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Resumo:

Introducdo: as informagBes referentes a
producdo do molho de tucupi e o seu
armazenamento S80 escassas, € sem um
devido embasamento cientifico experimental.
Objetivo: analisar e identificar a microbiota
presente em amostras do molho de tucupi.
Metodologia: foram coletadas aleatoriamente
13 amostras, submetidas a analises
microbiol6gicas com: isolamento, purificacao,
identificacdo morfolégica, preservacao de
microrganismos e testes de coliformes, e por
fim, andlise estatistica. Resultados: ficou
evidenciado: que todas as amostras avaliadas
possuiam bactérias, duas amostras
apresentaram resultados positivos no teste
presuntivo para coliformes totais, e uma
positivo para coliformes termotolerantes.
Concluséo: observou-se a necessidade de
ampliagdo do espectro do presente trabalho
para a verificacAo dos microrganismos
encontrados, visto que, a pesquisa deve
contribuir para que a producdo do molho de
tucupi siga cuidados que assegurem a
seguranca alimentar e a qualidade final do
produto.
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Introducdo:

Segundo Cagnon et al. (2002), o tucupi
€ o molho parcialmente fermentado da
manipueira. Esse fica em repouso por até dois
dias para a decantacdo do amido, que é
posteriormente removido, ocorrendo
naturalmente a sua fermentacdo. Apds esta
modificacdo é realizada uma fervura
adicionando-se  condimentos, obtendo-se
assim o tucupi. O produto geralmente é

embalado em garrafas do tipo PET ou similar e
vendido nas feiras-livres e supermercados do
norte do pais.

Para as familias com renda menor que
um salario minimo o consumo de mandioca e
seus derivados é o segundo em despesas
anuais com alimentagdo, representando em
torno de 10% destas. Este alimento sé perde
em importancia para o feijao, que aparece com
um consumo equivalente a 13% desse custo.
Esses dados ratificam a importancia destes
produtos para as classes de renda mais baixa
(CARDOSO, 2001).

Estudos fisico-quimicos do tucupi
comercializado (cozido) indicam que sua
umidade apresenta-se na faixa de 94,66 a
97,46%, possuindo, portanto, de 5,36 a 2,55%
de matéria-seca para tais valores. O teor de
cinzas varia entre 0,18 e 1,08%. A acidez total
das amostras analisadas variou entre 3,92 e
10,66 megq NaOH.100 mL™. Com relacdo a
proteinas, o tucupi apresentou teores baixos,
entre 0,33 e 0,66%. Os valores de pH variaram
entre 3,00 e 4,35, portanto, um alimento &cido.
Finalmente, verificou-se que o teor de cianeto
livre ficou na faixa de 9,47 a 46,86 mg HCN.kg~
1, engquanto que o do cianeto total foi de 55,58 a
157,17 mg HCN.kg™, apresentando variagdes
significativas entre os produtos (CHISTE et al.,
2007).

Informacdes na literatura técnico-
cientifica com relacdo ao tucupi séo escassas,
sendo necessaria a realizacdo de uma analise
das principais caracteristicas fisico-quimicas
deste produto, principalmente com relacdo ao
teor de cianeto (acido cianidrico), j& que este
produto é obtido através do processamento da
mandioca brava, a qual possui alta
concentracdo de acido cianidrico. (CHISTE et
al., 2007). Da mesma forma, existe a
necessidade do conhecimento microbiolégico,
visto que, o0 tucupi €é subproduto do
processamento da mandioca e para sua
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obtencdo sofre um processo de fermentacdo
natural.

De acordo com Chisté et al. (2007),
existe a necessidade da realizacdo de estudos
para a elaboracdo de uma proposta visando a
sua padronizagéo e proporcionando um produto
de melhor qualidade ao consumidor. Neste
sentido nos propussemos a colaborar com o
estudo microbiologico de amostras coletadas
na cidade de Manaus.

Metodologia:

Para desenvolvimento deste trabalho
foram coletadas aleatoriamente 11 amostras na
cidade de Manaus-AM e 2 amostras no estado
do Para. Para isolamento dos microrganismos
foi usado o meio de cultura Agar Nutriente (NA)
acrescido de 100 mg/mL de antibidtico para
isolar os fungos e de 20 mg/mL de nistatina
isolar as bactérias. Foi diluido 1 mL do molho
de tucupi em 9 mL de 4gua peptonada e 100 pL
foram espalhados sobre o meio de cultura com
o auxilio de uma alga de Drigalsk, as amostras
foram incubadas a 26 °C por 8 dias em
incubadora tipo BOD. Todo o experimento foi
conduzido em triplicatas.

As bactérias que cresceram foram
purificadas, sendo utilizada a técnica de estrias
cruzadas. Os fungos filamentosos e
leveduriformes que cresceram foram
transferidos para tubos de ensaios com meio de
cultura inclinado e depois foram agrupados
pelas caracteristicas macro e
micromorfologicas. As linhagens mitospéricas
foram submetidas a técnica de culturas
monospdoricas e 0s ascomicetos,
basidiomicetos e micélia esterilia foram
submetidos a repiques sucessivos até
apresentarem culturas homogéneas. Todos
esses procedimentos foram aplicados até a
obtencdo das culturas puras para a
preservacdo adequada de cada grupo.

A preservacdo das bactérias e dos
fungos foi conforme descrita por Souza (2006),
sendo que: as bactérias foram cultivadas em
tubos criogénicos de 2 ml contendo 1 ml de
meio de cultura liquido e depois do crescimento
destas foi acrescido 20% de (glicerol
autoclavado e conservado no -20 °C. Enquanto
gue os fungos mitospoéricos foram conservados
numa solucdo de agua e glicerol a 20%, em
tubos inclinados contendo 6leo mineral, método
Castellani, 1966.

A determinagdo do numero mais
provavel de coliformes termotolerantes na
amostra é efetuada a partir de aplicacdo da
técnica de tubos multiplos. Esta técnica é
baseada no principio de que as bactérias
presentes em uma amostra podem ser
separadas por agitacdo, resultando em uma

suspensao de células bacterianas
uniformemente  distribuidas na amostra.
Através de diluicbes sucessivas da amostra,
sdo obtidos in6cuos, cuja semeadura fornece
resultados negativos em pelo menos um tubo
da série em que os mesmos foram inoculados
e a de resultados positivos e negativos permite
a obtencdo de uma estimativa da densidade
das bactérias pesquisadas, através da
aplicagcdo de célculos de probabilidade.
(CETESB, 2007).

Os resultados das contagens de
coliformes totais e E. coli foram convertidos em
log 10. Os dados obtidos foram submetidos a
analise de regressao linear, empregando-se 0
programa ORIGIN, para determinar a
correlacdo entre os dados dos diferentes
grupos de alimentos.

Resultados e Discusséo:

No periodo de agosto de 2015 a abril de
2016 foram coletadas 13 amostras de molho de
tucupi com pimenta, nos estados do Amazonas
e Para. A partir dos resultados obtidos pelos
testes e isolamentos dos microrganismos pode-
se perceber que os tucupis comercializados na
cidade de Manaus/AM apresentaram uma rica
diversidade em sua microbiota cultivavel.
Ficaram evidenciados que: duas amostras
apresentaram resultados positivos no teste
confirmativo para coliformes totais, e apenas
uma teve resultado positivo para o teste
confirmativo para coliformes termotolerantes.

Segundo Boletim 10B, Manual de
procedimentos (2008), o tucupi deve seguir 0s
limites maximos microbiolégicos inalterados de:
Salmonella spp: ausente em 25 mL; Coliformes
fecais: NMP < 3/mL; Staphylococcus Coag.
Positivo: < 102 UFC/mL; Bacillus cereus: < 102
UFC/ mL. As amostras dos microrganismos
detectados foram isolados, purificados e
preservados, destes 33 isolados foram
reativados e estdo em fase de lise e/ou extracao
de DNA para realizar a PCR e o
sequénciamento. Apenas ap06s estas analises
poderemos verificar se as bactérias isoladas
dos tucupis sdo de uma das espécies acima
citadas.

Conclusdes:

Constatou-se que o molho de tucupi com
pimentas possui uma microbiota, no entanto, o
estudo ndo pode constatar se a microbiota é
procedente do tucupi ou das pimentas que
compde o molho, bem como se observou que
devido a auséncia de uma padronizacao
estabelecida para a producdo do molho de
tucupi, as amostras ndo seguiram critérios
normativos para sua fabricacado e
armazenamento de forma padronizada. Apenas
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duas amostras apresentaram resultados
positivos no teste confirmativo para coliformes
totais, e apenas uma teve resultado positivo
para o teste confirmativo para coliformes
termotolerantes. Fica patente a necessidade de
se ampliar o espectro do presente trabalho para
a correta distingdo dos microrganismos
encontrados, visto que, a presente pesquisa
contribuird para seguranca alimentar e a
qualidade final do produto.

Referéncias bibliogréaficas

ADEPARA. Boletim I0B - Manual de
Procedimentos, Norma de identidade,
qualidade, acondicionamento e rotulagem
do Tucupi e exigéncias basicas para a
construcdo e o funcionamento de
estabelecimentos produtores de Tucupi.
Fasciculo 29. 2008.

CAGNON, J. R.; CEREDA, M. P,
PANTAROTTO, S. In: Cd-rom. Série: Cultura
de tuberosas amilaceas latino-americanas.
v. 2 — Cultura de tuberosas amilaceas latino-
americanas. Fundacdo Cargill, S&o Paulo,
Brasil, Ago/2002.

CARDOSO, C. E. L. et al. Eficiéncia
econbmica e fatores que afetam a
competitividade da cadeia agroindustrial da
mandioca. In: VIEIRA, R. C. M. T. et al.
Cadeias produtivas no Brasil: andlise de
competitividade. Brasilia: Embrapa
Comunicagao para  Transferéncia  de
tecnologia. Secretaria de Administracdo
Estratégica, 2001. 468 p.

CARVALHO, L. J. F. etall. Avaliacdo de dados
microbiolégicos de alimentos
comercializados e consumidos nacidade de
Bélem do Para. 2008.

COMPANIA AMBIENTAL DO ESTADO DE
SAO PAULO (CETESB). Resumos: L5-406.
Séo Paulo, 2007. 16 p.

CHISTE, R. C.; COHEN, K. O.: OLIVEIRA, S. S.
Estudo das propriedades fisico-quimicas do
tucupi, Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas,
27(3): 437-440, jul.-set. 2007.

CHISTE, Renan Campos; COHEN, Kelly de
Oliveira. Teor de cianeto total e livre nas
etapas de processamento do tucupi. Revista
do Instituto Adolfo Lutz (Impresso), v. 70, n. 1,
p. 41-46, 2011.

GALVAO, Eduardo (1921-1976). Encontro de
sociedades: indios e brancos do Brasil.
Prefacio de Darci Ribeiro. Rio de Janeiro, Paz e
Terra. 1979, 300 p.

PACHECO, Suellen  Oliveira. Analise
microbiolégica do molho de pimenta (tucupi
com pimenta) comercializados em redes de
supermercados e feiras livres na cidade de
belém do pard. Trabalho de conclusdo de
curso (Bacharelado em Nutricdo) — Centro

Universitario do Estado do Para, 2007.
SANTOS, Jamile Quintairos. Perfil
Microbiolégico da Preparacdo Culinéaria
“Tacaca” Comercializada nos Centros-
Urbanos de Belém do Para. Trabalho de
concluséo de curso (Bacharelado em Nutricéo)
— Centro Universitario do Estado do Para.
Belém, 2007.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria
Christina Amistalden; SILVEIRA, Neiliane
Ferraz de Arruda. Manual de Métodos de
Andlise Microbioldgica de Alimentos. 2. ed.
Séo Paulo: Varela, 2001.

SOUZA, AQL de, Potencial Genético e
Quimico dos Endéfitos de Murraya
paniculata L. (Jack), Tese, 2006.



