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Avaliacdao da Qualidade Microbiolégica de Cereais usados numa Industria

Alimentar - Frulact

Resumo

O presente trabalho decorreu na empresa Frulact - Tortosendo e teve como objetivo
avaliar o nivel de contaminacdao microbioloégica de amostras de cereais destinados a indUstria
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 30°C, a contagem de bolores e
leveduras e a pesquisa de microrganismos termorresistentes a 25°C e a 30°C. Dez das amostras
foram igualmente analisadas para o parametro a, (atividade da agua). As amostras foram
colhidas em quatro locais da fabrica: rececao, armazém de refrigeracdao, armazém de congelacdo
e armazém de secos.

A analise de resultados permitiu-nos concluir que cerca de 20,4% das amostras
apresentavam contagens de microrganismos aerdbios totais a 30°C superiores a 3,0x10° 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 1,0x10* por grama de amostra. As
amostras de trigo foram as que apresentaram um nivel de contaminacdo mais elevado, em
particular as amostras provenientes do armazém de refrigeracdo. Os valores de a, obtidos
variaram entre 0,21 e 0,56. Na caracterizacdo da flora flngica nos cereais verificou-se uma
predominancia de bolores identificados presuntivamente como pertencentes aos géneros

Aspergillus e Penicilllium.

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

a 30°C, industria 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 30°C, the enumeration of molds and yeast and the detection
of heat-resistant microorganisms at 25°C and 30°C. Ten samples were also analyzed for the water
activity (ay). 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 x10° 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 x10°
per gram of sample. Wheat samples were those that had a higher level of contamination, in
particular samples from the warehouse cooling. The a, 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 30°C,

food industry

viii



indice geral

PaYed Ve [T o [ 411 1) oL S PP v
INAICE GEIAL « ettt et ettt et et ettt e et eann ix

P

INAICE @ LADEIAS. ..v e evveeeve et e et ettt e e e e e e e et e e e e e e e et e e e eeaneees xii
INICE AE ANEXOS .. vvevvneeeteeee et ettt e e e e et e e e et e e e e e et e et eeaae et eeeanes xiii
[ = W e L o (A E L AT - L PP PP Xiv
L 1 0T [1 et To T 1
2. ReVISA0 BibliografiCa. . . eee it iiii ittt aaaan 3
2.1.Composicao e aspetos NULriCioNais dOS CEMEATS. . .uuuiitiittirteit et eaneeenteentreeraeeanenans 3
2.2.Deterioraca apis COINEITA. . v iu ittt ittt it e et et ee e et e et e eneeaeneanenenes 4
2.3.Bolores contaminantes dOS CEIEATS «.uuverurerntienterteeteeteenteenteeneeeneeeneeenereneeeneeeneenns 5
2.4.Principais micotoxinas desenvolvidas pelos bolores presentes nos cereais ............ccc.e..... 7
2.5.Medidas de prevenCa € CONTIOLO ...ueuu ettt iet it eeet et et eert et eeeeaneeeneeaneraneeananans 8

2.6. ASPetos MICrODIOLOGICOS. ..euuiree it eieiteie et eit e eet e ee e eie et eieeseneeseneeneneeneneeneneeseneenenssD

2.6.1. Atividade da AQUA (By) «eevererereneereneereneereneeseneeseneeseneeseneeseneesenssseneesensesenensssd

2.6.2. Microrganismos aerobios totais a 30°C ou flora total........cccevieiieiiiiiiiiiiiiiininne.. 10
2.6.3. BOlOres € leVeAUIas ... ciutintiiiiiiiit ittt et re e e e ..... 10
2.6.4. Microrganismos tErMOITESISTENTES ..vvirrtiiiiteieitereieteeereerenneeeeneeerenaeeeenaeeennes 11

3. Trabalho Laboratorial .....eeeeeeeieieieiiei et e e e e e e e e e eneeeneeeneeeneeennaennes 13
3.1.Contagem de microrganismos aerdbios totais a 30°C e flora fingica .........cceeevenvennnnn.. 15
3.1.1. Contagem de microrganismos a 30°C ou flora total ........ccevviviiiiiiiiiiiiniiinennnnnn. 16
3.1.2. Contagem da flora flNgiCa ..c.eeeieeieeiitietie et et e e e ee e e eeeeanaans 16
3.2.Pesquisa de microrganismos termorreSistentes ..oouueiertiriietiriitiiirereineereneeeanaeenns 17
3.3.Isolamento, purificacdo e caracterizacao morfoldgica dos bolores e leveduras ............. 18
3.4.Determinacao da atividade da AQUA (@) «vveveeeereneereenrenenteeneeenteeeeenearenenseneesenens 19
4. ReSUltados € DiSCUSSA0. ... uutuutiintiitiitiitiit ittt ittt reetaeriaetnaeanees ceeennenn. 20

4.1.Contagem de microrganismos aerdbios totais a 30°C, flora fingica e microrganismos

£ermorresistentes NOS CEIEATS «..vvuuiitiit ittt eeaas ceeeen 20
4.2.Caracterizacao da flora fingiCa NOS CErAIS ....uvviuirriirrinirtierieerteenteeneenenennenanans 25

ix



4.3.Contagem de microrganismos aerdbios totais a 30°C e flora fungica em solucdes

=Tt a1 1 o=V b= LS N 27

4.4, Avaliacao da atividade da AQUA (@) .eeeveeeerereereneeriierteieereieeteieeeeieeeeieeneneeneneenenenns 27
o T o o e L= = Telo LI o - UL 29
6. Referéncias BibliOgrafiCas ...uuee et et et et it it ettt ettt e e eteeeeneeneeneansansansenaans 30
Anexos



indice de figuras

Figura 1: Estrutura do grao dOS CErEaIS ...euuuintiit ittt ittt eeeaas 3
Figura 2: Principais caracteristicas morfologicas do género Aspergillus.............cccovveeeiennnnnn. 6
Figura 3: Principais caracteristicas morfologicas do género Penicillium.............ccvvvevnivenninnns 7
Figura 4: Material para a colheita das amostras de Cereais .......cooeeviiiiiiiiiiiiieiiennnennnn. 15
Figura 5: Suspensdao-mae de algumas amostras de Cereais .....cooovvvierririernerniennennennnennnns 16

Figura 6: Procedimento relativo a inoculacdo das amostras para a contagem de microrganismos
(=] oo (o1 o] - L T 1 G PP 16
Figura 7: Procedimento relativo a inoculacdo das amostras para a contagem de bolores e
[EY T (1 - T PP PP 16

Figura 8: Esquema do método usado neste trabalho para a pesquisa de microrganismos

B MIOITESISEENTES vttt 17
Figura 9: Coloracao de esfregacos pelo método de coloracao simples.......ccvvvvevnivenninennnnenn. 18
Figura 10: Material para a determinacdo da atividade da agua .........cocvvevivniiinniiinniennenen.. 19
Figura 11: Fotografias macroscopicas de diferentes espécies do género Penicillium .............. 25
Figura 12: Fotografia macroscopica do género Aspergillus ..........ccovveveviiiiniiiniiinninennennnn. 26
Figura 13: Fotografia microscépica de diferentes géneros de bolores ..........ccvvvvivivniinnnenn. 26

Xi



indice de tabelas

Tabela 1: Composicao quimica (% na matéria seca) de alguns grdos de cereais inteiros ............ 4
Tabela 2: Bolores contaminantes dOS CEI@aIS . .uvvutrntrtrtiteiterteiteieeeteeneaneaneaneaneaneaeeneanes 5
Tabela 3: Principais espécies responsaveis pela producdo de micotoxXinas........coeevvveerinennnenn. 8
Tabela 4: Caracterizacao das amostras de cereais utilizadas neste estudo ...........cccevuenennen. 14

Tabela 5: Caracterizacao das amostras de solucoes acidificadas de cereais utilizadas neste

Tabela 6: Contagem de microrganismos (ufc/g) da analise as amostras de cereais colhidas na
1L = W - W o= ok Lo I PP 20
Tabela 7: Contagem de microrganismos (ufc/g) da analise as amostras de cereais armazenados
(TR elo] g1 = ot Lo R 21
Tabela 8: Contagem de microrganismos (ufc/g) da analise as amostras de cereais armazenados
R afe L - Lot Lo F PP 22
Tabela 9: Contagem de microrganismos (ufc/g) da analise as amostras de cereais armazenados
NO AIMAZEM AOS SECOS +uvuventnrentereneereneeseneasensesensessnsesenseseneesensessseeseneessneeseneeneneesenens 24
Tabela 10: Contagem presuntiva para diferentes géneros de bolores..........cccovveviiiiiinninnns.. 25
Tabela 11: Contagem de microrganismos (ufc/g) da analise as solucdes acidificadas de cerais . 27
Tabela 12: Resultados da avaliacdo da atividade da agua e da humidade relativa de equilibrio de

AlgUMAS AMOSLIrAS AE CEIAIS .veuuretntienttenteettenteenteereeenteenteeneeenseeneeeneeeneeeneeeneeeneeeneenns 27

Xii



indice de Anexos

Anexo |

Anexo Il

Anexo Il

Anexo IV

Anexo V
Anexo VI

Anexo VIl

Fotografias de algumas amostras de cereais analisadas ao longo do trabalho
Exemplo de um impresso para o registo de analises microbioldgicas e dos
resultados das analises dos produtos

Modo de Preparacao do diluente Maximum Recovery Diluent

Exemplo de um impresso para o registo da pesquisa de microrganismos
termorresistentes e dos resultados das analises dos produtos

Modo de Preparacao do meio Potato Dextrose Agar (PDA)

Contagem de Colonias nos diferentes meios

Fotografias da flora flngica resultante das analises das amostras de cereais

Xiil



Lista de abreviaturas

a,, Atividade da Agua

Cco, Dioxido de Carbono

ESACB Escola Superior Agraria de Castelo Branco
FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations
g Grama

HRE Humidade Relativa de Equilibrio

mL Mililitro

0, Oxigénio

PCA Plate Count Agar

PDA Potato Dextrose Agar

pH Potencial hidrogenionico

Ref? Referéncia

ufc Unidades Formadoras de Colonias

YGC Yeast Extract Glucose Chloramphenical Agar
°C Graus Celsius

% Percentagem

Xiv



