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DIRETIVAS DESCONTAMINACAO SETOR PRODUTIVO REFRIGERANTES
PREAMBULO DO PLANO: LEVEDURAS, FUNGOS, ESPOROS, BACTERIAS

As CONDIGOES DE OPERAGCAO DA INDUSTRIA DE REFRIGERANTES. SUCOS NATURAIS, CONCENTRADOS E
POLPAS COM ALTO VOLUME DE PRODUGAO GERAM ELEVADO TEOR DE UMIDADE COM EXTREMA GERAGAQO
DE LEVEDURAS, FUNGOS E BOLORES, FUNGOS QUE GERAM ESPOROS, E SE DISTRIBUEM EM
TODO O AMBIENTE, UTENSILIOS, SUPERFICIES EXTERIOR DOS TANQUES, PRODUTOS DE INSUMOS E
EMBALAGENS, EQUIPAMENTOS DE ENVASE, LEVADOS PELO PROPRIO FLUXO DE AR, POR VEZES DA
PROPRIA REFRIGERACAO.

BOLORES E LEVEDURAS SAO MICRORGANISMOS QUE, APESAR DE GERALMENTE SE APRESENTAREM COM
ASPECTOS BEM DIFERENTES, PERTENCEM AO MESMO GRANDE GRUPO TAXONOMICO: FUNGOS.

TEM A CARACTERISTICA DE SE DEPOSITAR NA SUPERFICIE DOS TANQUES, EQUIPAMENTOS E INSTALACOES
E MANTEREM PERMANENTEMENTE O AMBIENTE SUBMETIDO AO CONTINUO AFLUXO DOS CONTAMINANTES
NA PRODUCAO.

Os BAIXOS VALORES DE PH DAS BEBIDAS CARBONATADAS NAO ALCOOLICAS FAVORECEM A PREVALENCIA
DE DETERIORAGAO POR LEVEDURAS FERMENTADORAS ACIDOFILAS OU ACIDOTOLERANTES, COMO AS
SACCHAROMYCES E ZYGOSACCHAROMYCES BEM COMO POR NAO FERMENTADORAS, COMO
RHODOTORULA, CANDIDA,

UM LEVANTAMENTO ACADEMICO DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS DE IDENTIFICACAO DE LEVEDURAS EM
BEBIDAS NAO ALCOOLICAS CARBONATADAS FOI EFETIVADO NO LABORATORIO DE ANALISES
MICROBIOLOGICAS DE BEBIDAS DA UNIVERSIDADE DE WEIHENSTEPHAN, MUNIQUE, NA ALEMANHA,
RELATIVO A UM PERIODO DE 15 ANOS. (TRADUGAO E TRANSCRIGCAO ABAIXO)

AS MAIS COMUMENTE DETECTADAS FORAM RHODOTORULA GLUTINIS, RHODOTORULA RUBRA,
CRYPTOCOCCUS ALBIDUS, CRYPTOCOCCUS LAURENTII, BRETTANOMYCES SP. CANDIDA SP, KLOECKERA
SP, PICHIA sP, SACCHAROMYCES SP, SACCHAROMYCODES LUDWIGII, SCHIZOSACCHAROMYCES SP.,
DEBARYOMYCES HANSENII, ZYGOSACCHAROMYCES SP, HANSENIASPORA SP, HANSENULA SP E
KLUYVEROMYCES SP.

FATORES QUE INFLUENCIAM A ESTABILIDADE MICROBIOLOGICA DOS REFRIGERANTES

COMPONENTES DE REFRIGERANTES COMO SUCOS DE FRUTAS AUMENTAM A SUSCETIBILIDADE DE BEBIDAS A
CONTAMINAGCAO MICROBIOLOGICA, DEVIDO A MAIOR QUANTIDADE DE NUTRIENTES.

A CONSTATAGAO DE LEVEDURAS EM ALIMENTOS INDICA MA QUALIDADE DA MATERIA-PRIMA OU FALHAS
HIGIENICAS AO LONGO DO PROCESSAMENTO.

A PRESENCA DE PSEUDOMICELIO VISIVEL, SUBSTANCIA ESTRANHA A CONSTITUICAO NORMAL DOS
REFRIGERANTES, PODE CONSTITUIR-SE EM UMA RAZAO PARA A REJEICAO DO PRODUTO EM QUESTAO.




SEGUNDO A AVALIAGAO E ESSENCIAL A MANUTENGAO DE UM RIGOROSO PROGRAMA DE LIMPEZA E
SANITIZAGAO NA LINHA DE PRODUGAO DE BEBIDAS, POIS LEVEDURAS OSMOFILICAS PODEM DESENVOLVER-SE
CONTINUAMENTE EM EQUIPAMENTOS E SUA PRESENCA NO PRODUTO PROVAVELMENTE SERA DETECTADA
APENAS APOS UM PERIODO DE TEMPO CONSIDERADO GRANDE.

DE ACORDO COM O ESTUDO UM IMPORTANTE FATOR QUE COLABORA COM A CONTAMINAGAO POR LEVEDURAS
EM BEBIDAS CARBONATADAS NAO PASTEURIZADAS E A PRESENGA DE CONCENTRAGOES SUFICIENTES DE ZINCO.

BEBIDAS COM QUANTIDADES DE ZINCO ACIMA DE 0,1 - 0,2MG/L, PODEM APRESENTAR ALTO CRESCIMENTO DE
LEVEDURAS EM CURTO PRAZO.

IDENTIFICACAO DE LEVEDURAS

A IDENTIFICAGAO DE LEVEDURAS PROVENIENTES DE ALIMENTOS REPRESENTA DIFICIL TAREFA MESMO PARA
ESTUDIOSOS DO ASSUNTO, POIS AS CARACTERISTICAS DE SUAS COLONIAS E A MORFOLOGIA MICROSCOPICA
APRESENTAM VALORES LIMITADOS AO PESQUISADOR. MUITOS SISTEMAS SIMPLIFICADOS PARA IDENTIFICACAO
DE LEVEDURAS TEM SIDO PUBLICADOS NA LITERATURA.

PRINCIPAIS LEVEDURAS DETERIORANTES DE REFRIGERANTES E SUAS CARACTERISTICAS

- BRETTANOMYCES BRUXELLENSIS

APRESENTAM CELULAS ELIPSOIDES, FERMENTAM DEXTRINAS, PRODUZEM ACIDO ACETICO A PARTIR DA
GLICOSE E COMPOSTOS FENOLICOS, QUE FORNECEM SABORES ALTERADOS EM REFRIGERANTES, CERVEJAS
E VINHOS, SINTETIZADOS POR SUAS ENZIMAS EXTRACELULARES COMO PECTINESTERASES E PROTEASES

SINTETIZAM ACIDO ACETICO A PARTIR DA GLICOSE E COMPOSTOS FENOLICOS, QUE FORNECEM SABORES
ALTERADOS EM REFRIGERANTES.

- CANDIDA PARAPSILOSIS

Possul COLONIAS BRANCAS, SUPERFICIE FOSCA E QUANDO VISTAS AO MICROSCOPIO ESTEREOSCOPICO
APRESENTAM FINOS FILAMENTOS. SUAS CELULAS EM MALT EXTRACT AGAR (MEA) POSSUEM FORMATO
ELIPSOIDE, OCORREM ISOLADAS, AOS PARES OU EM CADEIAS. APRESENTAM FRACO CRESCIMENTO EM AGAR
CzAPECK E AGAR MALTE ACETICO.

- HANSENULA ANOMALA

PRODUZEM COLONIAS BRILHOSAS DE COR BEGE OU BRANCA COM ASPECTO RUGOSO EM MEIO SOLIDO E EM
MEIO LIQUIDO, FORMAM UMA PELICULA SECA E ESCURA. AS CELULAS SAO ESFERICAS OU OVAIS COM PRESENCA
DE “BOTOES” E FREQUENTEMENTE FORMAM PSEUDOMICELIO. POSSUEM CELULAS PEQUENAS, OVALADAS A
ALONGADAS, GERALMENTE ISOLADAS E FORMADORAS DE PELICULA DELGADA.

FERMENTAM A GLICOSE, GALACTOSE, SACAROSE, MALTOSE, RAFINOSE E SINTETIZAM ACETALDEIDO.
FERMENTAM VIGOROSAMENTE A GLICOSE, ASSIM COMO OUTROS ACUCARES E A PARTIR DE SEUS
PRODUTOS PODE OCORRER PRODUCAO DE ESTERES AROMATICOS ALEM DE FORMAR UMA PELICULA
DELGADA.

- HANSENIOSPORA VALBYENSIS (ANTIGAMENTE DENOMINADA KLOECKERA APICULATA)

APRESENTAM COLONIAS DE MARGENS CIRCULARES E COLORAGAO MARROM PALIDA. SUAS CELULAS SAO
PEQUENAS E ELIPSOIDES, FORMAM BOTOES TERMINAIS OCORRENDO SOZINHAS OU EM PARES. EM CULTURAS
VELHAS RARAMENTE SAO PRODUZIDOS ASCOSPOROS EM MEA, NAO APRESENTANDO CRESCIMENTO EM AGAR
CZAPEK E AGAR MALTE ACETICO. ENCONTRA-SE EM BEBIDAS, PRINCIPALMENTE EM SUCOS DE LARANJA
CONCENTRADOS. SINTETIZAM PROTEASES EXTRACELULARES, BETA-GLUCOSIDADE, ACETOINA, ERITHRITOL,
SORBITOL E ETANOL. SAO OSMOFILICAS E FERMENTAM RAPIDAMENTE APENAS A GLICOSE.




- PICHIA MEMBRANAEFACIENS

SUAS COLONIAS SAO BRANCAS E PODEM SER FACILMENTE DISTINGUIDAS PELA FORMAGAO DE PEQUENOS
ASCOSPOROS EM AGAR MALTE ACETICO NUM PERIODO DE SETE DIAS. APRESENTAM CELULAS ALONGADAS
COM RESISTENCIA A PHS BAIXOS, SENSIBILIDADE AO CALOR E ATIVIDADE ENZIMATICA ATRAVES DAS PECTINA-
METIL-ESTERASES E OUTRAS PROTEASES EXTRACELULARES.SAO AEROBIAS, OSMOFILICAS, FORNECENDO
AROMA DE CHUCRUTE AOS PRODUTOS CONTAMINADOS. FERMENTAM RAPIDAMENTE A GLICOSE,
GALACTOSE, SACAROSE, MALTOSE E RAFINOSE. SINTETIZAM ACIDO ACETICO E ESTERES AO INVES DE
ALCOOL.

FORMAM PELICULA BRANCA E VISCOSA DEVIDO A FORMACAO DE PSEUDOMICELIO SOBRE BEBIDAS E
APRESENTAM RESISTENCIA A CONSERVANTES.

- RHODOTORULA RUBRA E RHODOTORULA GLUTINIS

POSSUEM COLONIAS COM MARGENS CIRCULARES SENDO NA MAIORIA DAS VEZES ELIPSOIDES. SEU ASPECTO E
MUCOIDE DE COLORAGCAO ROSA A VERMELHA E POSSUEM A CAPACIDADE DE CRESCER EM AMBIENTES
REFRIGERADOS.

SUAS ESPECIES JA FORAM ISOLADAS DE BEBIDAS, E PODEM CAUSAR SUA DETERIORACAO. SAO
RESISTENTES A ALTAS TEMPERATURAS E CAPAZES DE PRODUZIR LiPASES E PROTEASES EXTRACELULARES.
ESSA LEVEDURA NAO E FERMENTADORA, MAS FORMADORA DE MUCO VISCOSO, DESENVOLVEM-SE COM
FREQUENCIA EM AGUA DE POCO TRATADA E NO AR AMBIENTE.

FORMAM BIOFILMES, NOS QUAIS ABRIGA BACTERIAS E LEVEDURAS FERMENTADORAS DETERIORANTES DE
BEBIDAS.

- SACCHAROMYCES CEREVISAE

APRESENTAM COLONIAS BRANCAS, DE MARGENS CIRCULARES E SUPERFICIE BRILHOSA. SUAS CELULAS SAO
GERALMENTE ESFERICAS A CILINDRICAS, OCORRENDO ISOLADAS, EM PARES OU EM CADEIAS.

ASCOSPOROS PODEM SER FORMADOS APOS LONGA INCUBAGAO EM MEIO MEA, APRESENTANDO POBRE
CRESCIMENTO EM AGAR CZAPECK E AGAR MALTE ACETICO. SAO FERMENTADORAS DE DIVERSOS ACUCARES
COMO GLICOSE, GALACTOSE, SACAROSE, MALTOSE E RAFINOSE.

APRESENTAM EXTREMA CAPACIDADE FERMENTATIVA, PRODUZEM ENZIMAS EXTRACELULARES COMO POLI-
GALCTURONASE E PROTEASES.

- SACCHAROMYCODES LUDWIGII

POSSUEM CELULAS ISOLADAS, OVALADAS E COM FORMATO DE SOLAS DE SAPATO. FERMENTAM A GLICOSE,
FRUTOSE, SACAROSE E RAFINOSE.
FERMENTAM A GLICOSE, FRUTOSE, SACAROSE E RAFINOSE.

- SCHIZOSACCHAROMYCES POMBE

APRESENTAM COLONIAS PEQUENAS DE BORDOS LISOS, CIRCULARES, BRANCAS E BRILHANTES. SUAS CELULAS
QUANDO MADURAS POSSUEM FORMATO ELIPSOIDE E ALGUMAS VEZES APARECEM CICATRIZES.

CARACTERIZAM-SE PELA MULTIPLICAGAO VEGETATIVA POR FISSAO LATERAL E POR FORMAREM ASCAS COM
QUATRO ASCOSPOROS. SAO XEROFILICAS, RESISTENTES A MAIORIA DOS CONSERVANTES DE ALIMENTOS
COMO O ACIDO BENZOICO. APARECEM ISOLADAS OU EM PSEUDOMICELIO).

SAO XEROFILICAS, RESISTENTES A MAIORIA DOS CONSERVANTES DE ALIMENTOS COMO O ACIDO BENZOICO.

- ZYGOSACCHAROMYCES BAILII

LEVEDURAS DE COLONIAS BRANCAS QUASE HEMISFERICAS DE SUPERFICIE BRILHOSA, COM CELULAS LARGAS E
ELIPSOIDES, QUE SE MULTIPLICAM POR BROTAMENTO CARACTERISTICAMENTE NA REGIAO SUBAPICAL,
OCORRENDO ISOLADAS, AOS PARES OU EM CURTAS CADEIAS. APRESENTAM CAPACIDADE DE CRESCIMENTO
EM PRESENCA DE ACIDOS FRACOS UTILIZADOS COMO CONSERVANTES, COMO O SORBICO, BENZOICO,
ACETICO E PROPIONICO, BEM COMO EM AMBIENTE COM SO2.

SUAS CELULAS SAO GRANDES, ALONGADAS E MUITO GRANULADAS, OCORRENDO ISOLADAS OU EM
PSEUDOMICELIO. TRATA-SE DE LEVEDURAS OSMOFILICAS, QUE FERMENTAM LENTAMENTE.

FOI DEMONSTRADO QUE SUA RESISTENCIA A CONSERVANTES OCORRE EM FUNCAO DE SUA EXPOSICAO A BAIXOS




NIVEIS DE CONSERVANTES. OS FOCOS DE PROLIFERAGAO MAIS RELEVANTES SAO AS TUBULAGCOES DE
ENCHIMENTO, AS VALVULAS DE DIAFRAGMA, MEDIDORES DE PRESSAO E PORGCAO FINAL DE FILTROS
ESTERILIZANTES. TAMBEM PODEM OCORRER EM OLEOS LUBRIFICANTES E CONTAMINAR PRODUTOS
ATRAVES DE AEROSSOIS FORMADOS PELA MOVIMENTACAO DAS MAQUINAS.

DESENVOLVEM-SE EM LINHAS DE ENCHIMENTO, CUJA ASSEPSIA E IMPERFEITA. ESTES FATORES LEVAM
ESSAS LEVEDURAS A CRIAR ADAPTACAO E CAPACIDADE DE SE DESENVOLVER EM ALTAS CONCENTRACOES
DE CONSERVANTES.

- ZYGOSACHAROMYCES ROUXII

SAO LARGAMENTE CONHECIDAS POR SUA HABILIDADE DE CRESCER EM AMBIENTES COM ALTAS
CONCENTRAGCOES DE SAIS E/OU ACUCARES, FERMENTADORAS E DETERIORANTES, O QUE AS TRANSFORMA
NUM DOS MAIORES PROBLEMAS PARA AS INDUSTRIAS DE SUCOS DE FRUTAS, CONCENTRADOS E BEBIDAS EM
GERAL.

APRESENTAM COLONIAS BRANCAS DE SUPERFICIE BRILHOSA EM MEA, NAO APRESENTANDO CRESCIMENTO EM
AGAR CZAPECK E AGAR MALTE ACETICO. OCORREM AOS PARES OU EM GRUPAMENTOS PEQUENOS,
APRESENTANDO ASCOSPOROS QUANDO PRESENTES EM AMBIENTES DE BAIXA ATIVIDADE DE AGUA E ALTA
CONCENTRACAO DE ACUCARES.

SAO CAPAZES DE CRESCER EM AW DE 0,65 EM SOLUGOES DE FRUTOSE E DE 0,65 EM SOLUGOES DE
SACAROSE/GLICEROL.

PRODUZEM GAS E POSSUEM A CAPACIDADE DE INFLAR GARRAFAS E ATE CAUSAR EXPLOSAO DAS MESMAS

CONCLUSAO

AS LEVEDURAS QUANDO PRESENTES NAS BEBIDAS CARBONATADAS NAO ALCOOLICAS PODEM LEVAR A SUA
DETERIORACAO OU DETERMINAR A ESTAS BEBIDAS CARACTERISTICAS DESAGRADAVEIS DE SABOR AO
CONSUMIDOR, DENEGRINDO A IMAGEM DA INDUSTRIA QUE 0S PRODUZIU ALEM DE LEVAR A SERIAS PERDAS
ECONOMICAS.

OBSERVACOES COMPLEMENTARES:

— LEVEDURAS E FUNGOS E POR VEZES BOLORES, PODEM ESTAR PRESENTES EM UMA AMPLA VARIEDADE
DE SUCOS NATURAIS E MISTURAS.

— O EXCESSO DE UMIDADE E CONSIDERADO O FATOR MAIS CRITICO QUE CONTRIBUI PARA O
CRESCIMENTO DE BOLORES E LEVEDURAS. ALIMENTOS COMO SUCOS NATURAIS, FRUTAS,
ACUCARES, E OUTROS SUPRIMENTOS ARMAZENADOS EM ALTA UMIDADE RELATIVA, ABSORVEM
PRONTAMENTE O EXCESSO DE UMIDADE DO AR. ACAROS E INSETOS USAM OS NUTRIENTES DAS
FRUTAS, ACUCARES, CONDIMENTOS E PRODUZEM AGUA COMO UM SUBPRODUTO METABOLICO E,
PORTANTO, PRODUZEM UMIDADE ADICIONAL SUFICIENTE PARA O CRESCIMENTO DE FUNGOS. OS
INSETOS TAMBEM DANIFICAM A CAMADA PROTETORA DA SEMENTE DOS GRAOS E FRUTAS, O QUE
PERMITE QUE O GRAO E FRUTAS DANIFICADOS ABSORVAM RAPIDAMENTE A UMIDADE DO AMBIENTE,
CINCO VEZES MAIS RAPIDAMENTE QUE O GRAO OU FRUTA INTACTO.

— A POEIRA E O PRINCIPAL VEICULO PELO QUAL OS MICRORGANISMOS, INCLUINDO BOLORES E
LEVEDURAS, PODEM SER TRANSMITIDOS DENTRO DA INSTALAGCAO. PORTANTO, AS MEDIDAS TOMADAS
PARA CONTROLAR E MINIMIZAR A POEIRA SAO CRUCIAIS PARA O SUCESSO DE QUALQUER PROGRAMA
DE CONTROLE DE MICRORGANISMOS.

-> A DESCDNTAMINAL}AD DO AR E LIQUIDDOS NO PROCESSO INDUSTRIAL DE SUCOS
DE FRUTAS NATURAIS REQUER BASTANTE F'RECAUL;AD EM RAZAO DOS
DIFERENTES MICROORGANISMOS E CARGAS MICROBIOLOGICAS QUE PODEM
INFECTAR O AR E SISTEMAS PRODUTIVOS.






