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INTRODUCAO

Apesar de seu baixo custo e vantagens nutricionais, 0 amendoim também apresenta certa
preocupacdo em relacdo as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), possuindo até surtos de
Salmonella relatados. Além disso, os fungos da espécie Aspergillus, responsaveis por desenvolverem
micotoxinas chamadas aflatoxinas, também tém sido observados. Essas micotoxinas, quando
acumuladas no organismo, podem levar a cancer e outras doencas como cirrose hepatica e necrose
aguda. Tal toxina se desenvolve durante processamentos ou nho armazenamento onde ndo ha o cuidado
devido. Além da Salmonella e da Aspergillus, outro microrganismo que também pode ser associado a
leguminosa e inclusive ser utilizado como parametro de higiene, é a Escherichia coli, bactéria ubiqua e
pertencente a familia Enterobacteriaceae. O objetivo desse estudo sera avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de amendoins comercializados na regido de Campinas, e avaliar o potencial toxigénico dos

Aspergillus isolados.

METODOLOGIA

Origem das amostras
Foram utilizadas 50 amostras de amendoim, podendo ser envasado ou a granel, adquiridas em

mercados da regido de Campinas.
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Enumeracéo e isolamento de E. coli (APHA, 2001)

As amostras foram diluidas em agua peptonada, sendo 25 gramas do alimento com 225mL do
diluente. Foram realizadas diluicbes seriadas que foram inoculadas em &gar McCkonkey, sendo
incubadas a 37°C por 18-24 horas em aerobiose. Foram selecionadas aleatoriamente até trés coldnias
suspeitas (enegrecidas com brilho verde-metalico) por amostra e confirmadas por testes bioquimicos.

Enumeracdo de Enterobactérias

Para os testes de Enterobactérias foi realizado o método de plagueamento em profundidade com
Agar Vermelho Violeta Bile com Glicose (VRBG). Foram utilizadas as mesmas diluicdes que E. coli e as
placas foram incubadas a 35°C/18 - 24 horas.

Deteccdo da presenca de Salmonella (ANDREWS et al, 2001)

Para a deteccdo da presenca de Salmonella, 25 gramas da amostra do alimento foram
homogeneizados em 225 mL de agua peptonada tamponada, em um saco plastico no "Stomacher"
durante dois minutos. Apés esse periodo, 0 homogeneizado foi transferido a um Erlenmeyer e incubado
a 35°C por 24 horas. A seguir, 1 mL foi semeado em um tubo de ensaio contendo 10 mL de caldo
tetrationato com iodeto de potassio. O tubo foi incubado a 35°C por 24 horas. Outra aliquota de 0,1 mL
sera transferida para um tubo com 10 mL de caldo Rappaporte-Vassiliadis e sera incubado a 42°C por
24 horas. Apo0s este periodo, uma alcada de cada tubo serd semeada em placas de Petri contendo agar
xilose-lisina-desoxicolato (XLD), placas contendo agar Hektoen Enteric Agar (HE) e placas contendo
bismuth sulfite agar (BSA). Apés incubacdo de 24 horas a 35°C, as colbnias caracteristicas de

Salmonella foram isoladas e passaram por testes bioquimicos.

Contagem de bolores e leveduras (RYU & WOLF-foi, 2015)

Para a enumeracdo dos bolores e leveduras, sera utilizado o método da semeadura em
superficie, onde 0,1 mL das diversas diluicbes da amostra sera depositado em placas de Petri com Agar
Dicloran Glicerol 18 (DG-18) e o in6culo foi espraiado com o auxilio de alga de drigaski. As placas foram
incubadas sem inverter no escuro. Apos a incubacgdo a 25°C por 5 dias foi realizada a contagem da

placa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Escherichia coli
Segundo a IN n°60, de 23 de dezembro de 2019, para a Escherichia coli, dentre 5 amostras do

alimento analisado, duas unidades amostrais podem apresentar resultado intermediario, dado entre 10
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UFC por grama e 10”2 UFC por grama, e nenhuma unidade amostral pode apresentar
resultado maior que 1072 UFC por grama (ANVISA, 2019).

Apbs o isolamento de 2 colbnias caracteristicas por amostra, foram aplicados testes
bioquimicos de citrato e Indol. Ao final dos testes, apenas 1 amostra positivou para E. coli,
gue sera submetida a aos testes de Vermelho de Metila (VM) e de Vorges Proskauer (VP),
para confirmacao final.

A amostra positivada é de amendoim com casca, sem sal e cru, que nao passou por

tratamento térmico portanto. A contagem de colbnias caracteristicas de E. coli na amostra

Figura 1: Teste.  em questao foi de 3x10"4 UFC, acima da legislagéo.
do indol positivo
para E. coli

5.2. Enterobactérias
Com relacao as enterobactérias, ndo existem padrdes de qualidade microbiolégica estabelecidos

pela ANVISA, entretanto, os resultados encontrados foram:

Tabela 2: Caracteristicas e quantidade de colénias de A partir dos dados tabelados, podemos

enterobactérias das amostras observar que 55% das amostras a granel
apresentam UFC>1072, enquanto que
UFC <10 | UFC >10"2 | para amostras industrializadas é de 50%.

Com relacdo ao tratamento térmico, nas

Total 24 26 _
amostras onde nao houve crescimento de
A granel 9 11 colénias caracteristicas (UFC<10) né&o
notou-se uma diferenca, entretanto,
Industrializada/envasada 15 15

73,01% das amostras com UFC>10"2

nao sofreram tratamento térmico. A presenca de casca e sal ndo
demonstrou diferenca nas amostras mais contaminadas, porém a

auséncia das mesmas foi maior nas amostras com menos colénias.

Figura 2: Colénias caracteristicas de
enterobactérias em meio VRBG

5.3. Salmonella

Com relagdo a Salmonella, nos meios XLD e HE né&o foram observadas col6nias caracteristicas,
gue crescem com uma coloragéo preta. No meio BSA, foi observado crescimento caracteristico, tanto
na solucédo de tetrationato como na solucdo de Rappaport. Foram isoladas 3 colbnias caracteristicas do

meio para a realizacdo de testes bioquimicos, que deram negativos para presencga de Salmonella.
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5.4. Bolores e Leveduras

(o]
Tabela 3: Caracteristicas e qualidade das amostras Conforme a IN n%0, de 23 de
~ dezembro de 2019, para a bolores e
com relacdo a presenca de bolores e leveduras
leveduras, dentre 5 amostras do alimento
Namero Ndamero de | NiUmero analisado, apenas uma amostra pode
de amostras de apresentar resultado intermediario, que
amostras | com amostras | se da entre 5x10"2 UFC por grama e
com qualidade com 10" UFC por grama, e nenhuma
qualidade | intermediaria [ qualidade | unidade amostral pode apresentar
aceitavel inaceitavel | resultado maior que 10*4 UFC por grama
(ANVISA, 2019). Sendo  assim,
Total 42 7 1 ] )
obtivemos o0s seguintes resultados ao
A granel 17 2 1 lado.
Pela tabela, podemos observar
Industrializada/ | 25 5 0
que 85% das amostras a granel possuem
envasada qualidade aceitavel, 10% qualidade

intermediaria e 5% qualidade inaceitavel, enquanto que para as amostras de
origem industrializada, 83,33% das amostras tiveram uma qualidade aceitavel,
e 0s outros 16,67% uma qualidade intermediaria. Quanto ao tratamento
térmico, 57,14% das amostras aceitaveis ndo passaram por um, porém
85,71% das amostras intermediarias também ndo passaram por um, assim

como 100% das amostras inaceitaveis. Quanto a presenca da casca, ela foi

menor nas amostras aceitiveis e maior nas amostras de qualidade

intermediaria e inaceitavel, ao contrario do sal, que esteve mais presente nas “ :
Figura 3: Colénias de bolores em

amostras aceitaveis e menos nas amostras intermediarias e inaceitaveis. meio DG18

e

Nesta analise, observamos que a maior quantidade de colbnias
encontradas foi em uma amostra a granel, de amendoim com casca e
sem sal, sendo a quantidade igual a 42. A segunda maior quantidade
de colonias, 31, foi encontrada numa amostra industrializada, de
amendoim com casca e sem sal. A partir de entdo, as préximas

guantidades de colbnias sdo bem menores, indo de 11 a 0.

Figura 4: Hifa caracteristica de
Aspergillus em microscopio

CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos, podemos observar que todas as amostras foram aceitaveis

guando o parametro observado foi a Salmonella e apenas uma amostra apresentou E. coli fora dos
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parametros aceitaveis de qualidade. Na familia Enterobacteriaceae, um amendoim mais seguro pode
indicar uma melhor qualidade higiénica e ser menos provavel de causar infec¢bes gastrointestinais
(ICMSF, 2011).

Quanto aos bolores e leveduras, baseado nos resultados obtidos, 5% estdo inaceitaveis e 10%
em limite intermediario, chamando a atencao para as condi¢Bes higiénicas e de armazenamento do

produto.
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