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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi
avaliar a presenca de fungos, bacté-
rias e partes de insetos de 30 barras
de cerais, sendo 10 tradicionais, 10
lights e 10 diets, de diferentes mar-
cas, comercializadas no municipio
de Taubaté, Sao Paulo. As amostras
foram avaliadas quanto a contagem
total de bactérias aerobias mesoéfilas
e fungos e contagem de larvas, ovos
e demais sujidades. Os resultados
apontaram que todas as amostras es-
tavam contaminadas com bactérias e
fungos, sendo que algumas amostras
apresentaram elevadas contagens de
bactérias aerobias mesofilas. Todas
as amostras apresentaram fragmen-
tos de insetos.
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ABSTRACT

The aim of the present study was
to evaluate the presence of fungi,
bacteria and parts of insects of 30
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cereal bars, 10 of which were tradi-
tional, 10 lights and 10 diets of dif-
ferent brands marketed in the city of
Taubate, Sao Paulo. Samples were
evaluated for total counts of aero-
bic mesophilic bacteria, fungi and
counts of larvae, eggs and other con-
taminants. The results indicated that
all samples were contaminated with
bacteria, fungi, and some samples
showed high counts of aerobic meso-
philic bacteria. All samples showed
fragments of insects.

Keywords: Contamination.
Filamentous fungi. Mites. Insects.

INTRODUCAO

s barras de cereais ga-
nham cada vez mais espa-
¢o no mercado, principal-
mente pelo fato de serem
alimentos que apresentam sabor leve
e agradavel, sdo excelentes fontes de
vitaminas, minerais, fibras, proteinas
e carboidratos complexos (IZZO;
NINESS, 2001; FREITAS, 2005) ¢
podem substituir outros alimentos
de menor valor nutricional, sem con-
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tar ainda o fato de serem alimentos
praticos, sendo comercializados em
embalagens individuas que ndo ne-
cessitam de nenhum preparo adicio-
nal. Consumidores consideram que
barras de cereais sdo produtos sauda-
veis em razao da alegacdo de conter
fibras e cereais, mesmo sabendo da
presenca de agucares (DOMICIA-
NAO et al., 2018).

As barras de cereais sdo formadas
por graos diversos, como o arroz, o
milho, o trigo, a aveia, podendo ain-
da ser adicionado o mel, as frutas de-
sidratadas, a castanha, o amendoim e
o chocolate, entre outros componen-
tes que possibilitam a facil contami-
nacdo, tanto por micro-organismos
como por fragmentos de insetos, es-
pecialmente pelo fato dos cereais em
graos serem portadores potenciais de
micro-organismos e serem facilmen-
te contaminados, através do solo, por
fragmentos de insetos (VASCON-
CELLOS, 2006).

Segundo o Comité Misto de Es-
pecialistas em Seguranga Alimentar
da Organizagdo Mundial de Saude
(WHO/FAO), mesmo com toda evo-
lucao tecnoldgica dos ultimos anos



PESQUISA

em relacdo aos alimentos e sua con-
servacado, as doencas transmitidas por
alimentos, por meio de seus contami-
nantes, sdo consideradas um grande
problema da saude publica em todo o
mundo, causando a cada ano milhGes
de surtos de intoxicac¢do. A adocdo de
medidas que previnam a contamina-
c¢do nas diferentes etapas do processo
produtivo, portanto, ¢ extremamen-
te necessaria, uma vez que as DVA
(Doengas Veiculadas por Alimentos)
se propagam com rapidez e alta pato-
genicidade.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo deste projeto fo-
ram coletadas 30 barras de cereais,
sendo 10 tradicionais, 10 lights e 10
diets de diferentes marcas e lotes co-
mercializadas em Taubaté, SP.

As amostras foram mantidas em
temperatura ambiente ¢ em sua em-
balagem original at¢ o momento da
analise. Para as analises microbiolo-
gicas, as barras de cereal (25g) foram
quebradas dentro de sua embalagem
original, em condigOes assépticas e

colocadas em um recipiente conten-
do 225mL de solugdo salina 0,9%
(NaCl), obtendo-se a dilui¢ao de 10
!, sendo realizada em seguida as di-
lui¢des 102 e 1073, utilizando 9 mL
de soluc¢do salina e 1 mL da solugao
diluida de 10-'e 10 para a produgdo
das diluigdes 1072 e 1073, respectiva-
mente. A partir destas diluigdes foi
transferido 1,0 mL para placas de Pe-
tri, em duplicata, ¢ vertidos os meios
PCA e PDA com &cido tartarico para
avaliacdo de bactérias aerobias me-
sofilas e fungos, respectivamente.

Tabela 1 - Contagem total de bactérias aerdbias mesdfilas e bolores e leveduras em barras de cereais. Taubaté, SP.

Contagem total de Bactérias Contagem total de Bolores e
Amostra Especificagdo aerdbias Mesofilas Leveduras
UFC/g de produto UFC/g de produto
1 Tradicional 8,4 x 10? 3,4 x 102
2 Tradicional 3,3 x 102 5,7 x 102
3 Tradicional 4,3 x 102 3,4 x 102
4 Tradicional 3,7 x 102 3,1 x 102
5 Tradicional 7,8x10° 7,8 x 102
6 Tradicional 3,2 x 102 3,3 x 102
7 Tradicional 4.5 x 102 3,7 x 102
8 Tradicional 5,8 x 102 4,2 x 102
9 Tradicional 3,7 x 102 3,1 x 102
10 Tradicional 1,2x10* 3,4 x 102
11 Light 3,4 x 102 3,7 x 102
12 Light 4.1 x102 3,5 x 102
13 Light 3,5 x 102 3,4 x 102
14 Light 3,0 x 102 3,2 x 102
15 Light 3,6 x 102 3,6 x 102
16 Light 5,6 x 102 4,3 x 102
17 Light 6,8 x 10? 4,4 x10?
18 Light 3,7 x 102 5,4 x 102
19 Light 5,1 x10? 3,5 x 102
20 Light 3,1 x 102 4,7 x 102
21 Diet 3,0 x 102 4,6 x 102
22 Diet 1,8 x10° 3,4 x 102
23 Diet 3,1 x10? 3,2 x 102
24 Diet 5,7 x 102 4,1 x10?
25 Diet 3,6 x 102 3,9 x 102
26 Diet 3,7 x 102 3,8 x 102
27 Diet 4,7 x 102 4,4 x 102
28 Diet 4,0 x 102 4,5 x 102
29 Diet 5,9 x 102 4,3 x10?
30 Diet 4,6 x 102 3,0 x 102
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Tabela 2 - Resultados das analises parasitoldgicas de barras de cereais. Taubaté, SP.

Especificacao Fragmentos Larvas Ovos Outras sujidades
Amostra de insetos (pelos e fragmentos
de tecidos)
1 Tradicional 2 0 0 3
2 Tradicional 2 0 1 0
3 Tradicional 5 0 2 0
4 Tradicional 2 0 1 0
5 Tradicional 1 0 0 2
6 Tradicional 2 0 0 1
7 Tradicional 2 0 0 0
8 Tradicional 1 1 0 0
9 Tradicional 2 1 2 1
10 Tradicional 2 0 0 2
11 Light 4 0 0 1
12 Light 4 0 0 0
13 Light 3 0 0 0
14 Light 6 0 0 0
15 Light 4 0 0 1
16 Light 2 0 0 0
17 Light 4 0 2 1
18 Light B 0 0 0
19 Light 4 0 0 0
20 Light 2 0 0 0
21 Diet 1 0 0 1
22 Diet 1 0 0 0
23 Diet 4 0 0 1
24 Diet 2 0 0 0
25 Diet 3 0 0 0
26 Diet 2 0 0 0
27 Diet 1 0 6 0
28 Diet 1 0 0 1
29 Diet 4 0 0 1
30 Diet 1 0 0 0

As placas de PCA foram incubadas a
36/37 °C por 24 a 48hs e as de PDA
a 30 °C durante 7 dias (SILVA et al.,
2007).

As andlises parasitologicas foram
realizadas com base na técnica de Ho-
ffman, Pons e Janner (Sedimentagdo
Espontanea), onde as barras foram
quebradas dentro de suas embalagens
originais e adicionadas a um recipien-
te contendo agua destilada, a 35 °C, e
10 gotas de tween, em seguida o ma-
terial foi filtrado e armazenado em ca-
lices de sedimentagdo, por no minimo
duas horas. Apos o tempo necessario

foi realizada a leitura do material pro-
cessado com auxilio de um microsco-
pio estereoscopico (Lupa).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados obtidos demons-
tram que todas as amostras estavam
contaminadas por bactérias (Tabela
1), sendo que nove (30%) amostras
apresentam contagem acima do per-
mitido, das quais quatro tradicional,
trés light e duas diet. A legislagdo vi-
gente determina um nimero maximo
de bactérias igual a 500 UFC/g de
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produto; uma das amostras de barra
tradicional apresentou contagem de
1,2 x 10* UFC/g. Pesquisa realizada
por Stelato et al. (2009) igualmente
encontrou contaminacdo bacteriana
em barras de cereais por Bacillus ce-
reus. Vasconcellos (2006) constatou
a contaminagdo em 10% das amos-
tras de barras de cereais analisadas,
por Bacillus cereus, ¢ o trabalho de
Ramos (2008) teve uma das amostras
analisada (5%), contaminada com
indices maiores do que o aceitavel
pela legislagdo. Strebernich, Mei-
reles ¢ Lourencdo (2011), também
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encontraram contaminagao bacteria-
na em barras de cereais analisadas.

Os resultados obtidos nas analises
de bolores e leveduras demostraram
que todas as amostras apresenta-
ram presenga de bolores e levedu-
ras (Tabela 1), sendo que os valores
obtidos se encontravam entre 10? e
103 UFC/g de produto. A legislagdo
brasileira ndo estabelece parametros
de referéncias, porém sabe-se que o
crescimento exacerbado de fungos
pode vir a causar varios danos, tan-
to ao produto quanto ao consumidor,
como por exemplo cheiro e sabor
desagradavel, encurtamento da vida
util do produto e doencas transmiti-
das por alimentos. Foi possivel ob-
servar a grande variedade de fungos
presentes nestes produtos. Stelato et
al. (2010) observaram que barras de
cereais analisadas apresentaram 40%
das amostras contaminadas por fun-
gos. Em estudo feito por Strebernich,
Meireles e Lourengdo (2011) encon-
trou-se menor incidéncia, 10,5% das
amostras apresentaram presenca de
fungos. Fungos e leveduras foram
detectadas em barras de acai, cupua-
¢u, muruci e tapereba em concentra-
¢des menores de 10° UFC/g (PRA-
ZERES et al., 2017). Perim et al.
(2016) detectaram fungos do género
Penicillium em barras de cereais.

As analises parasitologicas (Tabe-
la 2) foram realizadas com o objetivo
de verificar a presenca ou auséncia
de fragmentos de insetos, larvas e
ovos, porém outras sujidades como
pelos e fragmentos de tecidos tam-
bém foram encontrados, e entdo,
avaliados quanto a sua presenga ou
auséncia.

O resultado relacionado a presen-
ca de fragmentos de insetos foi po-
sitivo, tendo como maior resultado
seis fragmentos de inseto em 25 g de
produto, todas as barras se encontra-
vam de acordo com os parametros
da legisla¢do brasileira. Ja nos re-
sultados relacionados a presenca de
larvas e ovos de insetos, verificou-se

que seis barras de cereais (20%) en-
contravam-se em desacordo com a
legislacao brasileira, que ndo permite
a presenca de ovos de insetos em tais
produtos.

Outras sujidades como pelos e
fragmentos de tecidos foram encon-
trados em 12 amostras (40%), sendo
este um aspecto negativo pois, apesar
de ndo existir legislacdo especifica
para fragmentos de tecidos, a presen-
ca de pelos ¢ inaceitavel, pois indica
possivel ma condi¢do de praticas de
higiene na produg¢@o destes produtos.
Fragmentos de insetos, assim como
outras sujidades, sdo comuns em
produtos derivados de cereais, como
relatados por Vilella (2004), Barbieri
et al. (2000) e Barbieri et al. (2001),
que detectaram fragmentos de inse-
to, cabecas de larvas, ovos de insetos
e outras sujidades em amostras de
fuba, farinha de trigo, milho em grao
e café.

CONCLUSAQ

Pode-se concluir que as barras de
cereais analisadas encontram-se den-
tro dos padrdes previstos pela AN-
VISA (RDC n°12, de 02 de janeiro
de 2001 e Resolucdo n°® 14, de 28 de
marco de 2014). Entretanto todas as
amostras apresentaram-se contami-
nadas. A presenca de bactérias, fun-
gos, larvas, ovos e demais sujidades
pode representar um risco adicional
a satde do consumidor. Isso mostra
a importancia da avaliagdo micro-
biologica e parasitologicas das ma-
térias-primas utilizadas na produgio
de barras de cereais, importante tam-
bém seria a analise da cadeia produ-
tiva, para se determinar pontos criti-
cos de controle.
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