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INTRODUCAO

Caracterizados como  produtos
com alta atividade de agua, pH préximo
a neutralidade e ricos em nutrientes,
0os péaes, sdo propicios a multiplicacdo

microbiana, que quando n&o é controlada

Data de aceite: 02/10/2023

causa perdas econdmicas e redugdo da
validade comercial. Para evitar e reduzir
o0 desenvolvimento de microrganismos
em produtos da panificacdo séo utilizadas
técnicas de conservagdo de alimentos
visando tornar o meio desfavoravel para o
desenvolvimento microbiano ou a adigcéo
de aditivos que impegam sua multiplicacao
(Rego; Vialta; Madi, 2020).

Em cereais como o trigo, principal
matéria prima da farinha, a contaminagéao
pode ocorrer em diversas etapas do
seu processamento, sendo que 0s
Bacillus, Lactobacillus e Enterobactérias
sdo  microrganismos que  resistem
apds tratamento de conservacdo nos
graos. No produto, a farinha de trigo, o
desenvolvimento dos  microrganismos
€ baixo podendo ocorrer a presenca de
esporos (Frechaut, 2014).

Durante a produgcdo de paées
as etapas essenciais sdo: pesagem

de ingredientes, mistura, moldagem,
fermentacédo, cozimento, resfriamento e
embalagem. O processo de tratamento

térmico elimina grande parte de fungos,
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leveduras e células bacterianas vegetativas, mas durante o resfriamento, adicdo de
coberturas, operacédo de corte ou embalagem podem ocorrer novas contaminacdes ao
produto. Sendo que o grande risco de contamina¢do microbiana esta na farinha, pois é
um dos principais veiculos de introducéo de esporos no ambiente industrial e contagens
elevadas de esporos associadas a mas condicoes de higiene e de processo podem
contribuir para a contaminagéo do produto (Freire, 2011; Santos, 2015; Gutkoski et al.,
2005; Cook; Johnson, 2010).

Um exemplo de bactéria esporulada associada a panificagéo é o Bacillus cereus, um
microrganismo Gram positivo, pertencente a familia Bacillaceae, que tem como reservatorio
natural o solo e apresenta uma distribuicdo ubiquitaria (Frechaut, 2014). A temperatura
otima de multiplicagdo do Bacillus cereus varia de 25°C a 37°C, quando as condi¢gbes do
meio em que se encontra ndo sao favoraveis ao seu desenvolvimento, sdo formados os
esporos dentro da membrana celular bacteriana pelo processo de esporulacdo, podendo
sobreviver a temperaturas extremas, falta de agua e exposicéo a substancias toxicas, mas
quando encontra-se em condi¢des ideais torna-se novamente uma célula viavel (Tortora;
Funke; Case, 2003).

Os esporos de Bacillus cereus estao relacionados com a producdo de Rope
Spoilage em pées, uma deterioracdo bacteriana que inicia com odor frutado desagradavel
seguido pela degradagéo enzimatica do miolo que se torna pegajoso, devido a producéao
de polissacarideos viscosos extracelulares (Pepe et al., 2003), perceptivel ao consumidor
e que ocasiona perdas econdmicas pela diminuicdo da validade comercial do produto e
rejeicdo do consumidor.

Para evitar o desenvolvimento dos esporos bacterianos e consequentemente do
Rope Spoilage a industria de panificagdo, além de garantir o controle rigoroso da qualidade
da matéria prima e do processo de producdo seguindo as boas praticas de fabricacéo
(BPF), pode utilizar aditivos conservantes como o 4cido ascorbico, propionato de célcio e
sorbato de potassio que agem impedindo o desenvolvimento e multiplicagdo microbiana
(Rego; Vialta; Madi, 2020).

No entanto, visando atender uma dieta mais equilibrada e saudavel os consumidores
tém procurado consumir produtos classificados como artesanais, jA que o associa a
produtos saudaveis (Araujo, 2005). De acordo com o Decreto n° 218 de 21 de agosto de
2019 o governo de Mato Grosso define produtos artesanais como “qualquer alimento de
origem vegetal e animal, elaborado em pequena escala, utilizando-se predominantemente
do trabalho manual, respeitando as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto” (Mato Grosso, 2019).

Pazinato (1999) define panificacdo artesanal como a elaboracdo de péaes por
processos caseiros sem a utilizagdo de equipamentos especiais ou conservantes,
dessa forma a expansdo de producéo torna-se limitada, ja que a validade comercial de

paes artesanais € muito menor que os industrializados. Além disso, é dificil garantir ao
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consumidor a inocuidade dos produtos elaborados e por vezes pode acarretar diversos
prejuizos econémicos (Araujo, 2005).

O trabalho tem como objetivo verificar a presenca e realizar a quantificacdo de
esporos bacterianos em paes artesanais comercializados em Cuiaba, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Os locais de coleta foram determinados por amostragem aleatéria simples apés
o levantamento de 20 panificadoras de alto padrdo de Cuiaba-MT, descartando as que
ndo produziam seu préprio pao artesanal. Foi padronizada a realizagcdo da analise em
paes artesanais do tipo baguete, em cada local foram obtidas 10 amostras, totalizando 30
amostras analisadas.

As amostras foram obtidas e enviadas ao Laboratério de Analise Microbioldgica
de Alimentos do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso —
Campus Cuiaba Bela Vista em embalagem fornecida pela prépria panificadora.

No laboratério as embalagens das amostras foram higienizadas previamente a sua
abertura, e em seguida fatiada com auxilio de facas esterilizadas para coleta da unidade
amostral para analise de deteccdo de Rope Spoilage. Para tal, cada p&o foi cortado em
fatias e colocado em duas placas de petri até aproximadamente 50 gramas em cada uma
delas. Essas fatias foram entdo embebidas com 5mL de solugéo ringer 0,25% e incubadas
em estufa a 30°C por 72 horas, observadas a cada 24 horas (Pepe et al., 2003; Rumeus;
Turtoi, 2020).

A analise para quantificacdo de esporos seria realizada em caso de presenca de
alteragéo caracteristica do Rope Spoilage.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Todas as 60 placas de petri analisadas classificaram-se como negativas para o teste
de deteccao Rope Spoilage, ndo apresentando, portanto, esporos bacterianos produtores
de Rope. Fato esse que vai contra a maioria dos estudos avaliando paes ou farinhas
integrais utilizadas na panificacéo artesanal.

Todavia, alguns estudos desde Thompson e colaboradores (1998), até Pereira e
colaboradores (2020), ao analisarem também a ocorréncia e quantificacao dos esporos
formadores de Rope em farinhas e em diferentes formulagdes de paes, mostraram que em
algumas farinhas e em algumas formulacdes, resultados semelhantes ao encontrado no
presente estudo também foram achados, devido a diversos fatores como: uso de aditivos
quem reduzam o pH, como vinagre ou propionato de calcio, a granulagdo da farinha
utilizada, o tipo de Bacillus presente e até a acdo do tempo durante a vida de prateleira dos
paes produzidos.

No presente estudo, foi avaliado somente o pao artesanal do tipo baguete na analise
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de deteccao de Rope, nao tendo sido avaliado a sua procedéncia quanto a farinha utilizada,
nem andlise fisico-quimica do mesmo, como por exemplo seu pH e composi¢do, que
podem, portanto, justificar a auséncia desses esporos.

Outro fator relevante, como citado no paragrafo anterior € o tempo, uma vez que
no estudo feito por Pereira e colaboradores (2020), avaliaram os péaes produzidos em dias
subsequentes, encontrando formacédo de Rope apenas a partir do quinto dia, em suas
formulagbes padréo, fator esse que pode ter mascarado o resultado do presente estudo,
uma vez que os paes adquiridos eram feitos por encomenda, ou seja, as analises foram
feitas no mesmo dia de sua producéo, onde nesse mesmo ambiente, nenhuma formulagéo
do estudo citado apresentou formacao de Rope, tal qual a este.

Outro estudo, realizado por lurie e Turtoi (2021), analisaram a ocorréncia de Rope
Spoilage em paes feitos por uma indlstria durante o periodo de 2011 a 2020, tendo
encontrado resultado positivo nos anos de 2011 a 2016, com a frequéncia de resultados
positivos ao teste de Rope Spoilage decrescente durante esse periodo.

CONCLUSAO

A partir dos achados no presente trabalho, e considerando a facilidade de encontrar
esse tipo de microrganismos formadores de esporos na matéria prima utilizada na
panificacdo, levanta-se a possibilidade de uma inibi¢cdo voluntéaria ou nédo, do crescimento
desses microrganismos através do uso de agentes quimicos como os exemplificados
anteriormente, ou uso de farinhas que contenham esses agentes.
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