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INTRODUCAO

Os alimentos ultraprocessados, prontos para 0 consumo, estdo com uma forte
tendéncia de mercado por serem préaticos e de rapido consumo. Com as ocupacdes e a
rotina corrida do dia a dia, a busca por esses alimentos tem aliado praticidade com a
necessidade de uma alimentacdo balanceada e saudavel. Assim surgem as barras de
cereais, presente nas refeicdes didrias com a finalidade de proporcionar uma alimentacéao
equilibrada.

Em um mundo faminto, a ingestao diaria dos cereais pode ser a forma mais eficaz
de obter nutrientes que cobrem as necessidades de energia e de crescimento, partindo de
recursos alimenticios escassos e todos os povos da Terra tém uso destes produtos com
mais propagacdo que de qualquer outro alimento (ICMSF, 1980).

Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a
partir do néctar das flores ou das secrecBes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecOes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias,
armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia (MAPA, 2000).

A mandioca se destaca como uma das principais culturas do Brasil, considerado o
segundo maior produtor mundial, sendo que a maior parte da sua producdo destina-se a
fabricacdo de farinha de mandioca e o restante divide-se em extracdo do amido e
consumo final (CEREDA e VILPOUX, 2012).

O umbu é um fruto nativo da regido semiarida do nordeste brasileiro que se
destaca por sua resisténcia e disponibilidade em periodos secos, podendo contribuir
diretamente na economia local, através da pratica de agregacédo de valor pela agricultura
familiar.

Os microrganismos estdo intimamente associados com a disponibilidade, a
abundancia e a qualidade do alimento para o consumo humano. Alimentos sdo facilmente
contaminados com microrganismos na natureza, durante manipulacdo e processamento.
Apbs ter sido contaminado, o alimento serve como meio para 0 crescimento de
microrganismos, 0s quais se tiverem condicdes de crescer, podem mudar as
caracteristicas fisicas e quimicas desse alimento, causando sua deterioracdo (PELCZAR
et al., 1996).

A andlise microbiologica dos alimentos para se verificar a presenca de
microrganismos ¢é fundamental para se conhecer as condi¢fes de higiene nas quais estes
alimentos foram preparados (BRUM & RIBEIRO, 2001).
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Dentre 0s microrganismos responsaveis pela contaminacdo dos alimentos tipo
barra de cereais, destacam-se o Bacillus Cereus, Coliformes Termotolerantes e a
Salmonella spp., regulamentados pela resolugcdo RDC N°12 da ANVISA, que estabelece
os PadrBes Microbioldgicos para alimentos e determina os critérios para a concluséo e
interpretacdes de resultados das analises microbioldgicas dos alimentos destinados ao
consumo humano.

Esses microrganismos sdo especies patogénicas que podem contaminar oS
alimentos e, em algumas situacdes, podem causar ao homem diarreia, nduseas, dores
abdominais e febre, podendo ter consequéncias mais graves em individuos
imunodeprimidos.

Assim, o objetivo deste trabalho foi analisar os microrganismos presentes em
amostras de barrinha adicionada de mel e farinha de mandioca visando estimar a vida de
prateleira da mesma.

MATERIAIS E METODOS

As barras de cereais em estudo foram do projeto Aproveitamento sustentavel da
producdo de mel na agricultura familiar, financiado pela FAPESB.

Foram avaliadas duas formulagbes, denominadas como amostra (A), que
apresentava em sua formulacdo mel, farinha de tapioca, uvas passas e umbu desidratado
osmoticamente; e amostra (B), que apresentava em sua formulacdo mel, farinha de
tapioca, uvas passas e polpa de umbu. As amostras foram coletadas no dia da fabricagéo
e armazenadas no laboratorio de Processamento de Alimentos, localizado no LABOTEC
Il da UEFS, retirada a quantidade necessaria & cada analise por més.

As analises microbioldgicas foram realizadas no laboratério de Microbiologia de
Alimentos, localizado no LABOTEC Il da UEFS. Foram realizadas quatro andlises
durante noventa dias: no dia da fabricacdo, ap6s trinta dias, apds sessenta dias e apds
noventa dias. As amostras foram submetidas as analises de Bacillus cereus, Coliformes e
Salmonella spp., seguindo os procedimentos descritos no manual de métodos de anélise
microbioldgica de alimentos de SILVA et al, (1997).

e Andlise de Bacillus Cereus: realizadas atraves da técnica de Unidade Formadora de
Colbnia (UFC). Para cada 25 g da amostra, sdo homogeneizadas, separadamente,
com 225 mL de 4gua peptonada 0.1% e submetidas a diluicdes de 10" a 10° em
tubos com 9 mL de &gua peptonada. Realizada as dilui¢des, é inoculado um mL da
primeira diluicdo dividido em quatro placas contendo Agar Manitol Gema de Ovo
Polimixina (MYP), espalhando o inoculo utilizando uma alca de Drigalski. Em
seguida, 0.1 mL da segunda diluicdo em uma placa contendo MYP, e,
posteriormente, 0.1 mL da terceira diluicdo em uma placa contendo MYP. As
placas sdo incubadas 30-32°C por 20/24 h. Nessa etapa, a analise foi realizada em
duplicata.

e Andlises de Coliformes Totais e Termotolerantes: realizadas através da técnica do
Numero Mais Provavel (NMP). Para cada 25 g da amostra, sdo homogeneizadas,
separadamente, com 225 mL de agua peptonada 0,1% e submetidas a dilui¢des de
10" a 10 em tubos com 9 mL de agua peptonada. Depois de realizada as diluicdes,
sdo inoculados um mL de cada diluicdo em trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) com tubos de Durhan, mantidos a 35°C por no méximo 48h, sendo
esta etapa presuntiva. Os tubos que apresentam turbidez e formacdo de gés dentro
dos tubos de Durhan sdo considerados positivos. Destes, sdo retirados uma alcada e
inoculado em tubos contendo 10 mL de Caldo EC com tubos de Durhan e



incubados a 45,5°C por 24/48 h; ap06s este periodo os tubos que apresentam
turbidez e formacdo de gé&s sdo considerados positivos para coliformes
termotolerantes. Dos tubos positivos de LST sdo retirados ainda, uma alcada e
inoculada em tubos contendo 10 mL de Caldo Verde Brilhante com tubos de
Durhan e incubados a 35°C por 24/48 h; apds este periodo os tubos que apresentam
turbidez e formacdao de gas sdo considerados positivo para coliformes totais.

e Andlise Salmonella spp: a detecgdo de Salmonella segue cinco etapas. A primeira
etapa € o pré — enriquecimento em caldo ndo seletivo, 25 g da amostra séo
homogeneizados, separadamente, em 225 mL de Caldo Lactosado incubados a
35°C por 24 h. Na proxima etapa é o enriquecimento em caldos seletivos sendo
inoculado um mL do pré — enriquecimento para tubos com 10 mL do Caldo
Tetrationato (TT) e 0,AmL para o Caldo Rappaport (RV), mantidos a 35°C por 24h.
Logo apos este periodo € realizado o plaqueamento seletivo diferencial, inoculando
uma alcada dos Caldos TT e RV em placas contendo Agar Hektoen-Enteric (HE),
Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). Havendo
resultados positivos para Salmonella spp., sdo inoculadas uma algada das coldnias
tipicas em Agar triplice Actcar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA) e incubadas
a 35 +/- 2°C por 24 +/- 2h, sendo esta etapa confirmacdo preliminar.
Posteriormente, havendo confirmacdo, retira-se dos tubos positivos uma al¢ada a
ser inoculada em tubos positivos para o caldo uréia de Rusgigian e Stuart, esta
etapa é considerada confirmacéo definitiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises microbioldgicas das amostras (A) e (B) encontram-se
apresentados nas Tabelas 1.

Tabela 1 — Resultados das analises microbioldgicas das amostras (A) e (B).

Contagem
Amostras Periodo da analise Coliformes de Bacillus Salmonella
! ! termotolerantes Cereus spp
(NMP/g) UFC/mL
Tempo zero (data de fabricacéo) <30 <10 AUSENTE
Ap6s 30 dias <3,0 <10 AUSENTE
(A)
Ap6s 60 dias <30 <10 AUSENTE
Ap6s 90 dias <3,0 <10 AUSENTE
Tempo zero (data de fabricago) <30 <10 AUSENTE
Apés 30 dias <30 <10 AUSENTE
(B)
Ap6s 60 dias <3,0 <10 AUSENTE
Apés 90 dias <30 <10 AUSENTE

Para analise dos resultados tomou-se como base a regulamentacéo vigente, RDC n°
12 da ANVISA (BRASIL, 2001) que determina Padrbes Microbiol6gicos Sanitarios para
Alimentos onde apresenta tolerancias maximas para amostra indicativa e representativa
para os diferentes grupos de produtos alimenticios.



A presenca de micro-organismos do grupo coliformes termotolerantes é
considerada como indicador de condi¢des higienicossanitarias inadequadas durante o
processamento, manipulacdo ou armazenamento e de possivel contaminacdo do produto
com bactérias entéricas patogénicas (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Os valores
encontrados neste trabalho estdo muito abaixo do que estabelece a RDC 12 da ANVISA,
que € de 5 x 10 NMP.g-1.

Bacillus Cereus é um micro-organismo comum em alimentos, encontrado no solo,
agua, na propria matéria-prima. Alta contaminacao por B. cereus pode resultar em casos de
intoxicacdo alimentar. A resolucdo de 2001, RDC n° 12 da ANVISA, define um limite de
5x10% para este micro-organismo, em paralelo considerou-se o valor descrito em Hobbs e
Gilbert, 1974 apud ICMSF, 1996, cuja quantidade minima estimada para causar
enfermidades é >10°/g. Para todas as amostras, em todos os periodos analisados, 30, 60 e
90 dias, obteve-se valores inferiores aos estabelecidos como aceitaveis pela legislagao.

No que se refere a Salmonella spp., a simples presenca deste micro-organismo
desclassifica o alimento para o consumo. A RDC refere-se a este micro-organismo com o
termo ‘““aus”, que significa auséncia. Resultante de contamina¢do por material fecal
humano ou de aves, a salmonella causa um quadro de infeccdo gastrointestinal, que as
vezes se torna fatal. Para as duas formulacGes (A e B) analisadas, obteve-se auséncia
durante todo o periodo de armazenamento, que foi de 90 dias.

CONCLUSAO

Os resultados apresentados atendem as exigéncias da legislacdo vigente e
demonstra a boa procedéncia das matérias primas e utilizacdo das boas praticas de
manipulagdo e fabricacdo das barrinhas. Dessa forma, poderemos estimar uma vida de
prateleira de 90 dias a partir da data de fabricacdo das barrinhas.
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