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RESUMO:

Introducdo: A alimentagdo é um processo diario pelo qual é obtido nutrientes essenciais
para a vitalidade humana. Uma alimentacao adequada possui maior garantia na qualidadede
vida. Existem tipos de dietas e planos nutricionais que podem ser seguidos com ajudade um
profissional. Dessa forma € indicado o consumo de alimentos orgénicos, que sdo obtidos
atraves de um sistema organico de producgdo. A venda de produtos orgénicos a granel é
aquela em que o consumidor compra apenas a quantidade desejada. A chia e a farinha de
aveia sdo alimentos bastante procurados. Objetivo: Determinar a qualidade microbioldgica
da chia e da farinha de aveia vendidas a granel na cidade do Recife, Pernambuco.
Metodologia: Trata-se de um estudo experimental quantitativo, qualitativoe laboratorial
que analisara amostras de chia e farinhas de aveia quanto a contaminacdo microbioldgica,
determinando o numero total de microrganismos patogénicos nas amostras que
apresentarem contaminacdo. Resultados e Discussdo: Foram analisadas 5amostras de chia
e 5 amostras de farinha de aveia procedentes de lojas da cidade do Recife, Pernambuco.
Quanto a analise microbiologica, em algumas amostras foram encontradas contaminacoes
por fungos e bactérias nas placas semeadas. A avaliacdo desses parametros é importante
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para observar os fatores de exposi¢do e contaminagdo com o0 ambiente se estes produtos néo
forem armazenados ou manuseados de maneira correta. Conclusdo: Os resultados obtidos
nesse trabalho demonstram a necessidade de orientar e educar a populacdo quanto aos
cuidados necessarios na conservacao, manipulacdo e consumo dos alimentos, as boas
praticas de fabricacdo e aos riscos associados aos alimentos contaminados.

Palavras-chave: Alimentacdo saudavel; Controle de qualidade; Chia; Farinha de aveia;
Microbiologia.

ABSTRACT:

Introduction: Eating is the act of ingesting food and the search for a healthy life and diethas
grown considerably. There are different types of diets and nutritional plans that can be
followed with the help of a professional. It is recommended to consume and prefer organic
food. An organic product is one obtained through an organic production system.Organic
products sold in bulk are those in which the consumer buys only the quantity desired. Chia
and oatmeal are popular foods. Objective: To determine the microbiological quality of chia
and oatmeal sold in bulk in the city of Recife, Pernambuco. Methodology: This is a
quantitative, qualitative and laboratory experimental study that will analyze samples of chia
and oatmeal for microbiological contamination, determining the total number of pathogenic
microorganisms in the samples that show contamination. Results and Discussion: We
analyzed 5 samples of chia and 5 samples of oat flour from stores in the city of Recife,
Pernambuco. The organoleptic characteristics were in line with the standards of the
Brazilian Pharmacopoeia. As for the microbiological analysis, some samples were found to
be contaminated by fungi and bacteria on the seeded plates. Evaluating these parameters is
important in order to observe the factors of exposure and contamination with the
environment if these products are not stored or handled correctly. Conclusion: The products
analyzed were outside the microbiological specifications, and microbiological control is
essential for marketing the products.

Keywords: Healthy eating; Quality control; Chia; Oatmeal; Microbiology.



1 INTRODUCAO

A alimentagdo € o pilar da saide humana, que consiste no ato de ingerir alimentos,
aqueles que possuem ou fornecem nutrientes essenciais para salde e bem-estar, podendoser
consumidos de forma combinada e preparados de variadas maneiras, diante da extensao

cultural e dimensdes sociais da pratica alimentar (Brasil, 2014).

A definicdo de alimentacgdo saudavel, de acordo com o Ministério da Salde, garante
o fornecimento de todos 0s nutrientes necessarios para 0 nosso corpo, baseado navariedade
e na quantidade ingerida diariamente, e esta correlacionada com o equilibrio das diversas
caracteristicas e nutrientes dos alimentos (Brasil, 2014). O acesso a fontes informativas de
confiancga sobre caracteristicas de uma alimentacdo adequada contribui para que a populacdo
amplie sua capacidade de fazer escolhas préprias alimentares de maneira consciente

exigindo seu direito humano a alimentacdo saudavel (Contreras et al.,2011).

Atualmente, a busca por uma vida saudavel através da alimentacdo com equilibrio,
moderacdo e variedade vem em grande crescimento na sociedade, até causando quadros de
exagero e distor¢do da real necessidade de alimentacdo saudavel (Politica Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo, 2012). Nos deparamos com um cenario devariados tipos de dietas
e planos nutricionais, que de acordo com o Guia Alimentar Paraa Populacdo Brasileira é
individualmente realizado pelo profissional de saude, o nutricionista, de acordo com peso,
idade, caracteristicas antropométricas, aspectos individuais no geral e de escolha do
individuo (Brasil, 2014).

Dentre os integrantes das dietas nutricionais, as fibras, sdo substancias provenientes
tanto de vegetais como de gréos e cereais, elas sao resistentes a digestdo e por conta disso
ndo sdo absorvidas pelo nosso organismo, essa ingestdo de fibras junto aaalimentos é
importante pois ndo fornecem calorias, além de reduzir a absor¢do de gorduras, acucares,
motilidade intestinal e causam saciedade de maneira prolongada. (VIGGIANO, 1995).

As fibras sdo produtos colhidos de maneira orgénica (Bernaud, 2013). Os alimentos e

produtos organicos vém ganhando evidente destaque pelos seus beneficios na satde, como menor



indice de toxicidade alimentar, rico valor nutricional emanutencdo do equilibrio ambiental (Brasil,

2020).

Pela legislacdo brasileira o produto organico é considerado o produto obtido em um
sistema organico de producdo agropecuaria ou proveniente de um processo sustentavel e
ndo prejudicial aquele sistema local, cuja producdo desses alimentos tem como bases
técnicas que dispensam o uso de pesticidas sintéticos, fertilizantes quimicos,conservantes e
aditivos (Brasil, 2020). A gestdo e manejo do solo é um fator importante para a producédo
de alimentos organicos, pois levam em conta as condi¢cdes da regido e aadaptacdo dos

sistemas de producédo (Sousa et al., 2012).

O consumo de produtos organicos vendidos a granel é de grande impacto e
sustentabilidade para o planeta, a palavra “granel” define-se pela compra de produtos sem
embalagens para que o consumidor compre apenas a quantidade que sera necessaria para
uso, reduzindo a quantidade de alimentos de boa qualidade sejam jogados no lixo,
possibilitando ao consumidor a fazer uma escolha consciente quanto ao impacto ambiental,

social e econdémico (Silva, 2020).

Segundo as Diretrizes Dietéticas de 2010 para Americanos, € recomendado que 0s
graos facam parte de pelo menos metade das 6 a 11 porgdes diérias de grdos, como a chia e
a farinha de aveia, para a reducédo e controle de doencas cronicas, pois 0s grdos abrangem

varios nutrientes. (Assuncdo et al., 2023).

A chia (Salvia hispanica L.) € uma planta que pertence a familia Lamiaceae, €
originaria do México, e apresenta sementes ricas em 6mega 3, fibras, proteinas e acidos
graxos, capaz de diminuir problemas cardiovasculares (Coelho e Salas-Mellado, 2014). As
sementes de chia sdo provedoras de fontes de antioxidantes e sdo pobres em gordura

saturada, gordura trans e colesterol (Baptistella et al., 2014).

A aveia (Avena sativa L.) € um cereal de alto valor nutricional, fornece aporte

energeético e nutricional equilibrado (Gutkoski, Pedo, 2000). A farinha de aveia, obtida a



partir da moagemda parte interna de grdos de aveia (Souza, Osugue, 2000). A aveia contém
cerca de 60% deamido, 14% de proteina, 7% de lipidios e 4% de B-glucana, a caracteristica
distintiva da aveia ¢ seu rico conteudo de fibra alimentar, especialmente [-glucanos

soluveis. (Assuncao et al., 2023).

Doencas transmitidas por alimentos (DT As) sdo causadas por agentes, que penetram
no organismo humano através da ingestdo de gua ou alimentos contaminados,os principais
sintomas sdo as dores abdominais, diarreia, nausea, vomito, e até sintomas mais graves

como desidratacdo severa (Saccol, 2014).

A palavra micro-organismos, como o préprio nome diz, micro significa pequenoe
organismo Vvivo; Sao organismos microscopicos impossiveis de serem observados a olhonu
(Nascimento, 2010). Supde-se que cerca de 90% das DTAs sejam provocadas por
microrganismos. Eles podem estar presentes em quase todos os alimentos, mas a sua
transmissdo provém, na maioria dos casos, da utilizacdo de procedimentos errados nas

Gltimas etapas da sua confeccdo ou distribuicdo (Costa, 2019).

Diante do exposto, o projeto de pesquisa objetiva determinar a qualidade
microbiologica de amostras de chia e farinhas de aveia vendidas a granel em casas de

produtos naturais, no bairro de Sao José, localizado na cidade do Recife.



2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo experimental quantitativo e laboratorial onde as amostras
foram submetidas as analises microbioldgicas de acordo com a Farmacopeia Brasileira
62Edicdo. As analises foram realizadas no laboratério de Analise Microbiol6gica da

Faculdade Pernambucana de Saude, localizada em Recife — PE.

2.1 Amostras

Foram adquiridas cinco amostras de chia e cinco amostras de farinha de aveia em
casas de produtos naturais, totalizando dez amostras, adquiridas do bairro de S&o José,
localizado na cidade do Recife. Como critérios de inclusdo das amostras foram possuir

datas de fabricagdo e validade no momento da aquisicao.

2.2 Analise Microbioldgica

As amostras foram semeadas em dois meios de cultura, o Agar Nutriente para
verificar o crescimento de uma vasta gama de microrganismos e o Agar Sabouraud
Dextrose para fungos e leveduras. Os meios de cultura e as amostras foram preparados

deacordo com a instrucdo dos fabricantes e Farmacopeia Brasileira, respectivamente.
2.3 Preparo das amostras

O preparo das amostras e solucdes foram feitas de acordo com 0S passos
seguintes: transferiu-se assepticamente 25¢g de cada tipo de gréo, adicionamos 225mL
de solucdo salina 0,85% estéril seguida de homogeneizacdo. Posteriormente, foram
submetidas a diluicdes decimais seriadas de 10! a 10 inseridas em tubos de ensaio
contendo 9mL desalina estéril. Em seguida, foram utilizadas a técnicas de Pour-Plate,
onde foi transferidolml da cultura para a placa de Petri vazia e logo em seguida foi
adicionado 15ml do meiode cultura; também foi utilizada a técnica de Spread-Plate,

onde foi transferido 0,1mL da cultura para o meio sdlido na placa e foi espalhado



uniformemente com a al¢a Drigalsky.

2.4 Contagem total de microrganismos

As placas de Petri devidamente semeadas foram acondicionadas em temperaturas
especificas para propiciar o crescimento de microrganismos, sendo 37 °C por até 5 dias
parabactérias e 25 °C por até 7 dias para fungos, conforme descrito na Farmacopeia

Brasileira. Apds periodo de incubacdo, foi possivel observar se houve crescimento de

microorganismos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras foram adquiridas a granel e possuiam rotulo contendo o0 nome,

data de fabricacdo e validade, informacdes disponiveis na Tabela 1.

Tabela 1. Descricdo das amostras quanto a data que foi embalada e validade. Fonte: Autores, 2024.

Amostras

Farinha de aveia

Chia

Embalado: 01/2024
\Validade: 1 ano

Embalado: 01/2024
Validade: 1 ano

Embalado: 01/2024
Validade: 3 meses

Embalado: 01/2024
Validade: 3 meses

Embalado: 09/2023
\Validade: 1 ano

Embalado: 12/2023
Validade: 1 ano

Embalado: 03/2023
Validade: 4 meses

Embalado: 11/2023
Validade: 4 meses

Embalado: 02/2024
\Validade: 6 meses

Embalado: 01/2024
Validade: 6 meses

Os resultados referentes as caracteristicas organolépticas de cor, odor,

sabor e textura das amostras foram caracteristicos aos produtos (Tabela 2).




Tabela 2. Caracteristicas organolépticas da chia e da farinha de aveia. Fonte: Autores, 2024.

Farinha de Aveia 1

Farinha de Aveia 2

Branca Proprio Préprio Granulado

Farinha de Aveia 3

Farinha de Aveiad

Farinha de Aveia 5

Amostras Cor Odor Sabor Textura

Chial

Chia 2

Chia 3 Marrom/Cinza Proprio Proprio Dura/Gel

Chia 4

Chiab

Os resultados da analise microbioldgica para as amostras estdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3. Analises microbioldgicas das amostras. Fonte: Autores 2024.

Amostra Agar Sabouraud Dextrose Agar Nutriente
Chia 1l Ausente Ausente
Chia 2 Presente Presente
Chia 3 Ausente Ausente
Chia4 Ausente Ausente
Chia 5 Presente Ausente
Farinha de aveia 1 Ausente Ausente
Farinha de aveia 2 Presente Presente
Farinha de aveia 3 Ausente Ausente
Farinha de aveia 4 Ausente Ausente
Farinha de aveia 5 Presente Ausente




As amostras de chia da loja 2 apresentaram crescimento microbiano em placas
nomeio de cultura Agar Nutriente e Agar Sabouraud Dextrose. Posteriormente foi
realizadaa contagem das coldnias, utilizando a unidade de medida Unidade Formadora de
Colb6nias(UFC) para quantificar o nimero de microrganismos vidveis presentes na

amostra, conforme apresentado na Tabela 4.

Amostra Placa Agar Sabouraud Agar Nutriente
Dextrose

103 1,9x103 U9FC/ml 1,6x10% UFC/ml

Chia 10¢ 1,8x10* UFC/ml 2,7x10* UFC/ml

107 4,4x107 UFC/ml 1,3x107 UFC/ml

Tabela 4. Contagem de UFC/ml em placas da amostra de chia da loja 2. Fonte: Autores, 2024

Apesar de nao ter sido realizado a identificacdo e classificacdo das colbnias
presentes nas amostras contaminadas, duas das amostras triplicatas da loja 2
apresentaram alteracdes significativas nos parametros avaliados, com UFC/mL acima

do preconizado pela Farmacopeia Brasileira 62Edicao.

A contaminagdo por microrganismos, assim como outros parametros
selecionados, podem levar a decomposi¢cdo dos componentes e desenvolvimento de
doencas, ressaltando a importancia e necessidade de um controle de qualidade desses

produtos (Kneifel et al., 2002; Souza-Moreira et al., 2010).

A importancia de um armazenamento e distribuicdo adequado para alimentos
vendidos a granel merece atencdo, uma vez que estes alimentos s&éo comercializados
expostos ao ambiente e podem estar suscetiveis a armazenamento e temperatura de forma

incorreta. (Brasil, 2013).

IntoxicacOes e patologias agudas ou cronicas, que ocorrem alterando o bom



funcionamento do corpo humano, como: doencas hepaticas, renais, circulatorias, no
sistema nervoso e no trato gastrointestinal podem ocorrer na sociedade devido a ingestdo
de microrganismos, pois aproximadamente duzentas espécies de fungos/bactérias sdo

toxigénicos. (Bourgeois, Mescle, Zucca, 1994).

Nesse sentido, estes produtos podem estar susceptiveis a contaminacdes
microbioldgicas, uma vez que ndo ha controle de armazenamento, temperatura e tempo

de validade para o consumo (Silva, Junqueira, Silveira, 2001).

4. CONCLUSAO

O presente estudo avaliou a qualidade microbioldgica de materiais organicos,
como farinha de aveia e chia, vendidos a granel. Identificou-se que algumas amostras
estavam em conformidade com a RDC 12/2001, mas a falta de controle sanitario e
fiscalizacdo compromete a seguranca alimentar. A amostra da loja 2 apresentou
contaminagdo microbioldgica, destacando problemas de armazenamento e auséncia de
regulamentacdo. Esses fatores podem afetar a qualidade e a salde do consumidor. A
necessidade de fiscalizacdo rigorosa e regulamentacéo é essencial para garantir alimentos

seguros e eficazes.
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