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Avaliação da Qualidade Microbiológica de Cereais usados numa Indústria 

Alimentar – Frulact 

 

 

Resumo 

 
 

O presente trabalho decorreu na empresa Frulact - Tortosendo e teve como objetivo 

avaliar o nível de contaminação microbiológica de amostras de cereais destinados à indústria 

alimentar.  

 Foram analisadas 54 amostras no total, sendo 38 de cereais (aveia, n=12; cevada, n=7; 

centeio, n=2; trigo, n=17) 9 de bolachas e 7 de cereais acidificados. As amostras foram 

analisadas tendo em vista a contagem de microrganismos totais a 30ºC, a contagem de bolores e 

leveduras e a pesquisa de microrganismos termorresistentes a 25ºC e a 30ºC. Dez das amostras 

foram igualmente analisadas para o parâmetro aw (atividade da água). As amostras foram 

colhidas em quatro locais da fábrica: receção, armazém de refrigeração, armazém de congelação 

e armazém de secos. 

A análise de resultados permitiu-nos concluir que cerca de 20,4% das amostras 

apresentavam contagens de microrganismos aeróbios totais a 30ºC superiores a 3,0x103 por grama 

de amostra. Quanto aos microrganismos termorresistentes, apenas 3 das 18 amostras analisadas 

apresentaram este grupo de microrganismos. Relativamente aos bolores e leveduras verifica-se 

que 25,5% das amostras apresentam valores superiores a 1,0x102 por grama de amostra. As 

amostras de trigo foram as que apresentaram um nível de contaminação mais elevado, em 

particular as amostras provenientes do armazém de refrigeração. Os valores de aw obtidos 

variaram entre 0,21 e 0,56. Na caracterização da flora fúngica nos cereais verificou-se uma 

predominância de bolores identificados presuntivamente como pertencentes aos géneros 

Aspergillus e Penicilllium.  

 

 

Palavras-chave: Cereais, bolores e leveduras, microrganismos termorresistentes, microrganismos 

a 30ºC, indústria alimentar 
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Evaluation of Microbiological Quality of Cereals Used in Food Industry – 
Frulact  
 
 
 

Abstract 

 

This work took place at the food industry Frulact - Tortosendo and aimed to assess the 

level of microbiological contamination of cereal samples for the food industry. 

A total of 54 samples were analyzed: 38 cereals (oat, n=12; barley, n=7; rye, n=2; wheat, 

n=17) 9 cereal biscuits and 7 acidified cereals. The samples were analyzed in order to do the 

enumeration of microorganisms at 30ºC, the enumeration of molds and yeast and the detection 

of heat-resistant microorganisms at 25ºC and 30ºC. Ten samples were also analyzed for the water 

activity (aw). The samples were taken from different places: reception, warehouse cooling, 

warehouse freezing and warehouse of dry materials. 

The analysis of the results allowed us to conclude that about 20.4% of the samples had a 

total count of microorganisms at 30 ° C greater than 3.0 x103 per gram of sample. As for heat-

resistant microorganisms, only 3 of the 18 samples showed this group of microorganisms. With 

regard to yeasts and molds shows that 25.5% of the samples showed values  greater than 1.0 x102 

per gram of sample. Wheat samples were those that had a higher level of contamination, in 

particular samples from the warehouse cooling. The aw values ranged between 0.21 and 0.56. 

Concerning the characterization and the presumptive identification, the fungi belonging to 

genera Aspergillus and Penicilllium were predominate. 

 

 

Keywords: Cereals, molds and yeast, thermoresistant microorganisms, microorganisms at 30ºC, 

food industry 
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