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FUNGOS E Bacillus cereus EM FARINHA DE TRIGO
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O uso da farinha de trigo na indUstria de alimentos representa um importante papel no
aspecto econdmico e nutricional da alimentacdo humana. A analise da mesma é de
suma importédncia, uma vez que 0 consumo de trigo nos paises tropicais tem
aumentado na ordem de 2,0 a 5,0% ao ano. O objetivo deste trabalho foi avaliar as
condicbes higiénico-sanitarias da farinha de trigo utilizada no preparo do fishburguer.
Utilizaram-se dez amostras de 25 g da farinha de trigo utilizada na formulagdo do
fishburguer de tilapia (Oreochromis niloticus). Foram feitas diluicdes seriadas de 10" a
103, utilizando soluco salina. Para a contagem de Bacillus cereus transferiu-se uma
aliquota de 0,1 mL das diluicdes decimais para placas de Petri com MYP, incubadas a
37°C por 24 horas. Apoés, foram contadas as coldnias caracteristicas e os resultados
foram expressos em UFC/g e realizada a coloracdo de Gram para verificar a presenca
de bactérias em formato de bastonete Gram positivo. Também foram realizadas
contagens de fungos a partir das diluigbes em BDA, incubadas por cinco a sete dias a
25,0°C. Em seguida, foram realizadas contagens e selecionadas as col6nias fungicas
de Aspergillus e Penicillium, estas colénias foram transferidas para tubos com MEA a
25°C por sete dias. ApOs este periodo foram examinadas suas caracteristicas
macroscoépicas e microscopicas. As colbnias fungicas foram identificadas utilizando as
chaves préprias, baseando em meios de culturas recomendados para a identificacao.
Os resultados foram convertidos em log;o. Somente uma amostra apresentou Bacillus
cereus com valores de 1,30 ufc/g, porém isso representa um grande perigo a saude do
consumidor uma vez que toxina emética produzida pelo Bacillus cereus é
termoestavel. Todas as amostras apresentaram fungos com valores que variaram de
1,00 a 2,76 ufc/g e ap6s as contagens foram isolados Aspergillus flavus e Penicillium
spp. Estes micro-organismos devem ser pesquisados com maior cuidado nos
alimentos pela capacidade que tém de produzir micotoxinas, embora a simples
presenca destes fungos néo indique contaminagdo por estas toxinas. As condi¢fes
higiénico-sanitarias da farinha de trigo utilizada no preparo do fishburguer se
encontram dentro dos padrfes estabelecidos pela legislacao.
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