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Os cereais, em especial a farinha de trigo, sdo alimentos passiveis de contaminac¢io por diferentes agentes
etiolégicos. O controle das condi¢des de higiene é um dos meios para evitar conseqiiéncias graves para a saude
humana. Com esta preocupagio objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica de farinhas de trigo
comercializadas nos principais supermercados da cidade de Cascavel (PR). Para tanto, amostras de cinco marcas
de farinha denominadas como A, B, C, D, e E mais comercializadas na cidade de Cascavel, foram coletadas e
submetidas a avaliagdio microbiolégica para detectar Coliformes totais, pela técnica dos tubos mdltiplos do
Numero Mais Provavel. A contagem de fungos filamentosos e de leveduras foi realizada por plaqueamento em
agar batata dextrose. De acordo com os dados analisados pelo teste de Tukey a 5%, a marca E difere das demais
quanto a variavel coliformes totais. Ndo foi detectada a presenca do contaminante Sa/wonella, em nenhuma das
marcas analisadas. No entanto, foi verificada a presenca de bolor e levedura na totalidade das amostras
analisadas. Conclui-se que as marcas avaliadas das amostras de farinhas estavam de acordo com os padroes
microbiolégicos recomendados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Palavras chave: farinha de trigo, avaliacdo microbiol6gica, alimentos.

Microbiological quality of wheat ( Triticum aestivum) sold in the city of Cascavel
(Parana)

Cereals, especially wheat flour, foods are susceptible to contamination by different etiologic agents. The control
of hygiene is the way to avoid serious consequences for human health. With this concern was aimed to evaluate
the microbiological quality of wheat flours sold in major supermarkets of Cascavel (PR). For this purpose,
samples of five brands of flour named as A, B, C, D, E and more commercialized in the city of Cascavel/ Pr,
were collected and subjected to microbiological evaluation to detect total coliforms, the technique of multiple
tubes Number More probable. The count of yeasts and molds was done by plating on potato dextrose agar.
According to data analyzed by the Tukey test at 5%, and the brand differs from other coliforms on the variable.
We did not detect the presence of the contaminant Salmonella in any of the brands. However, it was observed
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the presence of mold and yeast in the samples analyzed. We conclude that the marks of the flour samples
evaluated were within the microbiological standards recommended by the National Agency for Sanitary

Vigilance.

Key-words: wheat flour, microbiological analysis, food.

INTRODUCAO

Os cereais, em especial, a farinha de trigo sdo
componentes essenciais na dieta humana, pois consiste
principalmente de amido (70-75%), agua (14%) e
protefnas (10-12%). Também apresenta em menor
quantidade polissacarideos nio amildceos (2-3%) e
lipideos (2%) M. Este cereal rico em carboidratos,
vitaminas e minerais 2% ¢ empregado na elaboragio de
alimentos consumidos diariamente, na forma de pdes,
biscoitos, bolos e massas, alimentos que integram parte
da base da pirdmide alimentar. Entretanto, a farinha de
trigo pode se tornar um veiculo para contaminantes
durante o processo de preparos industriais e
domésticos, inclusive micotoxinas que porventura nio
sejam eliminadas durante a moagem 51,

Dentre os microrganismos que podem
contaminar os graos estdo as bactérias esporuladas
como Bacillus cerens 19 o grupo de coliformes destacando
Escherichia coli e a Salmonella spp., os quais podem causar
diarreia, nduseas, dores abdominais e febre nos seres
humanos. Os bolores também podem causar
toxicidade alimentar, visto que determinadas espécies,
em condicdes de armazenamento e conservacio
deficientes, produzem micotoxinas na superficie dos
alimentos 78,

A identificagio  dos  microrganismos
envolvidos na producio e deterioracdo de alimentos
possibilita o conhecimento cotreto das caracteristicas
metabdlicas e fisiolégicas dos  microrganismos
permitindo o uso de técnicas adequadas de
processamento e  conservacdo dos  alimentos,
garantindo uma qualidade microbiolégica segura do
alimento, evitando danos a saude [%10.11],

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi
verificar as condicdes higiénico-sanitarias da farinha de
trigo comercializada nos principais supermercados da
cidade de Cascavel (PR), por meio de andlise
microbiolégica para coliformes totais e coliformes a
45°C, contagem de bolores e leveduras, comparando os
resultados obtidos frente aos padroes microbiologicos

de qualidade exigidos pelo Ministério da Saude, através
da ANVISA [12],

METODOLOGIA

As analises foram realizadas no laboratério de
Andlises Microbiolégicas na Faculdade Assis Gurgacz —
FAG, na cidade de Cascavel (PR). Foram analisadas 15
amostras de farinha de trigo das cinco marcas mais

comercializadas pelos supermercados na cidade de no
petiodo de julho a dezembro de 2011.

De cada amostra foram pesados 25 g e depois
transferidas para um homogenizador contendo 225 mL
de 4gua peptonada estéril previamente preparada a
0,1%. A partir desta diluicdo foram feitas diluicoes
subseqiientes necessarias a andlise do produto. As
amostras sofreram diluigdes 101 até 103 para
determinacdo de coliformes e 101 até 104 para
contagem de bolores ¢ leveduras. Para o teste de
colimetria (coliformes totais — CT e coliformes
termotolerantes ou fecais — CF) utilizou-se a técnica
dos tubos mdaltiplos com determinagio do Numero
Mais Provavel NMP/g) e bioquimicas através do meio
Rugai com Lisina e Citrato de Simmons, contagem de
bolores e leveduras segundo a Awmserican Public Health
Association 3.

O resultado foi calculado multiplicando-se o
valor encontrado na tabela do Numero Mais Provavel
(14, pela menor dilui¢do que contenha resultado positivo
e reportado como Nimero Mais Provavel por grama
(NMP/g) de farinha. Para pesquisar a presenca de
Salmonella sp., fol realizado o pré-enriquecimento e
posterior  enriquecimento  seletivo nos  meios
Rappaport-Vassiliadis com incubagio a 36°C e
Tetrationato com incubacio a 42,5°C, ambos por
24/48h e para confirmacio utilizou-se os meios
seletivos SS e CHRO Magar Salmonela. Foi usado o
meio Agar Batata Dextrose Acidificado para contagem
de bolores e leveduras. Dos tubos que apresentaram
turvagdo e gis no tubo de Durham, aliquotas foram
semeadas com o auxilio de alga bacteriologica, pela
técnica de esgotamento por estrias descontinuas, em
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placas de Petri contendo meio de Teague — (EMS) Agar
Eosina Azul de Metileno e incubadas a 37°C por 24
horas.

Para identificagdo de E. w/i e Citrobacter spp. as
colonias foram submetidas as provas bioquimicas nos
meios Rugai com Lisina e Citrato de Simmons sendo
os tubos incubados a 37°C por 24h. Foram realizadas
as leituras das provas acima mencionadas obtendo-se
resultados ~ para:  fermentacdo  da  glicose;
descarboxilacio da lisina; desaminacdo da fenilalanina,
producio de indol a partir do triptofano; presenca de
gas, H2S, producio de urease e utilizacio do citrato
como unica fonte de energia.

Os resultados obtidos foram comparados com
dados da Resolugdo RDC 12, de 02 de janeiro de 2001,
do Regulamento Técnico sobre os Padroes
Microbiologicos para Alimentos [12.

Para andlise estatistica, os dados de contagem
bacteriana foram transformados em /g da base 10. Os

dados transformados foram utilizados para analise de
variancia (ANOVA) com amostras independentes. O
teste de Tukey fot aplicado para compara¢io de médias
onde foi utilizado o programa estatistico (SAS, 6.0,
1998) 131,

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras analisadas foram compostas de
farinha de trigo especial, devido ao maior teor de
cinzas, fator indicativo de maior teor de sais minerais
no alimento em comparagio com a farinha comum
(16,17,

Os resultados das avaliagdes microbiolégicas
das amostras de farinha de trigo coletadas nos
estabelecimentos, estio dispostos na Tabela mostrada
na sequencia.

Tabela. Comparagio dos dados da avaliagdo microbiolégica das amostras de farinha de trigo de cinco marcas
mais comercializadas no municipio de Cascavel (Parand).

Coliformes
Marca Mesofilas Coliformes Totais Bolor e levedura
Termotolerantes
A 402,03+186,252 260,23+126,67a 121,33+£156,85ab 379,20194,47a
B 379,07+£172,66a 278,061£173,45a 480,11£229,26a 245,651118,16a
C 382,93+77,62a 469,05£277,60a 230,13+305,96ab 319,58+171,27a
D 424,68+132,392 422,531+3006,24a 152,83+237,10ab 321,08+£156,88a
E 339,47+62,992a 73,10+179,05b 28,90+70,79b 223931149,79a
Anova p-valor 0,859 0,001* 0,015* 0,337

Observa-se baixo indice de contaminagio por
coliformes totais na totalidade das amostras,
entretanto, na andlise para coliformes termotolerantes,
as marcas de farinhas analisadas indicaram diferenca
significativa pelo teste de Tukey (5%). A maior
diferenca pode ser visualizada entre as marcas B e E,
sendo que a marca B apresentou a maior média e a
marca E a menor média. A diferenca entre Coliformes
totais e fecals ¢é restringida a capacidade de
fermentacao da lactose, com producio de gas, em 24h
a 44,5-45,5° C por coliformes fecais. Esse grupo inclui
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pelo menos quatro géneros, Escherichia, Enterobacter,
Citrobacter ¢ Klebsiella, sendo os géneros Enterobacter,
Citrobacter ¢ Klebsiella, considerados por alguns
pesquisadores provenientes de outra origem que nao a
fecal 11819, F. /i é a mais conhecida, sendo seu habitat
primario o trato gastrintestinal por este motivo ¢é a
indicadora de contaminacio fecal, em alimentos
processados [ e contaminacio causada, por exemplo,
por roedores, durante a estocagem 21,

501



Qualidade microbiolégica de farinhas de trigo. Moura ef al.

A contagem elevada de coliformes totais é um
indicativo de falhas nas boas praticas de manipulacao e
nas condi¢Oes higiénico-sanitarias, demonstrando,
assim, possiveis presencas de diferentes patdgenos [,
A Resolugao RDC 12, de 02 de janeiro de 2001, nao
estabelece um limite para coliformes totais ['2.

Ja para as varidveis bolor e levedura as
amostras  analisadas apresentaram contaminacio,
porém, sem diferenca estatistica entre as marcas
analisadas (Tabela). Esta contaminacdo poderia ser
atribuida a diversos fatores, como eventuais
deficiéncias no processamento, na sua manipulacio e
ainda durante a estocagem. Cabe ressaltar que, mesmo
adequadamente embalados e protegidos da umidade,
estes microrganismos siao resistentes e podem viver
por muito tempo em baixas concentracdes de agua 122,
As condi¢oes inadequadas de armazenamento de
cereais nio apenas favorecem a proliferacio dos
fungos, mas também dos 4caros e insetos, que podem
deteriorar os produtos 23,

Quanto as bactérias mesofilas aerdbias foi
evidenciado contaminagdo em todas as amostras
analisadas de todas as marcas. Estas bactérias
sobrevivem nas condi¢bes ambientais normais, sua
quantidade nos alimentos indica a condicao sanitaria.
A legislagdo brasileira estabelece limite maximo de
1000 Unidades Formadoras de Colonia (UFC) tanto
pata o Bacilus cerens quanto para bolores e leveduras,
para cada grama de farinha. O limite estabelecido para
bactérias mesofilas é de 100.000 UFC, para cada grama
de farinha 9. Das bactérias que podem contaminar a
farinha apenas o Bacillus cerens tem o solo como
reservatério 4, indicando que a contaminacio por
esta bactéria pode estar relacionada ao processo de
preparagio da farinha de trigo. As micotoxinas,
principalmente zearalenona e ocratoxina, constituem o
perigo de maior importincia [ devido a sua
termortresisténcia e capacidade de resistir a todos os
procedimentos para eliminacio de fungos.

A Salmonella spp. é uma bactéria entérica
responsavel por graves intoxica¢oes alimentares, sendo
um dos principais agentes envolvidos em surtos
registrados em varios paises [l A sua presenca em
alimentos é um relevante problema de satde publica
que ndo deve ser tolerado nos paises desenvolvidos,
principalmente naqueles em desenvolvimento, porque
os sinais e sintomas podem ser mal diagnosticados,
sobrecatregando ainda mais todo o sistema de saude.
O  regulamento  técnico  sobre  padroes
microbiolégicos, ja citado anteriormente, estabelece

um parametro qualitativo patra Sakuonella sp. (em 25g).
Se presente, este microrganismo, independente da
quantidade, a amostra ndo estard de acordo com a
legislagio. Nas analises realizadas, ndo foi detectada
presenca de Salmonella sp. (em 25 g), ou seja, as
amostras atenderam ao padrdo estabelecido pela
legislagdo 112,

A conservagdo e protecao dos alimentos
também sdo garantidas por embalagens que precisam
ser resistentes, garantir as caracteristicas dos alimentos
e devem permitir a conservagio adequada dos
mesmos, pelo tempo especificado para o produto na
embalagem 728, Os  alimentos  embalados
incorretamente  podem  deteriorar e  softer
contaminacio, bem como incorporar aos produtos
elementos nocivos a saide principalmente de natureza
quimica, como, por exemplo, pela acido de substancias
acidulantes ou pela acidez natural do préprio alimento
28, A falta de requisitos basicos, como temperatura
adequada e embalagem correta resulta em
descoloracio do alimento, formacio de bolores,
infestacdo por insetos e roedores o que tornard o
produto impréprio para consumo, representando
riscos a satde do consumidor 1291,

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho
permitem concluir que embora os indices de
contaminagao por coliformes totais estejam inferiores
aos valores estabelecidos nas normas vigentes, o indice
de contaminacio por coliformes termotolerantes em
todas as marcas analisadas estao bem elevados.

As contaminacdes por bolores e leveduras
estdo presentes em todas as amostras e bactérias
mesoOfilas aerdbias foram evidenciadas nas amostras
das cinco marcas.

O trigo € o segundo cereal mais produzido no
mundo, com significativo peso na economia brasileira
principalmente nas regides Sul, Sudeste e Centro-
Oeste, onde ocorre a maior produgdo do grao. Com
estimativa governamental de aumento no consumo de
trigo e investimentos na auto-suficiéncia da produgao
interna do cereal, a qualidade microbioldgica do cereal
deve receber especial atenc¢do, visando a produgio e
consumo de um alimento que propicie seguranga e
seja fonte importante de nutrientes.
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