduzida. A umidade de um alimento esta relacionada
com sua estabilidade, qualidade e composicdo e pode afetar tanto seu processamento,
quanto sua embalagem e estocagem. Sendo o tucupi um alimento liquido, sua umidade
se apresentou na faixa de 94,64 a 97,46% e quando comparado aos molhos do estudo o
tucupi amarelo tem maior umidade.

No que se refere ao sodio, € possivel observar que para os dois molhos analisados
o molho shoyu apresentou 692,0 mg/100g, estando assim, dentro do valor referéncia de
tolerancia de + 20% de acordo com a Resolugdo ANVISA RDC n° 360 de 23/12/2003,
retificada em 12/06/2013 pelo DOU n° 111, secédo 1, pg. 37 em relagéo ao valor declarado
no rétulo sendo de 818 mg de sodio/1 colher de sopa. O tucupi preto apresentou também,
um resultado positivo do valor contido em sua informagéo nutricional que € de 154 mg de
sodio/1 colher de sopa. Assim, verifica-se que ndo ocorreu divergéncias, porém deve ser
mais pesquisada, em estudos futuros para confirmagéo desses resultados.
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O valor de glicidios redutores e néo redutores do tucupi preto foram menores que os
do molho shoyu, assim como o valor de sélidos solUveis medidos em °BRIX.

Com relagéo ao teor de proteinas, o tucupi normal apresentou valores baixos, entre
0,33 e 0,66%. J4 0 molho de tucupi preto e molho shoyu possuem valores de proteinas
superiores.

O tucupi deve seguir os limites maximos microbiolégicos inalterados de salmonella
spp sendo ausente, segundo Boletim IOB, Manual de procedimentos (2008), Bacillus cereus:
deve ser <102 UFC/g, ndo ultrapassando os valores indicados. Na tabela 2, os resultados de
microbiolégicos serdo comparados com o ADEPARA (2008), a qual estabelece no Padréo
de Identidade e Qualidade do Tucupi, os limites maximos microbiolégicos para coliformes
de <3 NMP. Pode-se perceber que os molhos se encontram de acordo com a legislagao.
Os indices de coliformes totais e termotolerantes sdo utilizados como indicadores das

condi¢bes higiénico-sanitarias do processamento.

51 CONCLUSAO

A partir do exposto € possivel concluir que o molho de tucupi preto e o molho shoyu
tiveram grande diferenca nas andlises fisico-quimicas, ressaltando o menor teor de sédio
do tucupi, onde de se teve a maior discrepancia quando comparados os molhos, porém
com resultados de anélises microbiologicas parecidos. Sendo importante pontuar que o
molho de tucupi preto ainda ndo possui uma caracteristica fisico quimica e microbiolégico

padrao, visto que € um produto novo no mercado.
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144,146, 148, 149, 170
R

Radiacao ionizante 27
Remocéo de corantes 82

Residuos de animais 27
S

Solanum lycopersicum 143, 144, 145

Solo 10, 27, 106, 107, 110, 111, 112, 113, 114, 115, 116, 117, 118, 119, 120, 121, 123
Sporothrix brasiliensis 130, 131, 139, 141, 142

Sucos 73, 74, 75, 77, 80, 81

T
Tomates 143, 144, 145, 146, 147, 148

Tratamento 2, 7,17, 19, 27, 55, 56, 67, 68, 82, 83, 95, 96, 97, 98, 100, 103, 104, 161
Tucupipreto 1,2, 3,4,5

\'

Verduras 45, 46, 47

Virus 46, 54, 68, 163, 166, 169, 170

z

Zoosporicos 106, 107, 108, 109, 110, 118, 120, 121, 123
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