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Resumo:

A barra de cereal foi introduzida no
mercado como alternativa a consumidores que
possuem a consciéncia da importancia de uma
vida saudavel. Praticamente todo carboidrato
presente neste produto € utilizado como
substrato para o crescimento microbiano e o
Bacillus cereus se destaca no processo de
contaminagdo por ser um dos mais virulentos
segundo a ANVISA.

A possivel presenca deste
microrganismo patogénico em barras de
cereais aliado ao alto consumo desse produto
podera levar ao surgimento de enfermidades.
Portanto, o trabalho teve como objetivo
guantificar as colbnias de B. cereus em barras
de cereais comercializadas na cidade de
Macei6 - AL.

Foram analisadas 24 amostras de
barras de cereais, com marcas e sabores
diferentes, onde 12 eram integrais e 12 lights.
De acordo com os resultados, 100% das
amostras de barras de cereais analisadas
encontram-se dentro dos padrbes para B.
cereus estabelecidos pela legislagdo brasileira,
0 que nado representa risco a saude do
consumidor.
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Introducdo:

A barra de cereal foi introduzida ha
mais de uma década como alternativa
alimentar a consumidores que possuem a
consciéncia em relacdo a importancia de se ter
uma vida mais saudavel. Este tipo de alimento
atrai muita gente, devido sua praticidade,
disponibilidade e baixo preco (STELATO,
2009). No inicio, as barras de cereais nao
foram muito aceitas, somente com o tempo
este produto foi ganhando espaco e o seu
consumo hoje cresce 20% ao ano, sendo os
esportistas, pessoas com habito de leitura e
gque se preocupam com uma alimentacéo
saudavel, estao entre oS maiores
consumidores (RAMOS & SOARES, 2008).

A relacdo de saude feita com as barras
de cereais se deve, principalmente, a presenca
de fibras na composi¢éo. Os principais cereais
encontrados nas barras s&o: aveia, arroz,
milho, centeio, trigo e cevada, os quais sdo
grdos cuja estrutura ndo é alterada pelo
processo de refinagdo mantendo, assim, a
integridade de seus nutrientes (GUTKOSKI et
al., 2007).

Entretanto, praticamente todo
carboidrato ou substancia derivada desse esta
sujeito a utilizagdo como fonte de energia para
0 crescimento microbiano. Dentre o0s
microrganismos envolvidos no processo de
contaminacgéo dos graos de cereais destaca-se
o0 Bacillus cereus, previstos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, como
uma entre as mais virulentas que podem
causar ao homem diarreia, nausea, dores
abdominais, febre e até a morte em individuos
imunodeprimidos (BRASIL, 2001).

B. cereus € um bacilo gram-positivo,
aerobio, mesdfilo e produtor de esporos.
Diversas cepas de B. cereus utilizam
carboidratos como glicose, frutose, sacarose,
maltose, lactose, dentre outros, além de
hidrolisar amido. Multiplica-se bem entre 10°C
e 48°C, com um 6timo de temperatura entre
28°C e 35°C, atividade de &gua minima de
0,95 e faixa de pH de 4,9 e 9,3 (FRANCO &
LANDGRAF, 2008). Em virtude destas
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caracteristicas, contamina facilmente diversos
alimentos, inclusive o0s cozidos, com O
beneficio da inativacdo da microflora
competidora (PAIVA et al., 2009).

A possivel presenca deste
microrganismo patogénico em barras de
cereais aliado ao alto consumo desse produto
poderd levar ao surgimento de doencas
transmitidas por alimentos causando sérias
desordens a saude do consumidor. Portanto, o
trabalho teve como objetivo quantificar as
colénias de Bacillus cereus em barras de
cereais comercializadas na cidade de Maceio -
AL.

Metodologia:

As barras de cereais foram obtidas em
supermercados da cidade de Maceio, das
guais 12 amostras foram barras de cereais
integrais e 12 amostras barras de cereais light,
totalizando 24 amostras. Apdés a aquisicdo as
amostras foram transportadas até o laboratorio
multidisciplinar do  Centro  Universitario
Cesmac para serem avaliadas.

Todas as andlises microbiol6gicas
foram realizadas de acordo com os métodos
do Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (APHA,
2001) a fim de comparar com o padrdo de
seguranca alimentar estabelecido RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA que
determina contagem de Bacillus cereus <
5x10? UFC/g de amostra indicativa (BRASIL,
2001).

Foram pesadas 25 gramas de cada
amostra onde se procedeu a etapa inicial que
consiste na inoculacdo de 1 ml de aliquota das
diluices 10, 102, 10 das amostras em trés
tubos de ensaio contendo solucéo salina.

A contagem de B. cereus foi realizada
pela inoculagédo de 0,1 ml de cada uma das
diluicbes das amostras na superficie do Agar
Manitol Gema de Ovo Polimixina (AMYP)
seletivo para B. cereus com o auxilio de alca
de Drigalsky para o dispersamento do inéculo
no meio. Depois da inoculacdo as placas
foram incubadas invertidas em estufa a 30°C
por 24 horas e, transcorrido o tempo, foram
transferidas 1 (uma) colbnia tipica com
caracteristicas deste microrganismo (rugosas,
secas, com coloracdo de rosada até purpura,
rodeadas por halo branco).

A presenca de B. cereus foi
comprovada por meio da realizacdo das
provas bioquimicas de crescimento rizéide
apresentando crescimento tipo raiz de cabelo
quando semeado in6culo em placa de Agar
nutriente; atividade hemolitica formando halo
de hemdlise ao redor das colénias em placa de
agar nutriente TSA-sangue; e teste de catalase

surgimento de borbulhas em cima do inéculo,
guando em contato com peroxido de
hidrogénio a 3%.

Resultados e Discussao:

Foram analisadas 24 amostras de
barras de cereais, com marcas e sabores
diferentes, onde 12 eram integrais e 12 lights.
O resultado esté exposto na Tabela a seguir:

Tabela. Analise microbiolégica de Bacillus
cereus de 24 barras de cereais, sendo 12
integrais (INT) e 12 lights (LGT).

AMOSTRA ANALISE AMOSTRA ANALISE

INT 1 <I0UFC/lg  LGT1 <10 UFC/g
INT 2 <I0UFC/lg  LGT2 <10 UFC/g
INT 3 <I0UFC/lg  LGT3 <10 UFC/g
INT 4 <I0UFC/lg  LGT4 <10 UFC/g
INT 5 <I0UFC/lg  LGT5 <10 UFC/g
INT 6 <I0UFC/lg  LGT6 <10 UFC/g
INT 7 <I0UFC/lg  LGT7  <10UFC/g
INT 8 <I0UFC/lg  LGT8 <10 UFC/g
INT 9 <I0UFC/lg  LGT9 <10 UFC/g
INT10  <IOUFC/g  LGT10  <10UFClg
INT11  <IOUFClg LGT11 <10 UFClg
INT12  <IOUFClg LGT12 <10 UFClg

UFC = Unidades Formadoras de Col6nias

De acordo com a RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA, em barras de
cereais o limite aceitavel para Bacillus cereus
¢ de < 5x10? UFC/g de amostra indicativa,
logo, ap6s os resultados, 100% das amostras
de barras de cereais analisadas encontram-se
dentro dos padrdes de sanidade para B.
cereus, 0 que ndo representa risco a salde do
consumidor.

Resultados semelhantes foram obtidos
por LIMA et al.(2010) ao analisarem barras de
cereais produzidas a base de baru, uma fruta
tipica do cerrado brasileiro, onde 100% das
amostras apresentaram auséncia de B. cereus
0 que corrobora com o achado de
SREBERNICH et al. (2011), em que todas as
45 amostras analisadas apresentaram-se
dentro dos padr6es microbiolégicos aceitaveis.

A explicacdo para esse resultado pode-
se ater as condicdes de processamento e
industrializacdo deste tipo de alimento que,
guando elaborados com técnicas adequadas,
minimiza 0s riscos de contaminacdo e
proliferacéo de diversos tipos de
microrganismos.

Conclusdes:

Sao diversas as op¢des de barras de
cereais comercializadas na cidade de Maceio.
Encontram-se inumeros sabores e marcas,
que podem ser compradas em
supermercados, casas de produtos naturais,
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bem como em sinais de transito, contudo € o
processamento industrial que garante a
seguranca microbioldégica destes produtos,
cuja analise de microrganismos realizada
neste trabalho garantiu que estdo dentro dos
padrbes de sanidade para Bacillus cereus e
longe de causar algum risco para a saude do
consumidor.
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