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Resumo

A presente pesquisa teve como objetivo elaborar biscoitos tipo cookie, com adicdo de
diferentes concentragdes da farinha da quinoa e aveia e analisar a qualidade microbioldgica.
As farinhas e os demais insumos utilizados na elaboracdo dos biscoitos foram adquiridos no
comércio local da cidade de Pombal, Paraiba, Brasil. Os resultados obtidos das analises
microbioldgicas, as amostras elaboradas com adicéo de diferentes concentracdes das farinhas
de quinoa e aveia apresentaram resultados satisfatorios em relacdo a coliformes

termotolerantes (coli a 45 °C), ou seja, as amostras estdo em conformidade com os padrées de
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qualidade para esse parametro microbiolégico. Para Staphylococcus coagulase positiva as
amostras 1,25% FQFA e 2,5% FQFA apresentaram valores com uma leve alteracdo do que é
permitido pela a legislacdo e para as demais amostras, os valores obtidos estdo em
conformidade. Em relacdo a Salmonella ssp, todas formulagdes analisadas apresentaram
auséncia dessa bactéria, ou seja, os resultados foram satisfatorios, uma vez que essa bactéria
tem relacdo com boa parte das infec¢des causadas por alimentos.

Palavras-chave: Seguranca dos alimentos; Microbiologia; Alimentos funcionais.

Abstract

The present research had as objective to elaborate cookies type cookies, with addition of
different concentrations of the flour of the quinoa and oats and to analyze the microbiological
quality. Flours and other inputs used in the preparation of cookies were purchased from local
businesses in the city of Pombal, Paraiba, Brazil. The results obtained from the
microbiological analyzes, the samples prepared with the addition of different concentrations
of quinoa and oat flour, presented satisfactory results in relation to thermotolerant coliforms
(coli at 45 ° C), that is, the samples are in accordance with the standards of quality for this
microbiological parameter. For coagulase positive Staphylococcus samples 1.25% FQFA and
2.5% FQFA showed values with a slight change from what is allowed by the legislation and
for the other samples, the values obtained are in accordance. In relation to Salmonella ssp, all
formulations analyzed showed absence of this bacterium, that is, the results were satisfactory,
since this bacterium is related to a good part of the infections caused by food.

Keywords: Food safety; Microbiology; Functional foods.

Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo elaborar galletas tipo galletas, con la adicion de
diferentes concentraciones de la harina de quinua y avena y analizar la calidad
microbioldgica. Las harinas y otros insumos utilizados en la preparacion de las cookies se
compraron en negocios locales en la ciudad de Pombal, Paraiba, Brasil. Los resultados
obtenidos de los analisis microbioldgicos, las muestras preparadas con la adicion de diferentes
concentraciones de quinua y harina de avena, tuvieron resultados satisfactorios en relacion
con los coliformes termotolerantes (coli a 45 ° C), es decir, las muestras estan de acuerdo con
los estandares de calidad para este parametro microbioldgico. Para Staphylococcus coagulasa
positivo, las muestras de 1.25% de FQFA y 2.5% de FQFA mostraron valores con un ligero

cambio de lo permitido por la ley y para las otras muestras, los valores obtenidos estan de
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acuerdo. En relacion con Salmonella ssp, todas las formulaciones analizadas mostraron
ausencia de esta bacteria, es decir, los resultados fueron satisfactorios, ya que esta bacteria
esta relacionada con una buena parte de las infecciones causadas por los alimentos.

Palabras clave: Inocuidad de los alimentos; Microbiologia; Alimentos funcionales.

1. Introducéo

O alimento quando processado de maneira correta, seguindo todas as exigéncias
estabelecidas pela a legislagdo vigente é considerado seguro, ou seja, ndo possibilita riscos
eminentes a salde do consumidor. No entanto, os alimentos também tém a capacidade de
veicular doencas por meio de fungos, bactérias, protozoaria ou virus. A proliferacdo de
microrganismos deteriorantes ou patogénicos € visto como uma grande ameaca a seguranca
dos alimentos, tendo total responsabilidade por cerca de 92,2% das doengas veiculadas por
alimentos contaminados no periodo de 2000 a 2017 (Brasil, 2018).

O interesse na producdo de alimentos, com elevada concentracdo de proteinas
hidrolisadas, tem total relacdo com as doencas ocasionadas pela a auséncia da ingestdo
adequada da referida macromolécula (Deutz et al., 2014). No entanto, quando a ingestdo de
proteinas hidrolisadas ocorre de maneira correta na dieta pode promover o controle do
colesterol, hipertensdo e vérias funcdes bioldgicas no organismo humano. O interesse na
producdo de alimentos, com elevada concentracdo de proteinas hidrolisadas, tem total relacéo
com as doencas ocasionadas pela a auséncia da ingestdo adequada da referida macromolécula
(Deutz et al., 2014). No entanto, quando a ingestdo de proteinas hidrolisadas ocorre de
maneira correta na dieta, pode promover o controle do colesterol e na pressdo arterial, além de
desempenhar varias funcdes bioldgicas no organismo humano. A introducdo de novos
ingredientes com elevado teor de proteinas € uma tendéncia promissora e inovadora na
indUstria de alimentos, uma vez que pesquisas estdo sendo desenvolvidas com a finalidade de
viabilizar fontes agricolas com potencial emergente, tais como a quinoa e a aveia, na
fabricacdo de produtos de panificagdo, pois esses grdos possuem em sua cComposi¢ao quimica
alta concentracdo proteica, além de outros nutrientes (Ramadhan & Foster, 2018).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, na Resolugéo n° 263, de 22 de setembro
de 2005, define biscoitos ou bolachas como sendo produtos obtidos pela mistura de farinha
(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento
e coccao, fermentados ou néo, os quais podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura

diversos (Brasil, 2005). Os biscoitos tipo cookie possuem varias caracteristicas tecnoldgicas
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que possibilitam a sua producdo, tais como baixo custo, preparo facil, vida de prateleira
estendida, excelente aceitacdo sensorial, principalmente entre criangas e jovens, sendo
considerado um alimento versatil (Batista et al., 2017; Baumgartner et al., 2018).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e
Pdes & Bolos Industrializado (ABIMAPI) em torno de 99,7% das familias brasileiras
consomem biscoitos, ocupando o quarto lugar no ranking mundial na comercializagdo, em
2017 as vendas passaram de trinta e trés mil toneladas de biscoitos tipo cookie, sendo
equivalente a mais de um bilhdo de reais (Abimapi, 2017).

Diante do exposto, objetivo desde estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica de
biscoitos tipo cookie produzidos com adicdo de diferentes concentragfes da farinha de quinoa

e aveia.

2. Metodologia

2.1 Elaboracao dos biscoitos

Os biscoitos foram elaborados utilizando quatro formulacfes, padrédo (controle), sem as
farinhas de quinoa e aveia, e as demais com adi¢do das farinhas de quinoa (FQ) e de aveia
(FA), como apresentado na Tabela 1, considerando que as formulages foram preparas com
800 gramas de cada formulacdo. Incialmente, todos os ingredientes foram misturados com
auxilio de uma batedeira, por um periodo de vinte minutos, sendo esse 0 tempo necessario
para promover a homogeneizagdo dos ingredientes, posteriormente a massa foi colocada em
formas de aluminio e assada em formo previamente pré-aquecido (15 minutos/ 180 °C).

A fim de verificar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos biscoitos, conforme
determinacdo da Resolucdo - RDC N° 12 - ANVISA, de modo a ndo causar riscos a satde dos
consumidores, foram realizadas as seguintes analises microbioldgicas: analises de coliformes

a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp (Brasil, 2001).
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Tabela 1. FormulagGes dos biscoitos tipo cookies elaborados com adic¢ao da farinha de quinoa

e aveia.

Ingredientes Controle 1,25% FQFA 2,5% FQFA 5% FQFA
Farinha de Trigo 25 22,5 20 15

Farinha de quinoa (FQ) 0 1,25 2,5 5

Farinha de aveia (FA) 0 1,25 2,5 5

AcUcar 18,75 18,75 18,75 18,75

Ovo 6,25 6,25 6,25 6,25
Chocolate amargo 37,5 37,5 37,5 37,5
Manteiga 37,5 12,5 12,5 12,5

Total 100 100 100 100

Fonte: autores (2020).

2.2 Analises microbioldgicas

Para a andlise de coliformes a 45 °C, 25 gramas das amostras inicialmente foram
diluidas em série, até 103, utilizando a &gua peptonada como meio de cultura de
enriquecimento. Posteriormente, 0,1 ml da amostra previamente diluida foi adicionada em trés
tubos de Durhan, contento Caldo Verde Bile Brilhante (CVBB), em seguida procedeu-se a
incubacdo dos tubos em estufa, a uma temperatura de 35 °C por 24 horas. Decorrido esse
tempo, os tubos que apresentam a retengdo de bolhas no interior do Durhan ou apresentam
uma coloracdo turva do meio de cultura, tiveram uma aliquota para outra série de tubos
contento caldo Escherichia Coli (Caldo EC), posteriormente os tubos foram novamente
incubados a 45 °C em banho Maria por 24/48 horas, sendo esse teste considerado
confirmativo para coliformes termotolerantes. Os resultados foram analisados de acordo com
quantidade positiva dos tubos do teste confirmativo, sendo expresso em NUmero Mais
Provavel (NMP) por grama, seguindo as instrucfes da tabela NMP (Silva et al., 2010).

As analises para Staphylococcus coagulase positiva, 25 gramas de cada amostra foram
diluidas até 107 utilizando 4gua peptonada como meio de enriquecimento. Para essa analise, 0
meio de cultura utilizado foi Agar Sal Monitol, sendo transferido 0,1 ml da amostra
previamente diluida para as placas de petri e em seguida, ocorreu a incubagdo em estufa a
uma temperatura de 35 °C por 24-48 horas. Ao termino da incubacdo, procedeu-se a
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contagem e os célculos dos resultados, sendo esse resultado expresso em unidade formadora
de colonia (UFC/g) (Silva et al., 2010).

Para a determinacdo da Salmonella sp., os resultados foram expressos por meio da
presenca ou auséncia dessa bactéria nas amostras dos biscoitos. Inicialmente, as amostras
foram pesadas, em que 25 gramas das amostras foram diluidas em 275 ml de 4gua peptonada,
posteriormente 1 ml da amostra diluida foi transferido para uma placa de petri contendo Agar
Salmonella Shigella, seguindo da incubacdo em estufa a 35 °C por 24 horas. Ap6s o periodo
de incubacdo, ocorreu a leitura das placas, observando se houve ou ndo o desenvolvimento da
referida bactéria (Silva et al., 2010).

3. Resultados e Discussao

A Tabela 2 contém os resultados obtidos para contagem de coliformes a 45 °C,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp, sendo os resultados comparados com
legislacdo brasileira.

Todas as formulagdes desenvolvidas na presente pesquisa apresentaram resultados de
coliformes termotolerantes (coliformes a 45 °C) abaixo do preconizado pela legislacdo
vigente (Brasil, 2001). Os valores obtidos variam de entre <3 a <4 NMP/g, sendo esses
valores inferiores a 5x10%, ou seja, as amostras analisadas estdo dentro dos pardmetros da
legislacdo. A contagens de coliformes sdo utilizadas nas analises de alimentos tratados
termicamente, visto que a presenca dessas bactérias € um indicativo de tratamentos térmicos
inadequados ou de uma provavel contaminacdo posterior. Nesse contexto, pode-se afirmar
que o tratamento térmico aplicado foi eficiente para a eliminacdo desses microrganismos.

Resultados microbiologicamente aceitos também foram encontrados por Dias et al.
(2016), Melo et al. (2017) e Soares (2018), em que os pesquisadores analisaram a seguranca
microbioldgica de cookies produzidos com adicdo de diferentes tipos de farinhas alternativas.

A Escherichia coli esta incluida tanto no grupo dos coliformes totais quanto no dos
coliformes termotolerantes (fecais). E encontrada normalmente no trato intestinal de animais
de sangue quente, embora também possa ser introduzida nos alimentos a partir de fontes ndo
fecais. E uma espécie da familia Enterobacteriaceae, definida como bastonetes Gram
negativos anaerdbios facultativos e fermentadora de agucares (Silva et al., 2017).

Quanto a presenca de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g), as formulacGes
1,25% FQFA e 2,5% FQFA apresentaram resultados acima do estabelecido pela legislacéo,

onde 0 maximo permitido é de 5x102 UFC/g, para as demais formulagdes os resultados
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obtidos estdo em conformidade a legislacdo vigente (Brasil, 2001). A presenca desse
microrganismo nos alimentos sdo indicadores da falta das boas praticas de fabricacdo (BPF)
durante o processamento dos alimentos, como bancadas e utensilios mal higienizados. Porém,
como as amostras de cookies passaram por tratamento térmico, eliminando boa parte dos
microrganismos presentes antes do processo de forneamento, a contaminagdo deve ter
ocorrido por meio de contaminagdo cruzada, visto que, no ar, existem microrganismos

capazes de corromper a qualidade dos alimentos.

Tabela 2. Resultados obtidos das analises microbioldgicas dos biscoitos tipo cookie com

adicéo de diferentes concentragdes da farinha de quinoa e aveia.

Parametros
Formulacdes
Coli a 45 °C (NMP/g) Staphy. c. positiva (UFC/q) Salmonella sp
Controle <3 3,3x10? Ausente
1,25% FQFA <4 3,2 x10° Ausente
25%FQFA <4 3,1x10° Ausente
5% FQFA <3 2,9x10? Ausente

Fonte: autores (2020).

Fiorentin et al., (2019) avaliando a qualidade microbiolégica biscoitos tipo cookies
com adicéo de farinha de feijdo caupi brs xiquexique obteve resultados inferiores a 102 para
Staphylococcus coagulase positiva, ou seja, 0s valores obtidos nesta pesquisa sdo superiores.
Lima et al., (2019) encontrou resultados microbiolégicos satisfatérios de acordo com a
legislagdo vigente, ao analisar a qualidade e seguranca microbiologicas biscoitos
confeccionados com farinha de residuos de frutas.

Com relacdo a analise de salmonella sp todas as formulagdes desenvolvidas estdo em
total conformidade com os padrdes de seguranca microbioldgicas estabelecidos pela
Resolucdo Anvisa RDC no 12 de 02/01/, uma vez que a resolugdo determina a auséncia dessa
bactéria a cada 25 gramas dos alimentos.

Carmo et at. (2017), estudando a producéo de cookies com farinha de manga Tommy

Atkins (Mangifera indica L.) encontraram resultados similares ao desta pesquisa, em que 0S
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parametros para coliformes a 45 °C e Salmonella/sp apresentaram-se dentro dos preconizados

pela legislacao.

4. Consideracdes Finais

Os testes das andlises microbioldgicas que as quatro formulagBes foram submetidas,
apresentaram que as mesmas estdo dentro dos padrdes exigidos pela a legislacdo vigente,
porém com necessidade de melhorias nas etapas posteriores a produgdo, como por exemplo a
otimizagdo durante a etapa de armazenamento, pois as formulagdes 1,25% FQFA e 2,5%
FQFA obteve valores com uma leve alteragdo para Staphylococcus coagulase positiva
(UFC/qg).
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