v.4, n.4, 2023

AA RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAY | ISSN 2675-6218

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA AVEIA COMERCIALIZADA A GRANEL EM
CASAS DE CEREAIS DE RECIFE-PE

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF OATS SOLD IN BULK IN CEREAL
HOUSES IN RECIFE-PE

EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DE AVENA VENDIDA A GRANEL EN CASAS
DE CEREALES EN RECIFE-PE

Laisa Santiago Assunc¢édo?, Luis Henriqgue Nunes de Souza?, Carla Martins Meira3, Priscila Luiza Mello*

e443013
https://doi.org/10.47820/recima21.v4i4.3013

PUBLICADO: 04/2023

RESUMO

Introducdo: Na Ultima década, houve aumento da demanda por alimentos que melhoram ou
beneficiam a saude, a aveia se destaca por se enquadrar em duas categorias de alimentos funcionais:
grao integral e fonte de fibras sollveis. Além disso, a procura de cereais em lojas de produtos a granel
€ cada vez mais comum entre a populacdo. Entre as qualidades desejaveis que se deve relacionar
com os alimentos estd a isencdo de microrganismos patogénicos. Objetivos: Avaliar a qualidade
microbiolégica da aveia comercializada a granel em casas de cereais de Recife-PE, Brasil, verificando
a carga microbiologica através de coliformes totais, Escherichia coli e contagem de bactérias
mesofilas aerdbias. Método: Foram analisadas 10 amostras de aveia, cuja compra ocorreu na forma
de consumidora comum do produto, sem que o estabelecimento fosse alertado. O nimero mais
provavel de coliformes totais e E.coli foi determinado através da técnica dos Tubos Mdltiplos e para a
avaliacdo da qualidade sanitaria do alimento foram quantificadas as bactérias meséfilas aerobias,
segundo o crescimento das colbnias no 4gar Plate Count Agar. Resultados: Observou-se a presenca
de contaminacdo por bactérias meséfilas aerdbias em sete (7) amostras. Na analise de E. coli, ndo
houve amostras positivas. Todas as amostras analisadas estdo proprias para o consumo quando
comparadas com a RDC n° 331 e IN 60 de dezembro 2019. Conclusdo: As amostras estéo
adequadas para o consumo. No entanto, mais estudos devem ser realizados a fim de verificar a
gualidade microbioldgica de outros produtos comercializados a granel nas demais regides nacionais.

PALAVRAS-CHAVE: Aveia. Coliformes. Microbiologia. Higiene dos Alimentos.

ABSTRACT

Introduction: In the last decade, there has been an increase in demand for foods that improve or
benefit health, oats stand out for falling into two categories of functional foods: whole grain and source
of soluble fiber. In addition, the demand for cereals in bulk stores is increasingly common among the
population. Among the desirable qualities that should be related to food is the exemption from
pathogenic microorganisms. Objectives: To evaluate the microbiological quality of oats sold in bulk in
cereal houses in Recife-PE, Brazil, verifying the microbiological load through total coliforms,
Escherichia coli and aerobic mesophilic bacteria count. Method: We analyzed 10 samples of oats,
whose purchase occurred in the form of a common consumer of the product, without the
establishment being alerted. The most probable number of total coliforms and E.coli was determined
through the Multiple Tubes technique and for the evaluation of the sanitary quality of the food, the
aerobic mesophilic bacteria were quantified, according to the growth of the colonies in the Plate Count
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Agar agar. Results: The presence of contamination by aerobic mesophilic bacteria was observed in
seven (7) samples. In the analysis of E. coli, there were no positive samples. All samples analyzed are
fit for consumption when compared with RDC No. 331 and IN 60 of December 2019. Conclusion: The
samples are suitable for consumption. However, further studies should be carried out in order to verify
the microbiological quality of other products marketed in bulk in other national regions.

KEYWORDS: Avena. Coliforms. Microbiology. Food Hygiene.

RESUMEN

Introduccion: En la Ultima década, se ha producido un aumento en la demanda de alimentos que
mejoran o benefician la salud, la avena se destaca por caer en dos categorias de alimentos
funcionales: grano entero y fuente de fibra soluble. Ademés, la demanda de cereales en almacenes a
granel es cada vez mas comun entre la poblaciéon. Entre las cualidades deseables que deben
relacionarse con los alimentos esta la exencion de microorganismos patdgenos. Objetivos: Evaluar la
calidad microbiologica de la avena vendida a granel en casas de cereales en Recife-PE, Brasil,
verificando la carga microbiolégica a través de coliformes totales, Escherichia coli y recuento de
bacterias mesofilas aerobias. Método: Se analizaron 10 muestras de avena, cuya compra se produjo
en forma de consumidor comun del producto, sin que el establecimiento fuera alertado. ElI nimero
mas probable de coliformes totales y E. coli se determiné mediante la técnica de Tubos Mdltiples y
para la evaluacidon de la calidad sanitaria del alimento se cuantificaron las bacterias meséfilas
aerdbicas, de acuerdo con el crecimiento de las colonias en el agar Agar Plate Count. Resultados: Se
observd la presencia de contaminacion por bacterias mesoéfilas aerébicas en siete (7) muestras. En el
andlisis de E. coli, no hubo muestras positivas. Todas las muestras analizadas son aptas para el
consumo en comparacion con RDC No. 331y IN 60 de diciembre de 2019. Conclusién: Las muestras
son aptas para el consumo. No obstante, deben realizarse estudios adicionales para verificar la
calidad microbiolégica de otros productos comercializados a granel en otras regiones nacionales.

PALABRAS CLAVE: Avena. Coliformes. Microbiologi. Higiene Alimentaria.

INTRODUCAO

Ha relatos de que a aveia € uma das culturas mais antigas da civilizacdo humana, cultivada
h& mais de 2000 anos em diferentes partes do mundo. Surgiu no cultivo milhares de anos depois de
outros graos como, trigo e cevada, é considerada Unica, pois possui diversos nutrientes e tém valor
ndo sé para a alimentacdo humana, mas também para racdo animal, cuidados com a saude e
cosmeéticos?.

Cereais integrais sdo considerados as principais fontes de energia da dieta de milhGes de
pessoas ao redor do mundo. A aveia em especifico, possui particularidades Unicas, em razdo da sua
mistura de macro, micro e fitonutrientes? e presenca de fibras solliveis e insollveis®.

A introducdo de graos inteiros na dieta € altamente positiva para a salde, graos que incluem
farelo, germe e endosperma, ou seja, cereais integrais, sdo boas fontes de vitaminas, minerais, fibra
alimentar e fitoquimicos (indéis, polifendis, carotendides e fitoesterdis)*.

A fibra alimentar é apontada como sollvel e insolavel, levando em consideracdo sua
solubilidade em solugdes aquosas de enzimas equivalentes as do trato gastrointestinal. Determinadas
fibras sollveis, como o B-glucana sao consideradas um prebiético, definidos como ingredientes
alimentares nédo digeriveis que beneficiam o hospedeiro através da estimulacdo do crescimento ou

atividade de bactérias presentes no célon. Alimentos ricos em prebioticos, incluindo glucanos que
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formam componentes estruturais das paredes celulares, sdo comumente consumidos desde os
tempos pré-historicos®.

A viscosidade da B-glucana é uma particularidade importante e esta relacionada a respostas
fisioldgicas benéficas que interferem a regulagao do apetite, como retardo do esvaziamento gastrico e
retardo do transito intestinal. O aumento da viscosidade do conteldo intestinal expande o tempo de
transito e a taxa de absorcio de nutrientes?.

A aveia contém cerca de 60% de amido, 14% de proteina, 7% de lipidios e 4% de -glucana.
A caracteristica distintiva da aveia é seu rico contetido de fibra alimentar, especialmente S-glucanos
sollveis. Quanto aos micronutrientes, a aveia € particularmente rica em potassio. Outros
componentes menores, como os fendlicos, também estdo presentes no cereal. Entre eles, as
avenantramidas, que sdo exclusivas da aveia, tém atraido enorme interesse®.

Ha relacao entre o consumo regular de produtos integrais e seu efeito benéfico na promocgao
da salde, reduzindo o risco de doencas cronicas (DC) néo transmissiveis como obesidade, diabetes,
doencas cardiovasculares e certos tipos de céncer, ja é bastante estabelecida na literatura®.

Durante varios anos, diversos estudos cientificos estabeleceram os beneficios da aveia para
a salde na reducdo da resposta glicémica, reducao do nivel de colesterol no sangue, equilibrio da
microbiota intestinal e regulacdo da presséo arterial. Em 1997, uma importante alegacéo de saude foi
aprovada pela Food and Drug Administration (FDA) nos Estados Unidos, indicando que a fibra solavel
de produtos da aveia pode ajudar a reduzir o risco de doencas cardiacas’.

Na dltima década, a demanda por alimentos e bebidas que melhoram ou beneficiam a saude
aumentou em muitas partes do mundo, juntamente com o aumento dos custos dos cuidados de
salde, 0 aumento da expectativa de vida e o desejo por uma melhor qualidade de vida. Nesse
sentido, os alimentos funcionais desempenham um papel importante, oferecendo um novo tipo de
ferramenta para a saude que promete efeitos especificos relacionados a determinados componentes

dos alimentos®.

REFERENCIAL TEORICO

Alimentos ou ingredientes que produzem efeitos benéficos a salde além de suas funcdes
nutricionais basicas, sao considerados alimentos funcionais. Responsaveis por propor, além da
nutricdo inerente & sua composi¢do quimica, podendo desempenhar um papel potencialmente
benéfico na reducédo do risco de doencas cronicas degenerativas, como cancer e diabetes, dentre
outras. E recomendado que o consumo destes alimentos seja continuo a fim de que seus beneficios
sejam desempenhados. A recomendacdo é de aumentar o consumo de vegetais, frutas, cereais
integrais, ja que grande parte dos componentes ativos estudados se encontra nesses alimentos®.

Os alimentos funcionais surgiram na década de 1980, no Japao, cuja populagdo sempre
acreditou no poder terapéutico da unido de uma dieta balanceada e do poder das ervas. Pesquisas
apoiadas pelo governo japonés mostravam as potencialidades de alguns alimentos influenciarem as
fungdes fisioldgicas humanas?®.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.4, n.4, 2023

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
REClMAz ISSN 2675-6218
AVALIAGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA AVEIA COMERCIALIZADA A GRANEL EM CASAS DE CEREAIS DE RECIFE-PE
Laisa Santiago Assuncdo, Luis Henrique Nunes de Souza, Carla Martins Meira, Priscila Luiza Mello

A literatura cita alguns critérios para caracterizacdo de um alimento funcional, tais como:
exercer acdo metabdlica ou fisiolégica, colaborando para a saude fisica e para a diminuicdo de
morbidades crbnicas; criar efeitos positivos obtidos em quantidades néo téxicas, persistindo mesmo
apo6s suspensao de sua ingestdo; e, por fim, os alimentos funcionais ndo sdo destinados ao
tratamento ou cura das doencas?®.

As Diretrizes Dietéticas de 2010 para Americanos recomendam que os graos integrais facam
parte de no minimo metade das 6 a 11 por¢Bes diarias de graos para que determinadas doencas
cronicas possam ser reduzidas ou controladas. Os gréos integrais abrangem diversos nutrientes,
principalmente &cidos graxos, fibras alimentares, minerais (magnésio, ferro, zinco, manganés, cobre,
selénio, fdsforo, calcio, sddio e potassio), vitaminas (vitamina E, tiamina, niacina, acido pantoténico,
biotina, piridoxina e folato) e fitoquimicos*.

No periodo recente, a economia brasileira vem apresentando um elevado crescimento da
producéo de produtos agricolas e um dos itens que tem ganhado destaque € a producéo de aveia®®.

O grao se tornou uma das principais culturas utilizadas no Sul do Brasil com o objetivo de
promover a diversificacdo na exploracdo agricola, de modo que a area de cultivo apresenta um
crescimento consideravel nos Ultimos anos por causa da necessidade de alternativas para a rotacéo
de culturas. Isso porque o cultivo da aveia é realizado com as finalidades de cobertura verde/morta de
solo no inverno, forragem verde, feno, silagem e producéo de graos, antecedendo a implantagéo de
culturas de verdo. A aveia desempenha importante papel na sustentabilidade do sistema de plantio
direto, ja que as atuais cultivares de aveia branca possuem elevada capacidade de producdo de
palha e velocidade menor de decomposic&o4.

Em razdo de seu perfil nutricional balanceado, a aveia é uma das culturas de cereais mais
importantes do mundo civilizado. Além disso, pode tolerar condigbes de crescimento mais adversas,
como clima Umido e solo acido, tornando-as mais resistentes do que outras culturas®?,

A maior parte da producéo brasileira de gréos é oriundo de pequenos e médios produtores.
Nesse ramo, para a armazenagem, sdo utilizados depésitos, galpdes ou paidis tecnicamente
limitados, que estdo suscetiveis a diversos ataques de insetos, acaros, roedores e fungos. Além
disso, armazenamento sem uma prévia e eficiente secagem, além do presumivel e alarmante
desenvolvimento de insetos, acaros e microrganismos, desperta o metabolismo dos préprios graos,
consumindo substancias de reservas, causando deterioragdes e diminuindo sua qualidade?3.

Muitas podem ser as formas de armazenamento dos grdos. No Brasil os principais
agrupamentos sdo realizados em sistemas que podem ser, 0s chamados convencionais, a granel,
hermético e emergencial'®.

Os sistemas convencionais utilizam galp8es, celeiros ou armazéns convencionais e 0s graos
sdo armazenados dentro de embalagens em geral, sacarias. Esse formato utiliza tecnologia
rudimentar com sistema de controle de qualidade bastante deficiente e as perdas podem ser
significativas por dificuldade em fazer a arefacdo uniforme e adequada dos grdos em sua totalidade?®.

As unidades para armazenamento no modelo hermético apenas compensam se forem para

guantidades pequenas, uma vez que para grandes quantidades de grdos fica dificii manter a

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.4, n.4, 2023

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
REClMAz ISSN 2675-6218
AVALIAGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA AVEIA COMERCIALIZADA A GRANEL EM CASAS DE CEREAIS DE RECIFE-PE
Laisa Santiago Assuncdo, Luis Henrique Nunes de Souza, Carla Martins Meira, Priscila Luiza Mello

hermeticidade e o aumento do custo em tecnologia. Quanto as unidades para armazenamento
emergencial, uma caracteristica importante é o fator tempo. Nesses casos, 0s grados sao
armazenados por tempo muito curto, até que ocorra a comercializacdo imediata para consumo ou
armazenamento definitivo®’.

Ja para o armazenamento a granel sdo utilizados sistemas semi-herméticos, onde nao ha
possibilidade de inspecdo direta bem como h& certa dificuldade para a coleta de amostras. As
medidas de manutencdo ou de controle de qualidade sdo realizadas de forma indireta por
termometria’®.

Atualmente, o consumidor tem apresentado um perfil mais exigente, devido ao conhecimento
de seus direitos em adquirir um alimento seguro. Com isso, o controle com a seguranca alimentar tem
crescido juntamente com as novas técnicas de controle de qualidade?®®.

Dentre as qualidades desejaveis que se devem relacionar com o0s alimentos esta a isengao
de microrganismos infecciosos, sendo que a contaminacgdo de alimentos pode ocorrer por uma vasta
gama destes?,

Doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo causadas por agentes, 0s quais penetram no
organismo humano através da ingestdo de agua ou alimentos contaminados. Estes agentes podem
ser quimicos, como pesticidas e metais toxicos ou biolégicos, como microrganismos patogénicos. Os
alimentos contaminados podem ter uma aparéncia normal, apresentam ou ndo odor ou sabor
diferentes, expondo o consumidor que nao esta adequadamente elucidado ou consciente dos perigos
envolvidos. Sendo assim, torna-se dificil rastrear os alimentos responsaveis pelas toxinfec¢Bes
ocorridas??.

Microrganismos, como o proprio nome expde, micro significa pequeno e organismo, vivo. Os
microrganismos compreendem as bactérias, os fungos, os virus e alguns parasitas. Dentre os
microrganismos, as bactérias sdo os principais perigos biologicos. Sao vastamente distribuidos,
encontrados no solo, no ar, na agua, nos alimentos, nos animais, como animais domésticos, insetos e
pragas, no lixo e na sujeira em geral®?.

Supde-se que cerca de 90% das doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sejam
provocadas por microrganismos. Eles podem estar presentes em quase todos os alimentos, mas a
sua transmissédo provém, na maioria dos casos, da utilizagdo de procedimentos errados nas ultimas
etapas da sua confeccdo ou distribuicdo. Ainda que se conhecam mais de 250 tipos diferentes de
bactérias, virus e parasitas causadores de Doencas de Origem Alimentar, apenas alguns aparecem
frequentemente?,

A classe dos microrganismos indicadores, mesofilos, € composto por bactérias da familia
Enterobacteriaceae e de alguns géneros como Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus.
Destacam-se as enterobactérias (Salmonella, Shigella e E. coli), causadoras de infec¢des intestinais,
urinarias, septicemias e morte celular das hemécias em razédo da capacidade de producgédo de 4cido
latico. As bactérias mesoéfilas representam uma parte significativa da microbiota relevante nos
alimentos e sua investigacao é frequentemente relacionada para designar a qualidade sanitaria em

alimentos nao fermentados?*.
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Tendo em vista as quantidades consideraveis de produtos a base de cereais consumidos por
humanos, parece totalmente justificavel exigir qualidade completa, controle de matérias primas e
produtos de cereais. O risco de sua exposicdo a contaminacdo microbiana é elevado, e provavel a
qualguer momento, a partir do periodo de plantacdo, colheita, armazenamento e transporte do
produto®’.

Existe um enorme atraso de pesquisas que explorem os efeitos de padrées de pos-colheita e
processamento nas caracteristicas fisico-quimicas e tecnolégicas da aveia e de seus componentes.
Os cereais oferecem possibilidades para a producdo de alimentos funcionais; devendo ser analisadas
as caracteristicas dos seus componentes e finalidade destes na industria®.

Portanto, o presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade microbiologica da aveia
comercializada a granel em casas de cereais de Recife-PE, Brasil, verificando a qualidade sanitaria
através da quantificacdo das bactérias mesofilas aerdbias, determinagdo do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes totais e E. coli e interpretacéo dos resultados de acordo com a legislagdo vigente
(RDC 331 e IN60).

METODO
Local de estudo e periodo da coleta

As amostras de aveia foram compradas em 10 casas de produtos naturais que
comercializam a granel, localizadas na zona Sul e Norte do municipio de Recife- PE, sem critério

para a escolha das lojas, no periodo de 10 dias, em outubro de 2021.

Coleta do material

Foram analisadas 10 amostras de aveia, comercializadas a granel em casas de produtos
naturais. A obtencdo das amostras aconteceu na forma de consumidora comum, sem alertar ao
estabelecimento que se tratava de um projeto de pesquisa. Nas 10 lojas, as aveias eram
armazenadas em recipientes transparentes e com tampas, porém observou-se que muitos destes
ndo possuiam higiene adequada, tendo a visibilidade prejudicada por uma camada acumulada de
residuos dos produtos. Apds a compra, as amostras foram transportadas nas embalagens originais,
gue variaram entre sacos plasticos e sacos de papel, mantidas em temperatura ambiente e

encaminhadas ao laboratorio de Microbiologia da Universidade de Guarulhos-SP, via Sedex.

Preparo das amostras

Foram pesados 25g de cada alimento e adicionadas a 225 mL de agua peptonada 0,1%
esterilizada, obtendo-se a diluicdo 10-1 e a partir desta foram preparadas as trés diluicdes decimais
seguintes. Para as demais diluicdes sempre aliquotas de 1mL foram adicionadas em 9mL de agua
peptonada 0,1% esterilizada?®. Para determinar se o indice de contaminacédo das amostras oferece

risco a saude humana, foi levada em consideracdo a Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC N°
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331, de 23 de dezembro de 2019, que dispde sobre os padr6es microbiologicos de alimentos,
complementada pela Instrucdo Normativa - IN N° 60, de 23 de dezembro de 2019.

Contagem das Unidades Formadoras de Coldnias de bactérias mesofilas aerobias

Para a avaliagdo da qualidade sanitaria do alimento, foram quantificadas as bactérias
mesobfilas aerdbias, segundo o crescimento das coldnias no agar Plate Count Agar (PCA).

Pela técnica de semeadura em superficie, aliquotas de 0,1 mL das diluigdes 10-1, 10-2 e 10-
3 foram transferidas para placas de petri contendo o meio de cultura e, em seguida, espalhadas
cuidadosamente com alga de drigalski, por toda a superficie até que fossem totalmente absorvidas.
A seguir, incubadas a uma temperatura de 35°C por 24 a 48 horas. O nimero de colbnias
encontradas por placa foi multiplicado por 10 para se obter o nimero de colbnias por 1mL e pelo

inverso do fator de diluicdo, obtendo-se unidades formadoras de colénias por grama (UFC/g).

Procedimento Microbiol6gico: NUumero mais provavel (NMP) de coliformes totais e E. coli

O Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e E. coli foi determinado através da
técnica dos Tubos Muiltiplos. A analise compreende duas fases distintas: a fase do teste presuntivo e
a fase do teste confirmativo. No teste presuntivo foram utilizadas trés séries de tubos de ensaio
contendo tubos de Durham e Caldo Lactosado.

Foram feitas 3 séries de tubos contendo Caldo Lauril Triptose, com inéculos de 1 ml das
diluigBes 10-1, 10-2 e 10-3. As 3 séries de tubos foram incubadas a 37°C por 24-48 horas. Apés o
periodo de incubacdo, os tubos que apresentaram produgdo de gas devido a fermentacdo da
lactose do meio, evidenciada pela formacdo de bolhas no tubo de Durham, foram considerados
positivos no teste presuntivo. Os tubos que apds 48 horas ndo apresentaram nenhuma alteragéo
nos tubos de Durham, foram considerados negativos.

Com o auxilio de alca de niquel cromo foram retiradas aliquotas dos tubos positivos e
transferidas para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Lactose Bile (CVBLB) e para tubos
contendo Caldo E. coli (EC), para a confirmacéo de coliformes totais e de E. coli, respectivamente.

Os tubos contendo CVBLB e o inéculo foi incubado a 35°C por 24-48 horas. Os tubos de
Durham com producéo de gas foram considerados positivos para coliformes totais, podendo ser de
origem fecal ou n&do. Os tubos contendo EC foram utilizados para a deteccdo de E. coli. A
temperatura e o periodo de incubacéo (45° C por 24-48 horas) impedem que outros microrganismos

fermentem a lactose, desse modo, se houver producéo de gas fica clara a presenca de E. coli.

Analise dos resultados

A andlise estatistica dos dados foi feita por meio da analise descritiva das variaveis em

estudo, sendo que a analise laboratorial de cada amostra foi realizada em triplicata.
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RESULTADOS

Das amostras de aveias coletadas os estabelecimentos de Recife-PE, observou-se que ha
presenca de contaminacdo por bactérias mesofilas aerébias em sete (7) amostras de aveia
comercializadas a granel no municipio de Recife — PE, no qual os valores variam entre 1x10! e
28x10' UFC/g. conforme demostra na tabela 1. Esses valores estdo dentro dos padrbes
estabelecidos pela antiga RDC n°12 de 2001. Atualmente a nova legislacdo (RDC n° 331 de 23 de
dezembro de 2019) ndo estabelece padrdo especifico para contaminacdo por bactérias meséfilas
aerd@bias no tipo de amostra analisada.

Os resultados de contaminacdo por coliformes totais e E. coli mostraram que houve uma
baixa incidéncia. Portanto, todas as amostras analisadas estdo proprias para o consumo quando
comparadas com a RDC n° 331 de 23 de dezembro 2019, que avalia os padrdes microbioldgicos dos

alimentos, complementada pela Instrucdo Normativa - IN N° 60, de 23 de dezembro de 2019.

Tabela 1. Contagem de bactérias meséfilas aerdbias nas amostras de aveias comercializadas a
granel no municipio de Recife — PE, 2021

Contagem das Unidades Formadoras de Colonias

Amostra Contagem

1 0

0
1x 10!

0
1x 10!
1x 10!
1x 10!
28 x 10!
1x 10!
1x 10!

© 00 N O O &~ W DN

=
o

Fonte: Os autores (2021)

Os resultados mostraram uma baixa incidéncia de contaminacdo, demonstrando apenas a

amostra nimero 8 com o NMP de 240 NMP/g, conforme a tabela 2.
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Tabela 2. Numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e E. coli em Caldo Verde Brilhante
Lactose Bile (CVBLB) e Caldo Escherichia coli (EC) incubados por 24-48 horas em amostras de aveia
a granel comercializadas em Recife - PE

Numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e E. coli

Amostras Coliformes totais E. coli
Amostra 1 Negativo Negativo
Amostra 2 Negativo Negativo
Amostra 3 Negativo Negativo
Amostra 4 Negativo Negativo
Amostra 5 Negativo Negativo
Amostra 6 Negativo Negativo
Amostra 7 Negativo Negativo
Amostra 8 240 NMP/g Negativo
Amostra 9 Negativo Negativo
Amostra 10 Negativo Negativo

Fonte: Os autores (2021)

DISCUSSAO

Segundo a RDC n° 331 de 23 de dezembro 2019, produtos em condicfes sanitarias
satisfatdrias sdo aqueles cujos resultados analiticos estdo abaixo ou igual aos estabelecidos para
amostra indicativa ou amostra representativa. A analise microbioldgica da aveia, cereal escolhido
para o presente trabalho, encaixa-se no item 19 na IN 60/19 do anexo 1 da RDC citada.

A contagem de bactérias mesdéfilas aerdbias € indicativa de qualidade sanitaria dos alimentos.
Mesmo na inexisténcia de patégenos, o nimero elevado indica que o alimento estd nocivo. Quando a
guantidade € maior que 10 UFC/g do alimento, j& é possivel observar alteracdes detectaveis no
alimento?’.

Nossos resultados estdo de acordo com os encontrados em estudos que avaliaram granolas
comerciais e descreveram resultados satisfatérios, confirmando que ndo ocorreu a presenca de
microrganismos de origem entérica?®.

A busca por coliformes nos alimentos € tida como indicador das condi¢des higiénico
sanitarias do ambiente onde foi produzido e de quem manipulou o alimento. A presenca dos
coliformes totais e termotolerantes em alimentos revela que houve contato direto ou indireto com
material fecal®.

A familia dos coliformes totais equivale a bactérias na forma de bastonetes gram-negativos,
ndo esporuladas, aerdbios ou anaerdbios facultativos, com potencial de fermentar a lactose
produzindo gas, em 24-48 horas a 35°C. A familia do E. coli tem 0 mesmo significado dos coliformes
totais, porém limita-se a bactérias capazes de fermentar a lactose produzindo gas, em 24 horas a
44,5° - 45,50C?8,

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.4, n.4, 2023

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
REClMAz ISSN 2675-6218
AVALIAGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA AVEIA COMERCIALIZADA A GRANEL EM CASAS DE CEREAIS DE RECIFE-PE
Laisa Santiago Assuncdo, Luis Henrique Nunes de Souza, Carla Martins Meira, Priscila Luiza Mello

A existéncia de coliformes totais e E. coli em alimentos processados é apontada como uma
indicagdo conveniente de contaminacdo pds—sanitizacdo ou pés-processo, claramente préaticas de
higiene e sanitizacdo fora dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos.

Ao contrario do que encontramos no presente estudo, Ferrari et al. 2007, relataram contagens
de E. coli acima do estabelecido pela RDC n°. 12 da ANVISA apds analisarem alimentos isentos de
registro no Ministério da Salde, doces, gelados, massas, congelados e produtos de confeitarias?.

Foi analisada a existéncia de coliformes totais e termotolerantes (fecais) nas amostras. No
entanto, a legislacdo estabelece pardmetro apenas para 0s termotolerantes, e o resultado obtido esta
de acordo. Portanto, as aveias estdo em limites aceitaveis de E. coli. Resultados aceitos também
foram encontrados por Gregério et al., ao analisarem a seguranca microbiolégica de cookies
desenvolvidos com quinoa e farinha de aveia®.

Carmo et at. 2017, estudando a producéo de cookies com farinha de manga Tommy A tkins
(Mangifera indica L.) encontraram resultados similares ao desta pesquisa, em que 0s parametros para
E. coli apresentaram-se dentro dos preconizados pela legislacio®s.

Cereais formam sua microbiota através do solo, do ambiente que estdo armazenados e
aquela adquirida durante o processamento. Como a atividade da agua dos cereais é baixa, mesmo
gue haja quantidade de proteinas e carboidratos, esse valor ndo sera suficiente para permitir o bom
crescimento bacteriano, porém, quando h& condi¢des para o desenvolvimento microbiano, bactérias
do género Bacillus spp. sdo os primeiros a se desenvolverem. Estudos para verificar a qualidade
microbiolégica de aveias comercializadas a granel séo escassos. Assim, embora no presente trabalho
os resultados tenham sido negativos, a avaliagdo microbioldgica deve ocorrer como analise de rotina,
uma vez que graos de cereais podem apresentar elevada contaminacdo microbiana decorrente do
sistema de producgéo®*.

Além de todos os pontos citados para a importancia da analise microbiolégica em alimentos,
outro fator relevante para os produtos comercializados a granel é o risco de contaminacdo por perigos
fisicos e microbiolégicos, derivados do acondicionamento do produto nos recipientes de
comercializacdo, sendo importante o consumidor observar a higiene do ambiente, levando em
consideracdo que muitos desses alimentos sédo consumidos sem que haja processamento térmico,
como também se informar quanto ao alvara da vigilancia sanitaria, pois significa que existe
fiscalizac&o no local®®.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), medidas cautelares
visam analisar a qualidade de produtos comercializados e impedem que a populacdo tenha acesso
ao consumo de substancias possivelmente téxicas. Vale ressaltar que, somente um minucioso
controle de qualidade sobre a matéria-prima e sobre a armazenagem dos alimentos podem certificar

a oferta de produtos que obedecam aos padrées sanitarios atuais?.
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CONSIDERACOES

Em face dos resultados observados, conclui-se que as amostras de aveia estdo adequadas

para o consumo. Considerando a importancia desses comércios na salde e na alimentacdo da

populacdo, esse resultado permite afirmar que a populacdo esta usufruindo dos servigos prestados

com qualidade adquirindo mais beneficios a salde.

Conclusivamente, mais estudos devem ser realizados a fim de verificar a qualidade

microbiolégica de outros produtos comercializados a granel nos demais municipios do nosso pais,

contribuindo para o conhecimento acerca da qualidade microbioldgica e segurancga alimentar desses

produtos.
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