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RESUMO

As barras de cereais atendem a demanda de individuos que procuram o consumo de produtos
saudaveis. Entretanto, as altas concentracfes de nutrientes favorecem o crescimento
microbiano, mesmo que precaucgdes higiénico-sanitarias sejam observadas na sua producao.
Portanto, o objetivo deste trabalho foi a realizacdo de analises microbioldgicas em 15 barras de
cereais de batata doce biofortificadas, desenvolvidas no Laboratorio da UNIOESTE — campus
Cascavel. As amostras enviadas para o Laboratério de Microbiologia e foram mantidas
congeladas e em sua embalagem original até 0 momento da analise. As analises microbioldgicas
realizadas foram contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes, pesquisa de Salmonella
spp. e contagem de Bolores e Leveduras. Os resultados obtidos nas analises demostraram que
todas as amostras apresentaram presenca de bolores e leveduras, mas em pequena quantidade.
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Nenhuma amostra apresentou coliformes totais e termolerantes e Salmonella sp., estando de
acordo a legislacéo.

Palavras-chave: contaminacéo, alimentos, barra de cereais.

ABSTRACT

Cereal bars meet the demand of individuals seeking the consumption of healthy products.
However, high concentrations of nutrients favor microbial growth, even if hygienic-sanitary
precautions are observed in their production. Therefore, the objective of this study was to
perform microbiological analyses on 15 biofortified sweet potato cereal bars, developed at the
Unioeste — campus Cascavel. The samples were sent to the Microbiology Laboratory and kept
frozen and in their original packaging until the time of analysis. The microbiological analyzes
performed were total and Thermotolerant coliform count, Salmonella spp. and counting molds
and yeasts. The results obtained in the analyzes showed that all samples presented the presence
of molds and yeasts, but in a small amount. No sample presented total and thermolerant
coliforms and Salmonella sp., being in accordance with the legislation.

Keywords: contamination, cereal bars, food.

RESUMEN

Las barritas de cereales responden a la demanda de las personas que desean consumir productos
sanos. Sin embargo, las altas concentraciones de nutrientes favorecen el crecimiento
microbiano, incluso si se observan precauciones higiénicas y sanitarias en su produccién. Por
lo tanto, el objetivo de este estudio fue realizar analisis microbioldgicos en 15 barras de cereal
de batata biofortificadas desarrolladas en el laboratorio de UNIOESTE - campus Cascavel. Las
muestras se enviaron al Laboratorio de Microbiologia y se mantuvieron congeladas en su
envase original hasta su analisis. Los analisis microbioldgicos realizados incluyeron recuentos
de coliformes totales y termotolerantes, Salmonella spp. y recuentos de mohos y levaduras. Los
resultados obtenidos de los analisis mostraron que todas las muestras tenian mohos y levaduras,
pero en pequerfias cantidades. En ninguna de las muestras se encontraron coliformes totales o
termotolerantes ni Salmonella sp., o que se ajusta a la legislacion.

Palabras clave: contaminacion, alimentos, barra de cereales.

1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos é de essencial importancia, para atender as
expectativas dos consumidores por meio de criacao e inovagdo de produtos alimenticios, sendo
uma das alternativas de desenvolvimento e diferenciacdo das empresas (Friedrichsen, et al.,
2022)

A busca por uma melhor qualidade de vida no tocante a saude, é um fato presente no
cotidiano néo sé dos brasileiros como do mundo todo (Perim, et al., 2016; Albuquerque et al.,

2019). A industria de alimentos em busca de inovacao e atender os anseios dos consumidores

Brazilian Journal of Health Review, Curitiba, v. 7, n. 2, p. 01-10, mar./apr., 2024



Brazilian Journal of Health Review
ISSN: 2595-6825

3

procuram analisar as demandas de mercado e entre as perceptivas de alimentos praticos e
saudaveis, se destaca as barras de cereais (Silva et al., 2017; Friedrichsen, et al., 2022).

As barras de cereais atendem a tendéncia de individuos que procuram o consumo de
produtos saudaveis (Capelezzo et al., 2020). Além disso, estas estdo facilmente disponiveis em
mercados, apresentam embalagens compactas, facilitando o transporte e consumo e prego
relativamente baixo. O atributo “alimento saudavel com elevado sabor” é o item de maior
relevancia na decisdo de compra dos consumidores (Paiva et al., 2012).

As barras de cereais apresentam grande possibilidade de inovacdo, em que diversos
ingredientes podem ser incorporados. Assim, podem ser um meio préatico e facil de ingerir
nutrientes. (Capelezzo et al., 2020). A elaboracdo de barra de cereal a base de batata doce vem
atender questdes atuais na alimentacdo como, por exemplo, ser isenta de gluten, favorecendo
portadores da doenca celiaca, assim como também praticantes de atividade fisica pela op¢éo do
carboidrato complexo (Silva, 2017).

A batata doce, Ipomoa batatas L, é uma das hortalicas mais consumidas na culinéria
popular brasileira e, de acordo com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria - Embrapa,
é a quarta mais produzida no Brasil (Embrapa, 2016). E um alimento essencialmente energético,
composta de carboidrato complexo que auxilia o corpo a manter seu estado metabélico ativo,
ao mesmo tempo em que colabora para o ganho de massa muscular.

A batata doce apresenta na sua composi¢do vitaminas, minerais, fibras, carboidratos,
carotenodides, antocianinas e compostos fendlicos que estdo ligados ao controle das doencas
crbnicas e a protecdo de células no organismo, que torna um alimento funcional (Silva, 2017;
Friedrichsen, et al., 2022).

As barras de cereais sdo classificadas em alimentos de baixa umidade, possuem
atividade de agua (Aw) menor do que 0,6, ocasionando assim uma estabilidade microbioldgica,
desta forma podendo ser estocadas em temperatura ambiente. As altas concentracdes de
nutrientes, em especial de carboidratos nas barras de cereais, proporcionam ambientes
favoraveis para a multiplicagdo de microrganismos (Perin et al., 2016).

Mesmo que precaugdes higiénico-sanitarias sejam observadas durante a producdo de
barras de cereais existe a possibilidade de ocorrer a contaminacgdo do produto. Sendo assim, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), orgdo que estabelece a Legislacdo
Brasileira para Alimentos, determina por meio da Instrucdo Normativa n° 60, os padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano (Brasil, 2019).
Dentre os micro-organismos envolvidos no processo de contaminacdo de barras de cereais,

destacam-se o Bacillus cereus como um entre 0s mais Vvirulentos, coliformes totais e
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termotolerantes e a Salmonella spp, dos quais podem causar ao homem diarreia, nauseas, dores
abdominais e febre podendo levar a morte em individuos imunodeprimidos.

Também é exigida a contagem de Bolores e Leveduras devido as caracteristicas deste
alimento (Oliveira et al., 2020). Uma vez que esse tipo de alimento que apresenta baixa Aa e
alta pressdo osmotica, se torna um ambiente favoravel para o crescimento de fungos e inibem
0 crescimento de bactérias. Essas condi¢des sdo 6timas para a multiplicacdo dos fungos, que
culminam em mudangas na estrutura quimica e na aparéncia do alimento, além de acarretar na
producdo de micotoxinas por algumas espécies (Paiva et al., 2012; Perim et al., 2016).

Os manipuladores de alimentos também desempenham importante funcdo na
preservacdo da higiene do alimento, uma vez que podem representar uma importante fonte de
transmissao de patdgenos. (Magalhdes et al., 2015).

Portanto, as barras de cereais que se tornaram uma opcao saudavel e nutritiva, podem
ser um fator de risco para a saide humana. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi pesquisa
de microrganismos, que tenham importancia na satde do consumidor, em barras de cereais de

batata doce biofortificadas.

2 MATERIAL E METODOS

Este projeto foi realizado a partir de 15 barras de cereais de batata doce biofortificadas
produzidas em um Laboratério da UNIOESTE, campus Cascavel.

As amostras foram encaminhadas para o Laboratério de Anélises Microbioldgicas de
Agua, Alimentos e Medicamentos e mantidas congeladas e em sua embalagem original até o
momento da andlise. As andlises microbioldgicas realizadas foram contagem de Coliformes
Totais e Termotolerantes, contagem de Bacillus cereus. pesquisa de Salmonella spp. e
contagem de Bolores e Leveduras, segundo legislacdo vigente (Brasil, 2019).

Para a preparacdo da amostra foram pesados 25g em condicdes assépticas,
homogeneizada com 225mL de agua peptonada 0,1% e submetida a dilui¢cdes de 10-* a 10-3 em
tubos com 9mL de agua peptonada 0,1%.

Para contagem de coliformes totais foi inoculado 1mL de cada diluigdo em trés tubos
de Caldo Lauril Sulfato (LST) com tubos de Durhan e mantidos a 35°C por 24-48 horas. Os
tubos que apresentaram turbidez e formacdo de gas dentro dos tubos de Durhan foram
considerados positivos, sendo transferida uma alcada para Caldo EC (Escherichia coli)

contendo tubos de Durhan invertidos e incubados em banho-maria a 45,5°C por 24 horas. Apds
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este periodo, foram contados os tubos positivos (turbidez e gas), através de tabela especifica, o
resultado foi expresso em NMP/g.

Para a analise de B. cereus 0,1 ml de cada uma das dilui¢cGes das amostras foi inculado,
por superficie, em Agar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP) com o auxilio de alca de
Drigalsky para o dispersamento do in6culo no meio. Depois da inoculagdo as placas foram
incubadas a 36°C por 24 horas e analisadas as coldnias tipicas com caracteristicas deste
microrganismo (rugosas, secas, com coloracdo rosada até parpura, rodeadas por halo branco),
que foram submetidas as provas bioquimicas para identificagéo.

Para a analise de Salmonella spp, 259 da amostra foram diluidas em 225mL de agua
peptonada 1,0% para pré-enriquecimento e incubada a 35°C por 24 horas. Posteriormente foi
realizado o enriquecimento seletivo, transferindo 1mL da cultura para um tubo contando caldo
Rapapport, e um contendo caldo Selenito Cistina, sendo incubados a 35°C por 24 horas. Apés
esse periodo, foi realizada a inoculacdo por plaqueamento diferencial em Agar Entérico de
Hectoen (HE), Agar Salmonella Shuigella (SS) e Agar MacConkey (MC), com estrias
descontinuas para obter col6nias puras, sendo incubado a 36°C por 24 horas. As coldnias tipicas
para Salmonella spp. foram identificadas posteriormente por testes bioquimicos.

Para pesquisa de Bolores e Fungos, foi inoculado 1,0 mL de cada diluicao em Agar
Batata Dextrose (BDA) acidificado com Acido Tartarico 10%, pela metodologia de

profundidade. As placas foram incubadas a 36°C por 7 dias €, ap0s, realizada a contagem.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados das andlises microbioldgicas de 15

amostras de barras de cereais de batata doce produzidas e analisadas na Unioeste.

Tabela 1: Resultados das andlises microbioldgicas de 15 amostras de barras de cereais de batata doce.

Amostra Bacillus Coliformes Coliformes Salmonella Bolores e
cereus Totais Fecais spp. Leveduras
(UFC/mL (NMPJ/g) (NMPJ/g)

1 1,0 x102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x102

2 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x102

3 1,0 x103 <3,0 <3,0 Auséncia 3,0x103

4 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 3,0x103

5 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 3,0x103

6 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 2,0x103

7 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 2,0x103

8 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 1,5x103

9 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 2,0x103

10 1,0x102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x10?

11 1,0x102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x103
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12 1,0x102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x10%
13 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x10!
14 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x103
15 <1,0 x 102 <3,0 <3,0 Auséncia 5,0x102

Fonte: Os autores

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 60 de 2019 (BRASIL, 2019), as barras de
cereais devem apresentar de 10 a 102 de Escherichia coli, auséncia de Salmonella spp. em 25 g
e 10% a 10* e Bolores e Leveduras.

Na analise de coliformes totais e termotolerantes, todas as amostras apresentaram
contagem com valor menor que 3 NMP/g, de acordo com a legislacdo vigente, que determina a
contagem maxima de E. coli de 102 NMP/g. A presenca de coliformes termotolerantes em
alimentos determina a contaminacdo direta ou indireta de origem fecal de humanos e/ou outros
animais. E. coli , que faz parte do grupo dos coliformes termotolerantes, € o melhor indicador
de contaminacdo fecal. Essa espécie possui cepas que podem ser patdgenos intestinais ou
extraintestinais (Stelato et al., 2009).

Nas andlises de Salmonella sp. todas as amostras também obtiveram auséncia de
col6nias tipicas, estando de acordo com a legislacdo vigente (Brasil, 2019). Salmonella é um
microrganismo Gram negativo, envolvido em varios surtos de doencas de origem alimentar em
diversos paises, inclusive no Brasil. As salmonelas sdo amplamente distribuidas na natureza,
sendo o trato intestinal do homem e dos animais o principal reservatorio natural (Franco e
Landgraf, 2008).

Em outros trabalhos que analisaram barras de cereais desenvolvidas em laboratorios, 0s
autores também observaram que as formulagdes dos produtos apresentaram auséncia de
coliformes a 45 °C e de Salmonella sp, estando de acordo com os padrdes vigentes (Silva et al.,
2017; Oliveira et al., 2020; Souza et al., 2023).

Das 15 amostras analisadas, uma apresentou contaminagdo por B. cereus, com valor de
1x103 UFC/mL. Na legislacdo vigente, ndo esta estabelecido valor maximo para B. cereus,
entretanto na anterior o valor maximo permitido era de 5,0x102 UFC/mL (Brasil, 2001).

Em trabalho realizado por Silva (2017), que analisaram barras de oleaginosas a partir
de batata doce também foi encontrada auséncia de Bacillus cereus nas amostras analisadas.

Em trabalho realizado por Stelato et al. (2009), que analisaram 40 barras de cereais, 5
amostras apresentaram contaminagdo por este microrganismo. Segundo 0s autores, a
contaminacdo por Bacillus cereus provavelmente ocorreu por falta de condi¢bes higiénico-

sanitarias adequadas na producdo do alimento. A contaminagdo também pode ter ocorrido
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através da material-prima, uma vez que 0s cereais apresentam esporos de B. cereus, que sdo
resistentes a diferentes temperaturas, pH e desidratacéo.

Os resultados obtidos nas analises de bolores e leveduras demostraram que todas as
amostras apresentaram contaminac&o, variando entre 10t e 10® UFC/g do produto (Tabela 1).
Uma vez que a legislacéo estabelece maximo de 10%, todas as amostras estdo de acordo com a
legislacdo (Brasil, 2019).

Em trabalho realizado por Perim et al. (2016), das 15 amostras analisadas, constatou-se
a presenca microbioldgica do fungo do género Penicillium sp, o que foi possivel identificar por
meio da andlise das caracteristicas macro e microscopicas. Para 0s autores, 0s cereais Sao
alimentos favoraveis para contaminacéo por fungos, sendo estes grandes responsaveis pelos
prejuizos na agricultura, principalmente em regiGes de clima tropical, j& que a condigdo deste
clima colabora para o crescimento desses microrganismos.

Segundo Zorron et al. (2018) o crescimento exacerbado de fungos pode vir a causar
varios danos, tanto ao produto quanto ao consumidor, como por exemplo cheiro e sabor
desagradavel, encurtamento da vida util do produto e doengas transmitidas por alimentos. Os
autores, em seu trabalho, que analisaram barras de cereais em Taubaté, observaram a grande
variedade de fungos presentes nestes produtos. A presenca de bactérias, fungos, larvas, ovos e
demais sujidades pode representar um risco adicional a saide do consumidor. Isso mostra a
importancia da avaliacdo microbioldgica e parasitoldgicas das matérias-primas utilizadas na
producdo de barras de cereais.

Em trabalho realizado com barras de cereais elaboradas com bacaba, observou-se que
as amostras se mantiveram estaveis apos 120 dias de armazenamento. Segundo 0s autores, a
inocuidade das amostras deve-se as boas praticas de fabricacdo que foram aplicadas e mantidas
dentro de toda cadeia de producédo, além da escolha de cereais de boa procedéncia, e um
armazenamento adequado do produto ao longo da vida util (Pereira et al., 2020).

No presente trabalho, todas as amostras estdo de acordo com o padrdo microbiol6gico
estabelecido para RDC n° 331, do Ministério da Saude, indicando que as barras de cereais foram
processadas em condi¢Bes higiénico-sanitarias satisfatorias, garantindo a inocuidade do

produto.

4 CONCLUSAO

Os resultados das analises microbiol6gicas mostram que todas as amostras estdo

préprias para 0 consumo.
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Apesar dos resultados encontrados, é importante ressaltar a necessidade de realizacdo
do controle de qualidade microbiol6gico em todo o processo de producdo de barras de cereais,

desde a analise dos ingredientes até o produto final.
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