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RESUMO: O objetivo deste estudo foi analisar a qualidade
microbioldgica de suco de laranja in natura em Presidente Prudente
(SP) e estabelecimentos comerciais. Foi avaliada a qualidade higiéncio-
sanitiria do ambiente de trabalho mediante um check-list e a qualidade
do suco de laranja por contagem em placa. Os resultados foram
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) para dados nio paramétricos
(Kruskal-Wallis) com p <0,05. A maioria dos estabelecimentos
apresentou boas priticas de higiene adequadas. Nio foi confirmada
a presenca de coliformes termotolerantes. Para os demais parametros
microbiolégicos foram observadas altas contaminacdes em algumas
amostras de suco. As bactérias dcido-liticas (BALs) apresentaram
contagem entre 3,15 (dp=0,21) a 5,68 (dp=0,01) log UFC/mL, e sua
avaliagdo inibitoria foram satisfatorias, uma vez que conseguiram inibir
Escherichia coli (15 a 27 mm) e Listeria monocytogenes (23 a 27 mm).
A adocio de medidas de boas priticas de higiene, além da educacio
continuada dos manipuladores de alimentos, promove a reducao da
contaminagao.

PALAVRAS-CHAVE: Anilise de alimentos; Bacteriocinas; Higiene dos
alimentos.

HYGIENE AND SANITARY QUALITY OF IN NATURA
ORANGE JUICE AND COMMERCIAL ESTABLISHMENTS

ABSTRACT: Current paper analyzes the microbiological quality of in
natura orange juice in Presidente Prudente, Brazil, and in commercial
establishments. Hygiene and sanitary conditions of work environment
was investigated through a check-list and the quality of orange juice
was analyzed by plate counts for ANOVA results for non-parameter data
(Kruskal-Wallis) at p<<0.05. Most commercial establishments had good
hygiene practice and thermo-tolerant coliforms were not extant. There
were, however, high contaminations in several juice samples. Acid-
lactic bacteria had counts between 3.15(dp=0.21) and 5.68(dp=0.01)
log CFU/mL. Inhibitory evaluation was satisfactory since their impaired
Escherichia coli (15 - 27 mm) and Listeria monocytogenes (23 - 27mm).
Good practice in hygiene and continued education by food handlers
cause a reduction of contamination.

KEY WORDS: Food hygiene; Bacteriocins; Food analysis.
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INTRODUCAO

O suco de laranja in natura ¢é bastante
consumido pela populagido brasileira por apresentar um
sabor agradavel e ser rico em dcido ascorbico (vitamina
C), carotenoides, fibras, folatos, flavanonas como
hesperidina e naringina'. Além disso, dados do United
States Department of Agriculture (USDA) sugerem que
o Brasil é o maior produtor mundial de frutas citricas e
assume este posto desde a década de 1980'%

Virios beneficios sio relatados em relagio ao
consumo do suco de laranja, como, por exemplo, os
antioxidantes presentes que possuem a¢io importante
na prevencio de algumas doencas por combaterem 0s
radicais livres.* Além disso, foi demonstrada uma melhora
no perfil lipidico, com uma redugio tanto do LDL-
colesterol quanto do colesterol total’.

Apesar das vantagens no consumo do suco de
laranja in natura, este produto pode resultar em Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTA)"®. Atualmente, as DTA
sa0 um problema de satde publica®". Foram registrados
cerca de 250 diferentes tipos de agentes causadores.”"
De acordo com dados da Vigilancia Epidemioldgica, os
agentes etiologicos mais identificados nos surtos por estas
doencas foram do tipo bactérias (95,9%), principalmente
a Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus
aureus. A regiao Sudeste apresentou o maior nimero
de casos notificados seguida pela regiio Nordeste®'.
No periodo de 2008 a 2010, a regido de Presidente
Prudente (SP) demonstrou uma baixa frequéncia de DTA
se comparada com outras regides, apresentando um
total de 7 surtos e 181 casos notificados. Isso pode ser
justificado devido ao fato de que muitos destes surtos
nao sio notificados oficialmente e também devido a
inespecificidade dos sintomas como nduseas, vOmitos,
c6licas abdominais e diarreia'.

O preparo deste alimento apresenta alguns
pontos criticos que favorecem a transmissio destas
doenga como, por exemplo, a presenca de um
manipulador doente ou portador assintomdtico de micro-
organismos patogenicos, habitos higiénicos inadequados,
equipamentos e utensilios com higienizacao deficiente,
armazenamento e preparo incorreto dos alimentos®’.

Apesar da laranja, naturalmente, ndo apresentar

contaminante no seu interior, a parte externa do fruto
possui uma microbiota que pode estar correlacionada
diretamente com as condigoes bigiénico-sanitdrias
e ao manuseio da fruta desde a sua colheita, quando
encontrada no suco®.

A deterioracio dos alimentos pode gerar um
grande impacto na industria de alimentos, uma vez que
qualquer alteracio sensorial (tatil, visual, olfativo ou
sabor) resulta na nao aceitacio por parte do consumidor
e pode levar a redugio do tempo de prateleira do
produto™. A deterioracio pode ocorrer em qualquer fase
do processamento dos alimentos e pode surgir devido a
danos fisicos, a atividade enzimdtica ou por contamina¢io
bacteriana, sendo esta Ultima considerada a principal
causa'®®,

Devido a caracteristica 4cida do suco de
laranja  alguns micro-organismos deteriorantes sio
mais comumente isolados como as bactérias dcido-
laticas (BAL) e bolores e leveduras'. As BAL siao Gram-
positivas, em forma de bastonetes ou cocos, geralmente
nao moveis, catalase negativa, nio esporulada, aerébios,
microaerdfilos ou anaerdbios facultativos, que incluem
11 géneros, entre eles estio os Lactobacillus spp. e
Leuconostoc spp™®.

Apesar das BAL serem deteriorantes, em certas
condi¢oes sdo produtoras de 4cido litico e outros
metabodlitos secunddrios que podem atuar de forma
benéfica nos alimentos™. Virias destas bactérias exercem
atividade probidtica e possuem acio contra agentes
patogénicos e outros deteriorantes. As BAL também sio
reconhecidas pela sua capacidade de biopreservacio,
atuando como culturas starter e por favorecerem 0s
aspectos sensoriais dos alimentos como sabor e textura.
Virios trabalhos isolaram BAL em amostras de leite e
queijo, e as mesmas apresentaram acao inibitoria frente
a bactérias patogénicas como Listeria spp., Salmonella
spp. e bactérias do grupo coliforme'*.

Desta maneira, é fundamental o conhecimento
dos principais pontos de contaminag¢io durante o
processamento dos alimentos para garantir a qualidade
microbiologica e a seguranca alimentar para o
consumidor. Além disso, estudos para identificacio de
micro-organismos bacteriocinogénicos sdo relevantes
na determinacio de potenciais estratégias na
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biopreservacio dos alimentos. Este estudo tem como
objetivo analisar a qualidade microbioldgica de amostras
de suco de laranja in natura e estabelecimentos
comerciais da cidade de Presidente Prudente (SP), Oeste
paulista.

METODOLOGIA

Foram obtidas 30 amostras de suco de laranja
in natura em 10 estabelecimentos comerciais da
cidade de Presidente Prudente (SP), Brasil, no periodo
de 2018 a 2019. As amostras foram acondicionadas em
frascos esterilizados, e sob refrigeracio, transportadas
a0 laboratério de anilise de alimentos da Universidade
do Oeste Paulista - UNOESTE. Durante a coleta foi
preenchido um check-list contendo 10 critérios para
avaliacio da qualidade higiénico-sanitiria por meio da
observagao do estabelecimento'®.

Em seguida, foi realizada a andlise fisico-quimica
por meio da determinacdo do pH em uma aliquota das
amostras do suco com o auxilio de um pHmetro digital
de bancada (Quimis modelo Q400AS).

As andlises microbioldgicas foram realizadas
segundo American Public Health Association (APHA)"
Food and Drug Administration™. Para a quantificagao dos
micro-organismos foram utilizados 25 ml de cada amostra
de suco. Esta aliquota foi adicionada a 225 ml de solucio
salina e posteriormente homogeneizados, obtendo-se
assim a diluicio de 10'. A partir desta diluicio, foram
realizadas diluigoes seriadas até 10°. Aliquotas de 0,1 ml
das diluicoes decimais foram semeadas na superficie do
meio dgar padrio de contagem (PCA) e incubadas a 37
°C por 24-48 horas para contagem de aerébios mesofilos.
Para contagem de bolores e leveduras, 0,1 ml de cada
diluicao foi semeada em dgar batata dextrose (PDA) e, em
seguida, incubadas a 25 °C por 24-48 horas'",

As mesmas diluicoes utilizadas para pesquisa
de bolores e leveduras e aerdbios mesofilos foram
utilizadas para verificar a presenca de coliformes totais
e termotolerantes. Aliquota de 1 mL de cada diluicio
foi transferida para uma série de trés tubos contendo
caldo Verde Brilhante com tubos de Durhan invertidos
e incubados a 37 °C por 24 horas para determinagio de
coliformes totais. Também foram transferidos 1 mL das

diluicoes para trés tubos contendo caldo Escherichia
coli (E. C.), meio confirmatério para coliformes
termotolerantes e incubados a 45 °C por 24 horas. A
positividade do teste foi observada pela turvagio do meio
e producio de gis no interior dos tubos de Durhan. Os
resultados foram expressos em Numero Mais Provavel
por mL (NPM/mL).

Para isolamento de bactérias laticas, 0,1 ml das
dilui¢oes foram semeadas em dgar Man, Rogosa e Sharp
(MRS). Posteriormente foram incubadas em jarras de
anaerobiose, contendo gerador de atmosfera de CO,, em
estufa a 30 °C por 24-48 horas'®. De cada amostra, foram
selecionadas cerca de 10 colonias de coloragdo branca.
As colonias foram caracterizadas pelo teste de catalase
e coloracio de Gram. Foram selecionadas aquelas
correspondentes a bacilos Gram-positivos e catalase
negativa.

As bactérias selecionadas foram inoculadas
em caldo MRS (30 °C/24h) para realizacio do teste de
antagonismo  spot omnthelawn conforme Gutiérrez-
Cortés et al.”, com modificagoes. Uma aliquota de 10
wL foi semeada na superficie do 4gar MRS e em seguida
incubada a 30 °C/24h em aerobiose para formacio dos
botoes de crescimento. Posteriormente, foi adicionada
uma sobrecamada do meio BHI semissolido inoculado
com 500 uL de uma cepa indicadora (E. coli ATCC®
25922 eL. monocytogenes ATCC® 19115). A formacio do
halo de inibi¢ao foi observada apés incubagao 37 °C/24-
48h em aerobiose.

A quantificacdo bacteriana com semeadura em
superficie de placa foi realizada em triplicata e expressa
em log UFC/mL. O numero de coliformes totais e
termotolerantes foi obtido na tabela de Nimero Mais
Provivel (NMP), baseado no numero de tubos positivos
do caldo Verde Brilhante (VB) e de caldo Escherichia coli
(EC) respectivamente, sendo os resultados expressos em
NMP/mL. Foi realizada a andlise estatistica utilizando o
programa Graphprism 5.0® e os resultados submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) para dados nio paramétricos
(Kruskal-Wallis) seguido de teste a posteriori de
comparacdes multiplas (Dunn). Foram considerados
niveis descritivos do teste p <0,05.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

O suco de laranja in natura processado
manualmente possui um tempo de prateleira reduzido,
uma vez que no ¢ submetido a processo de preservacio
como a pasteurizacio e adicio de conservantes. Este
fato favorece a contaminagio por micro-organismos que
pode ocorrer basicamente devido as condicoes higiénico-
sanitdrias precarias®.

A verificacio das condigoes higiénico-sanitdrias
dos estabelecimentos e dos funciondrios que manipulam
alimentos € de grande relevincia para a obtengio de um
produto final de boa qualidade e livre de contaminantes.
Neste estudo foram observados alguns critérios para
avaliacio da qualidade higiénico-sanitiria durante a
obtencdo das amostras de suco de laranja para andlise,
conforme demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1. Avaliacio higiénico-sanitiria de forma qualitativa
por meio de um check-list do manipulador e do ambiente
de trabalho em estabelecimentos que foram obtidos os sucos
de laranja in natura para anilise, na cidade de Presidente
Prudente (SP), Brasil

Sim Nao
n % n %
Faz uso de touca para os cabelos 4 40 6 60
Possui unhas curtas, limpas e sem 6 60 4 40

esmalte

Uso de brincos, anéis, broches, pul- 3 30 7 70
seiras e outros acessorios enquanto
estiver preparando os alimentos

Evita atitudes improprias no prepa- 8 80 2 20
ro dos alimentos (tossir, espirrar,
conversar e outros)

Uso do uniforme/avental exclusiva- 2 20 8 80
mente durante a manipulagio de

alimentos

Os recipientes de lixo sio conser- 6 60 4 40

vados tampados, limpos e afastados
dos alimentos

Hé animais em contato com os ali- 2 20 8 80
mentos ou no local de manipula-
¢ao de alimentos

Osuco € preparado proximoaoho- 6 60 4 40
rario de servir

Os canudos possuem embalagem 7 70 3 30
protetora (LC n°® 298/13)

O manipulador foi o0 mesmo que 5 50 5 50

recebeu o dinheiro

Ap6s a aplicacio do check-list, observou-se que
dentre os itens em desacordo com a legislacio, destaca-se
que 60% dos funcionarios nao faziam o uso de touca para
cabelo, 80% nao utilizavam uniforme/aventais durante o
preparo do suco e, em metade dos estabelecimentos, o
manipulador também era responsdvel pelo recebimento
do pagamento. Entretanto, alguns resultados foram
bastante  satisfatorios: 70% dos estabelecimentos
possuiam embalagens protetoras para canudos, 60% dos
manipuladores estavam com as unhas limpas, curtas e
sem a presenca de esmaltes, 70% nao utilizavam adornos,
80% evitavam atitudes improprias durante o preparo e
80% dos estabelecimentos nio demonstravam a presenca
de animais no local.

As boas priticas de higienizacio previnem a
contaminagio do suco e contribuem para a reducio
da incidéncia das DTA. Em um estudo realizado por
Silveira e Bertagnolli®’, foi ressaltado que as condigoes
higiénico-sanitirias inadequadas durante a manipulacio
do suco de laranja, tais como a falta de higiene pessoal
do manipulador, o estado em que se encontram 0s
equipamentos para a preparacao, o nivel de contaminagio
da superficie da fruta, copos e canudos utilizados para
servi-lo podem alterar a qualidade microbiolégica do
produto final.

O treinamento e a conscientizacio do
manipulador de alimentos foram fundamentais para evitar
a contaminacdo cruzada, assim como a implementar o
sistema HACCP (Andlise de Perigos e Controle de Pontos
Criticos) em lanchonetes com baixa qualidade higiénico-
sanitaria*2. A contaminacao dos sucos de laranja pode estar
relacionada com a falta de preparo dos manipuladores,
sua higiene pessoal e o armazenamento inadequado
do produto®. Ruschel et al.?® observaram que as altas
contaminacoes do suco de laranja foram associadas a
falta de controle sanitdrio de pessoal e de equipamentos
durante a fabricacio de sucos de laranja engarrafados
ndo pasteurizados®. Em estudo realizado por Sales et al.*
concluiu-se que o manipulador era o principal ponto de
contaminacdo durante o processamento dos alimentos,
principalmente devido a falta de higiene das maos.

Com relacio ao pH das amostras de suco de
laranja, houve uma variacio de 3,40 a 4,20 com média
geral de 3,71. Esta variacdo pode estar relacionada com
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o tipo de laranja utilizada no preparo do suco, por
exemplo, a laranja Bahia apresenta um pH mais dcido
(3,20), assim como as laranjas péra, natal e valéncia
(3,53 a 3,60), entretanto a laranja lima apresenta um
pH mais alcalino (5,43). O meio 4cido e a presenca do
acgucar natural nos sucos citricos limita a sobrevivéncia de
diversos micro-organismos deteriorantes € patogenicos.
E importante ressaltar que estas sio condigdes que
propiciam a sobrevivéncia e multiplicacio das BAL e
bolores/leveduras®.

Virios micro-organismos sio contaminantes
comuns de alimentos, como a Salmonella spp., Shigella
spp., coliformes totais e termotolerantes™. O grupo
de coliformes totais sao da familia Enterobacteriaceae,
bastonetes ~ Gram-negativos, niao  esporogenicos,
fermentadores de lactose com produgio de gis a 35 °C
em 24-48 horas podendo ser aer6bios ou anaerdbios
facultativos. Os coliformes termotolerantes se diferenciam
por fermentarem a lactose com producio de gis em 24
horas a 44,5-45,5°C. Além disso, despertam a atencio
devido a capacidade de causarem doencas em pessoas
imunocomprometidas e por serem indicadores de
possivel contaminagao fecal®.

AResolugio RDC n® 12% estabelece que para sucos
e refrescos in natura, incluindo dgua de coco, caldo de
cana, acai e similares, isolados ou em misturas, o maximo
tolerado para coliformes termotolerantes a 45 °C/mL ¢é
de 102 NMP/mL. De acordo com os resultados obtidos no
presente estudo (Tabela 2), todas as amostras estavam de
acordo com o estabelecido na legislacao, uma vez que nio
foi observada a presenca de coliformes termotolerantes.
Por outro lado, algumas amostras apresentaram alta
contaminagio por coliformes totais (10° NMP/mL). A
contaminagio por esses micro-organismos nao apresenta
um risco potencial a satde do consumidor, porém
indicam a necessidade da implementacio de boas priticas
de higiene e sua monitorizacio® . Dias, Figueredo, Souza
e Santana® mostraram que 20% das amostras de dgua de
coco apresentaram valores de contagem de coliforme
termotolerantes acima do preconizado pela legislacao.

De acordo com APHAY, o limite estabelecido
para a presenca de aerdbios mesofilos em suco de laranja
¢ de 10* UFC/mL. No presente estudo, cerca de 40% das
amostras apresentaram crescimento de 10° UFC/mL. A

alta contagem destes micro-organismos em amostras
de alimentos indica que houve uma manipulagio e/ou
armazenamento inadequado. Ressalta-se que a grande
maioria das bactérias causadoras de DTA sio mesofilas.
As altas concentragoes encontradas nio significam a
presenca de bactérias patogénicas, entretanto indicam que
houve condi¢oes apropriadas para que se multiplicassem
naquele ambiente*.

Até o final do ano de 2000, a Portaria n® 4517
permitia a presenca de até 10° UFC/mL de bolores e
leveduras em amostras de suco, porém atualmente
nio existem pardmetros para este tipo de contagem na
legislacio. Mesmo sem padrio estabelecido, a presenca
de bolores/levedura sao indicadores importantes para a
garantia das boas priticas de higiene a fim de promover
a saude e o bem-estar do consumidor, além de aumentar
o tempo de prateleira do produto. Neste trabalho foram
observadas contagens > 10° UFC/mL para a presenca de
bolores e leveduras em 57% das amostras. Estes valores
chamam a ateng¢do uma vez que o valor miximo na
legislacao anterior era 10* UFC/mL?%.

Assim como os resultados aqui apresentados,
virios trabalhos demonstraram altas contagens para
bolores e leveduras em amostras de suco. Barros et al.*’
demonstraram uma variagio de 10° a 10° UFC/mL para
contagens de bolores e leveduras em amostras de suco
de laranja in natura. Ruschel et al* encontraram alta
contagem de bolores e leveduras sendo que 44,23% de
um total de 52 amostras de suco de laranja apresentaram
niveis inapropriados.

Comparando os dez estabelecimentos, foi
observado que o estabelecimento B apresentou os
menores niveis de contaminacao para bolores/leveduras
e aerdbios mesdfilos (p<0,05). Entretanto, os itens
do formuldrio utilizado para avaliacio das condicoes
higiénico-sanitarias daquele estabelecimento quanto aos
funciondrios demonstraram que varios itens estavam em
desacordo, como por exemplo, 0 manipulador nao possuia
unhas curtas ou limpas, fazia o uso de adornos durante
o preparo do suco, ndo fazia o uso de avental/uniforme,
os canudos nio possuiam embalagem protetora, e, além
disso, o suco nio era preparado préximo ao hordrio de
servir. Apesar das condigoes microbioldgicas do produto
estarem em niveis aceitdveis, uma maior monitorizacao

Satde e Pesqui. 2020 jan-mar; 13(1): 205-213 - e-ISSN 2176-9206

[\ IpNES Ep OBIOWOI] - OBSIAYY 9P SOFNIY )



210

Qualidade higiénico-sanitdria de suco de laranja in natura e estabelecimentos comerciais

e fiscalizacio devem ser dadas as instalacoes e aos
funciondrios para que reduzam os riscos de contaminacio
do produto fornecido ao consumidor.

Além de causarem deteriora¢io nos alimentos,
as BAL podem ser potencial probidtico e também
serem aplicadas na biopreservacio de alimentos. Em
um estudo feito por Lavinas et al.”’ realizaram avaliacio
microbiolédgica de sucos in natura de 30 kg de caju, e
nio detectaram a presenca de BAL. No presente trabalho
foram encontradas contagens entre 3,15 (dp = 0,21) a
5,68 (dp = 0,01) log UFC/mL conforme demonstrado na
Tabela 2.

No presente trabalho foram selecionadas 42
colonias caracteristicas para realizacio de teste de
antagonismo. Todas apresentaram algum efeito inibitorio
frente a E. coli ATCC® 25922 (halos de 15 a 27 mm de
diametro) e apenas as cepas CJ01, CJ206, CJ34, CJ39 e CJ41
apresentaram efeito contra L. monocytogenes ATCC®
19115 (halos de 23 a 27 mm de diametro).

A auséncia de inibicao frente a L. monocytogenes
por alguns isolados pode ser explicada devido ao tipo de
substancia antimicrobiana produzida por estas bactérias
lacticas. As bactérias laticas podem produzir diacetil,
peréxido de hidrogénio, diéxido de carbono, acetaldeido
e bacteriocinas®. As bacteriocinas sio peptideos,
termoestdveis e possuem a¢ao antimicrobiana, podendo
inibir patogenos Gram-positivos, leveduras e alguns
Gram-negativos. As bacteriocinas produzidas por BAL sio
classificadas em quatro grandes grupos (Classe IaIV) e a
maioria delas apresenta em comum o0 mesmo mecanismo
de acdo: formagio de poros na membrana plasma tica
com dissipacio da forca préton motora (FPM), com
modificagoes no potencial de membrana e no gradiente
de concentracio de H* e na reducio do transporte de
aminodcidos. A sensibilidade as bacteriocinas pode
variar de acordo com a espécie bacteriana e o ambiente.
Possivelmente, no presente estudo os cinco isolados com
acdo inibitoria frente a L monocytogenes produziam
bacteriocina da classe Ila, uma vez que sio peptideos
ativos com alta especificidade contra esse geénero de
bactéria®.

CONCLUSAO

A maioria dos estabelecimentos estava em
conformidade com as boas priticas de higiene e
infraestrutura do local, todavia, uma maior fiscalizacio
e treinamento dos manipuladores ainda sio necessarios
para a garantia de produtos de boa qualidade e sem
contamina¢do. Todas as contagens microbioldgicas das
amostras estavam dentro do preconizado pela legislacao,
contudo, os altos indices de aerdbios mesofilos e
coliformes totais ressaltam a necessidade de investigacio
dos pontos criticos de manipulacio destes alimentos.

Os dados deste trabalho sio promissores na
busca de alternativas para a prevengdo da contaminacio
dos alimentos por micro-organismos patogénicos e
deteriorantes, entretanto, uma maior investigacio deve
ser realizada com a finalidade de garantir a seguranca do
uso destes isolados, assim como a sua eficicia. O possivel
isolamento de BAL com potencial acdo bactericida ¢é
animador, uma vez que novas estratégias devem ser
aplicadas e adotadas na biopreservagio dos alimentos.
Entretanto, estudos moleculares sio necessirios para
confirmacdo da espécie e caracterizacdo da substincia
com agao inibitoria.
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Tabela 2. Tabela evidenciando a contagem de micro-organismos nas trinta amostras coletadas dos diferentes dez estabelecimentos

Amostra/Estabec. Aerébios Mesofilos  Bactérias Laticas Bolores e leveduras  Coliformes totais Coliformes termotoleran-
(log UFC/mL#¥) (log UFC/mL*¥)  (log UFC/mL#**) (NMP/mL#%%) tes (NMO/mL¥#¥)
1A 4,31 (dp=0,03) 4,62 (dp=0,12) 5,08 (dp=0,08) 1,1x10° <30
2A 4,71 (dp=0,01) 4,12 (dp=0,05) 5,10 (dp=0,01) 1,1x10° <30
3A 4,20 (dp=0,04) 4,75 (dp=0,01) 4,44 (dp=0,10) 1,1x103 <30
4B 3,68 (dp=0,12)g 3,65 (dp=0,03) 3,56 (dp=0,18)i 1,1x10° <30
5B 3,68 (dp=0,05)g 3,59 (dp=0,24) 3,59 (dp=0,01)i 1,1x10° <30
6B 3,65 (dp=0,12)g # 3,63 (dp=0,21)i 4,6x10? <30
7C 4,33 (dp=0,12) 4,78 (dp=0,08) 4,33 (dp=0,00) 1,1x103 <30
8C 4,33 (dp=0,12) 4,72 (dp=0,16) 4,25 (dp=0,04) >1,1x10° <30
9C 4,38 (dp=0,02) 4,79 (dp=0,07) 4,23 (dp=0,00) >1,1x10° <30
10D 5,15 (dp=0,52) 5,14 (dp=0,15) 4,09 (dp=0,13) 1,1x10° <30
11D 3,15(dp=021) 380 (dp=0,19) 423 (dp=0,14) 1,1x10° <30
12D * 3,54 (dp=0,03) 3,35 (dp=0,17) 7,3 <30
13E 5,18 (dp=0,13) 4,85 (dp=0,25) 4,15 (dp=0,04) 1,1x10° <30
14E 4,23 (dp=0,06) 4,40 (dp=0,04) 3,67 (dp=0,07) 1,1x10° <30
15E 5,18 (dp=0,04) 4,28 (dp=0,05) 6,20 (dp=0,10) >1,1x10° <30
16F 3,88 (dp=0,21) 3,88 (dp=0,25) 4,10 (dp=0,04) >1,1x10° <30
17F 3,23 (dp=0,16) * # >1,1x10° <30
18F 3,78 (dp=0,07) 3,84 (dp=0,09) 3,,90 (dp=0,006) 4,6x10? <30
19G 5,37 (dp=0,14) 5,65 (dp=0,05) 5,37 (dp=0,36) 7.3 <30
20G 5,29 (dp=0,10) 5,76 (dp=0,09) 5,16 (dp=0,02) 3,6 <30
21G 5,68 (dp=0,01) 5,69 (dp=0,07) 5,33 (dp=0,08) <3 <30
22H 4,02 (dp=0,02) 4,33 (dp=0,07) 4,38 (dp=0,02) >1,1x10° <30
23H 4,02 (dp=0,03) 431 (dp=0,15) 4,32 (dp=0,10) >1,1x10° <30
24H 4,09 (dp=0,14) 4,40 (dp=0,08) 4,82 (dp=0,25) >1,1x10° <30
251 3,23 (dp=0,24) 6,09 (dp=0,09) 6,04 (dp=0,02) >1,1x10° <30
261 4,24 (dp=0,03) 5,33 (dp=0,10) 5,37 (dp=0,10) >1,1x10° <30
271 4,36 (dp=0,01) 5,32 (dp=0,12) 5,92 (dp=0,33) 4,6x10? <30
28] 3,84 (dp=0,58) 4,19 (dp=0,10) 4,28 (dp=0,00) 2,3X10! <30
29] 5,01 (dp=0,23) 4,94 (dp=0,05) 4,75 (dp=0,05) 4,3X10" <30
30J 4,82 (dp=0,08) 4,28 (dp=0,20) 4,80 (dp=0,26) 2,4X10? <30

*Valor abaixo do limite de deteccio;
*#*UJFC/ml: Unidades Formadoras de Colonias por ml;

*##*NMP/ml: NGmero Mais Provavel por ml.

g Contagem estatisticamente diferente daquelas encontradas no estabelecimento G (p <0,05).
i Contagem estatisticamente diferente daquelas encontradas no estabelecimento I (p <0,05).
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