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RESUMO

A seguranca alimentar é uma das principais preocupacdes para a saude
publica em todo o mundo. A industria alimentar tem demonstrado uma preocupacao
crescente com a qualidade e seguranca alimentar dos produtos produzidos, e desta
forma, um maior cuidado na eliminacdo de possiveis contaminagfes durante as etapas
de rececéo, producao, transformacéo e distribuicdo. Neste dominio, o processamento
térmico assume particular relevancia, na medida em que é utilizado extensivamente na
indUstria alimentar para inativar a carga microbiana associada a produtos alimentares
por forma a maximizar a seguranca do alimento e, consequentemente, do consumidor.
No entanto existem microrganismos, com elevada capacidade para sobreviver a
temperaturas elevadas, e que sdo prevalentes em algumas das matérias-primas
utilizadas nas formulagfes dos preparados FRULACT, como por exemplo, a bactéria
Bacillus cereus. Assim, as atividades desenvolvidas durante o presente estagio
concentraram-se em verificar de que forma a producdo de solucdes de cereais
permitem controlar o crescimento de determinadas espécies pertencentes ao género
Bacillus, por forma a que o tratamento térmico seja uma garantia de estabilidade
microbiol6gica para os preparados FRULACT. Durante o estagio efetuado, e cujo
trabalho desenvolvido se descreve no presente documento, foram inicialmente
caracterizadas microbiologicamente as matérias-primas utilizadas na elaboracdo dos
preparados de cereais FRULACT, os quais foram produzidos com duas formas de
ingredientagdo distintas: a primeira utilizando solugbes acidificadas de cereais e a
segunda utilizando o cereal cru. Todos os preparados de cereais foram sujeitos as
mesmas condicbes e a um processamento térmico com um binomio
tempo/temperatura 5 min / 95 °C. Relativamente aos iogurtes dosificados com o0s
preparados de cereais - formulados com solugéo acidificada e com cereal cru — foram
cumpridos os limites de especificagdo em termos de critérios microbiolégicos em vigor
na FRULACT. No que diz respeito a presenca de Bacillus cereus, este patogénico ndo
foi detetado nos preparados e iogurtes de cereais estudados. O trabalho efetuado
consistiu numa abordagem inicial & questdo da influéncia da acidificacdo dos cereais
na estabilidade microbiana dos respetivos preparados, tendo permitido obter alguns
dados indicativos, sendo necessario ainda alargar o ambito do estudo realizado, em
particular com um maior numero de amostras para uma maior robustez dos resultados

e das conclusdes.

PALAVRAS-CHAVE: seguranca alimentar, processamento térmico, Bacillus

cereus, preparados de cereais.






ABSTRACT

Food safety is a major public health concern worldwide. The food industry has shown a
growing concern with the quality and safety of the products produced, and thus, great
care in the elimination of possible contamination during the stages of reception,
production, transformation and distribution. In this domain, thermal processing
assumes particular relevance, as it is used extensively in the food industry to inactivate
the microbial load associated with food products to maximize the safety of the food
and, consequently, of the consumer. However, there are microorganisms, with a high
capacity to survive high temperatures, which are prevalent in some of the raw materials
used in the formulations of FRULACT preparations, such as the bacterium Bacillus
cereus. Thus, the activities developed during the present stage were focused on
justifying how the production of cereal solutions allows controlling the growth of certain
species belonging to the genus Bacillus, so that the heat treatment is a guarantee of
microbiological stability for FRULACT preparations. During the internship carried out,
and whose work is described in this document, the raw materials used in the
preparation of FRULACT cereal preparations were initially characterized
microbiologically. These preparations were produced with two different forms of
ingredient: the first using acidified cereal solutions and the second using raw cereal. All
cereal preparations were subjected to the same conditions and to 5 min / 95 °C
thermal processing. Regarding yoghurts dosified with cereal preparations - formulated
with acidified solution or with raw cereal - the specification limits in terms of
microbiological criteria in force at FRULACT were met. Concerning the presence of
Bacillus cereus, this pathogen was not detected in the studied cereal preparations and
yoghurts. The work carried out consisted of an initial approach to the question of the
influence of the acidification of cereals on the microbial stability of the respective
preparations, allowing to obtain some indicative data. It is still necessary to broaden the
scope of the study carried out, in particular with a greater number of samples for a

greater robustness of results and conclusions.

KEYWORDS: food safety, heat processing, Bacillus cereus, cereal preparation.
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1 INTRODUCAO

1.1 SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA

Atualmente estima-se que milhdes de pessoas sdo diretamente afetadas por
doencas de origem alimentar em todo o mundo. Estas doencgas sdo causadas pelo
consumo de alimentos contaminados e € considerado um grave problema de salude a
nivel mundial (Carlos Silva et al., 2015). Nesse sentido, a indlstria aposta cada vez
mais na qualidade e seguranca alimentar dos seus produtos ao longo de todas as
etapas de fabrico, uma vez que tém grande impacto na salude dos consumidores e na
credibilidade da prépria empresa o que € fundamental para a sua sobrevivéncia num
mercado global e muito concorrencial. No entanto, o conceito de seguranca alimentar
ndo se refere apenas ao controlo das matérias-primas e produtos alimentares, mas
também ao manuseio seguro de alimentos por parte dos operadores da industria
alimentar. Desta forma evita doencas transmitidas por alimentos, como por exemplo, a
intoxicacdo alimentar. E o terceiro setor mais regulamentado da Unido Europeia (Spiric
et al., 2015 (Harmon, 2017)).

De facto, a Comissdo Europeia publicou regulamentacbes de forma a
acompanhar e melhorar o avanco do setor alimentar, bem como satisfazer e proteger
0 consumidor. De entre os regulamentos em vigor, destacam-se: o Regulamento (CE)
n°® 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a
higiene dos géneros alimenticios; o Regulamento (CE) n°® 1019/2008 da comisséo de
17 de outubro de 2008, que altera o anexo Il do Regulamento (CE) n° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a higiene dos géneros alimenticios
(Parlamento Europeu & Autoridade Europeia, 2004) e o Regulamento (CE) n°
1441/2007 da comisséo de 5 de dezembro de 2007 que altera o Regulamento (CE) n°
2073/2005 relativo a critérios microbiologicos aplicdveis aos géneros alimenticios

(Comisséao Europeia, 2007).

Nos ultimos tempos houve um interesse crescente da parte dos consumidores,
sendo estes cada vez mais informados e exigentes em relacdo as questbes de
qualidade e seguranca alimentar. Mas muitas vezes, os termos qualidade dos
alimentos e seguranca alimentar ndo s&o claramente diferenciados pelos

consumidores (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017).
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A seguranca alimentar pode ficar comprometida por diversos fatores como, por
exemplo, contaminacdo microbioloégica, contaminacdo com residuos, deterioracdo

guimica e fisica, rotulagem incorreta, entre outros.

No entanto, é o risco inerente as contaminagfes de origem microbiolégica o
gque mais prevalece e 0 que mais problemas causa nos alimentos, uma vez que estes
podem implicar problemas de saude (Spiric et al., 2015). Ainda assim, atualmente, a
grande maioria dos produtos alimentares é de confianca e atende as expectativas dos
consumidores (Renko, Petljak, & Naletina, 2019).

A implementacdo e a certificacdo de sistemas de seguranca alimentar
aumentou nos Ultimos anos, pois o0 estabelecimento de um sistema eficaz de
seguranca alimentar tornou-se uma solugdo fundamental para as industrias
alimentares (Lin, Wang, Pei, & Wang, 2019; Teixeira & Sampaio, 2013). A
regulamentacdo da seguranga alimentar salienta a responsabilidade das industrias de
alimentos na implementagéo de controlos eficazes de seguranga alimentar. Por outro
lado, as industrias usam os regulamentos de seguranca alimentar para se colocar
numa posicdo competitiva e vantajosa no mercado (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis,
2017).

Por sua vez, as falhas de um sistema de seguranca alimentar podem ter graves
consequéncias, ndo sO para as empresas envolvidas, mas também para os
consumidores (Renko et al., 2019). As questdes relacionadas com a seguranca
alimentar suscitam uma atenc¢éo crescente na sociedade, com a finalidade de detetar

e prevenir eficientemente os problemas que podem surgir (Lin et al., 2019).

1.2 MATRIZ ALIMENTAR

Existem diferentes matrizes alimentares que sdo utilizadas na FRULACT
destacando-se os cereais e as frutas. Na verdade, estes alimentos sdo cruciais na
alimentacdo do Homem (Johns, 1999) e ocupam nos dias de hoje uma relevante
posicdo na nutricdo normal do ser humano. Entre os cereais utilizados na formulagéo
dos preparados FRULACT destaca-se a aveia, a cevada e o trigo, sendo estes 0s
cereais mais consumidos como alimentos basicos pela populag¢do ocidental (Singh,
Kaur, & Kaler, 2018). O iogurte pode servir como base de incorporacdo de matrizes

como os cereais e a fruta. O consumo de iogurte ajuda a prevenir e a reduzir doencas
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como, por exemplo, obesidade, diabetes e hipertensao, pois séo ricos em prébioticos e

bactérias probidticas (Dabija, Codina, Gatlan, & Rusu, 2018).

1.2.1 CEREAIS

Os cereais constituem uma importante fonte de nutrientes e energia em todo
mundo e contribuem para aproximadamente 30% da dieta humana em paises
industrializados (Villani et al., 2016). Sendo considerado um dos ingredientes
fundamentais para a nutricdo do Homem, o cereal € uma fonte importante de hidratos
de carbono, proteinas, vitaminas, minerais e fibras (Coda, Lanera, Trani, Gobbetti, &
Di Cagno, 2012), embora sejam deficientes em alguns componentes basicos como,
por exemplo, aminoacidos essenciais (Blandino, Al-Aseeri, Pandiella, Cantero, &
Webb, 2003).

As principais culturas de cereais produzidas em todo o mundo sédo o trigo
(Triticum spp.), o arroz (Oryza spp.), o milho (Zea mays L.), e a cevada (Hordeum
vulgare L.) (Oliveira, Zannini, & Arendt, 2014). De outra perspetiva 0s cereais mais
consumidos pela populacdo ocidental sdo o trigo, a cevada, a aveia, 0 centeio e 0
milho (Singh et al., 2018). De todos os cereais descritos anteriormente a aveia e o trigo
sdo 0s mais utilizados na indastria de lacticinios (Dabija et al., 2018). A cevada nos
Gltimos anos apresentou um aumento no uso industrial, sendo cada vez mais
frequente utilizar cereais para o desenvolvimento de novos produtos alimentares
(Oliveira et al., 2014).

A otimizagdo da qualidade e seguranca dos cereais e dos produtos derivados
de cereais continua a ser uma questdo importante para a seguranca alimentar. A
contaminacdo microbiana dos cereais tem origem em diferentes fontes como, por
exemplo, as fezes de animais, as poeiras, a 4gua, 0s solos, o0s insetos, as aves, 0S
roedores e as condigbes ambientais, sendo este Ultimo ndo um fator de contaminacao,
mas sim um fator com influéncia nos padrdes e niveis de contaminacao (Los, Ziuzina,
Boehm, Cullen, & Bourke, 2017).

A microflora dos cereais e dos produtos derivados de cereais é variada e inclui
fungos filamentosos, leveduras, bactérias (psicrofilas, mesdfilas e termofilas), bactérias
do acido latico, bactérias formadoras de esporos (Bacillus spp.), microrganismos
patogénicos, coliformes e Enterococus. Os microrganismos patogénicos sao um

grande desafio na cadeia de producdo industrial, ou seja, ndo ocorrendo a sua
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eliminacdo os patogénicos sdo transmitidos ao longo da cadeia alimentar resultando
em doenca para o ser humano (Oliveira et al., 2014). Geralmente as bactérias que
contaminam os cereais e produtos com base de cereais e, consequentemente, podem
originar doenca aos consumidores sao: Bacillus cereus, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococccus aureus
(Heredia, Wesley, & Garcia, 2009).

1.2.2 I0GURTES

O iogurte € um dos alimentos mais saudaveis e nutritivos consumidos no
mundo (Dabija et al., 2018). E um produto lacteo fermentado e tem como principais
nutrientes hidratos de carbono (lactose), proteinas (caseinas), vitaminas (vitaminas B)
e minerais (calcio e fosforo) (Eyuboglu, 2017). O iogurte € um produto coagulado,
obtido por fermentacdo lactica devido a accdo exclusiva dos micorganismos
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e do Streptococcus thermophilus sobre o
leite e produtos lacteos, devendo a flora especifica estar viva e abundante no produto
final (Portaria 742/92) Fornece um ambiente de baixo pH e como referido
anteriormente é rico em nutrientes (Tabela 1) (Michael P. Doyle, Beuchat, & Montville,
1997)

Tabela 1 — Caracterizagdo nutricional dos componentes presentes no iogurte. (Michel P. Doyle, Beuchat,
& Montville, 1997)

Componentes (g/100g)

logurte Agua Gordura Proteina  Hidratos de Carbono pH

89 1,7 3,5 5,1 4,3

O consumo do iogurte continua a aumentar devido a diversidade de produtos
no mercado como, por exemplo, o iogurte liquido, o iogurte sélido, o iogurte com baixo
teor de gordura, o iogurte gelado, o iogurte de frutas, o iogurte com cereais entre

outros exemplos (Rai et al., 2016).

A indastria ao incorporar novos ingredientes nos iogurtes oferece aos
consumidores produtos com diferentes beneficios. Por exemplo, ao adicionar 0s

cereais ao iogurte é aumentado o contelddo em fibras com as naturais consequéncias
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positivas para a dieta humana. A adi¢cdo de cereais no iogurte pode ser considerada
uma alternativa e sobretudo um complemento para incorporacéo de fibras na dieta
humana (Dabija et al., 2018).

Existe uma conotacao do iogurte como alimento saudavel (Soltani, Hekmat, &
Ahmadi, 2018), ja que o iogurte produz um efeito positivo sobre a saude,
proporcionando ao corpo humano prébioticos e bactérias probidticas, que ajudam a
prevenir e reduzir doencas (obesidade, diabetes, hipertenséo, entre outras) (Dabija et
al., 2018).

1.3 PERIGOS BIOLOGICOS ASSOCIADOS AO CONSUMO DE
IOGURTES COM CEREAIS

A preservacdo de um alimento depende de varios fatores como, a sua
composic¢ao, os métodos de processamento utilizados, o tipo de embalagem e as
suas condi¢Bes de armazenamento. A auséncia de controlo desses fatores pode
levar a uma falha na seguranga de cada alimento - como consequéncia de
alteracbes microbioldgicas, quimicas ou sensoriais - resultando mesmo na
potencial perda de nutrientes e, eventualmente colocando em risco a saude da

populacéo (Fellows, 2018).

A presenga de determinados agentes biologicos representa um perigo, sejam
eles fungos, bactérias, virus, parasitas ou toxinas microbianas. Por sua vez,
também séo estes agentes que frequentemente assumem um papel importante na

producao e transformacgéo de determinados alimentos (Gava et al., 2009).

Os cereais também podem conter outros microrganismos como, por exemplo,
fungos filamentosos ou leveduras, mas sé8o 0s patogénicos 0s que apresentam
maior probabilidade de causar problemas de seguranca alimentar no produto final
(Heredia et al., 2009).

Sao vérios os fatores que afetam a estabilidade microbiana presente nos
géneros alimenticios, podendo os mesmos ser classificados essencialmente em

fatores intrinsecos e fatores extrinsecos (Jay, 2012).

Consideram-se fatores intrinsecos as caracteristicas especificas do proprio

alimento, que podem ou n&o funcionar como barreiras para os riscos bioldgicos.
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Os principais parametros intrinsecos séo: (1) o pH; (2) a atividade da agua (a); (3)
0 potencial de oxidag¢do/reducao; (4) os constituintes microbianos; (5) o contetdo
de nutrientes e a (6) estrutura biologica (Gava et al., 2009; Jay, 2012).

Por sua vez consideram-se fatores extrinsecos os parametros relativos ao
ambiente em volta do alimento, como: (1) a temperatura; (2) a humidade relativa,;
(3) a presenca e concentracdo de gases e (4) a presenca e atividade de outros
microrganismos (Adams & Moss, 2007; Jay, 2012).

De forma a diminuir o risco bioldégico nos alimentos, associam-se os fatores
intrinsecos e extrinsecos gerando condicdes desfavoraveis para 0s

microrganismos se desenvolverem (Gava et al., 2009).

1.3.1 BACTERIAS

As bactérias sdo o principal agente microbioldgico causador de doencas de
origem alimentar. As bactérias sé@o classificadas de acordo com a sua morfologia
celular, o tipo de parede celular, o seu crescimento celular, as suas transformacodes

bioquimicas e o seu genoma (Chapelle, 2001).

Embora apenas alguns milhares de espécies de bactérias tenham sido
descobertas e catalogadas até o momento, estima-se que o nimero total de espécies

bacterianas no planeta Terra seja de milhdes, se ndo mais (Smith, 2017).

Assim como qualquer outro microrganismo, as bactérias encontram-se no meio
ambiente, podendo ser transportadas pela agua, animais, vento e até mesmo, pelo ser

humano.

Quando em contacto com um alimento, estas s6 se propagam caso encontrem
condicbes minimas de sobrevivéncia, levando ao desenvolvimento bacteriano e
podendo resultar na deterioracdo do alimento. Existem bactérias que necessitam de
oxigénio para se desenvolver e outras que morrem com a sua presenca, e ainda ha
aquelas que sao indiferentes a esta condicdo. Relativamente a temperatura 6tima de
crescimento, é variavel mas sendo que a maioria prefere temperaturas entre os 20 °C
e os 50 °C. Normalmente as bactérias desenvolvem-se em ambientes com uma

elevada a,, preferindo ambientes poucos acidos para crescer (Gava et al., 2009).
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As bactérias dividem-se em dois grandes grupos, as bactérias Gram-positivas e
as bactérias Gram-negativas. As bactérias Gram-positivas possuem uma parede
celular espessa em torno da membrana citoplasmatica (Banwart, 2012). Sendo
maioritariamente composta por peptidoglicano, acidos teicoicos e polissacarideos. Por
outro lado, as bactérias Gram-negativas possuem duas membranas diferentes, uma
interna e outra externa (Forsythe, 2008). Contém na sua composi¢do quimica
lipopolissacarideos, proteinas, lipidos e peptidoglicano em menor quantidade que as

bactérias Gram-positivas (Ferreira, W.,1998).

Uma das maiores preocupag¢fes da industria alimentar com algumas espécies
de bactérias é a capacidade que apresentam na formacao de esporos, formacdo essa
que pode ocorrer quando as condi¢cdes se tornam desfavoraveis para o crescimento
bacteriano, como o fim da fase exponencial da curva de crescimento das células
vegetativas. Os esporos sao produzidos particularmente em situagdes de “stress”, com

a auséncia de nutrientes e elevadas temperaturas (Forsythe, 2008).

Algumas espécies possuem genes de esporulacdo, tornando capaz a
modificagdo morfolégica de células vegetativas para esporos. Por sua vez 0s esporos
apresentam uma estrutura complexa, e sobrevivem a condicbes adversas,
nomeadamente a solventes organicos, a radiacdes, a antibiéticos, a detergentes, a
cloro e temperaturas muito elevadas (Ferreira, W.,1998). Além disso, algumas
bactérias formadoras de esporos produzem toxinas que podem causar graves

doencas transmitidas por alimentos (Marriott, Schilling, & Gravani, 2018).

As bactérias patogénicas podem crescer em numero suficiente para causar
uma doenga ou produzir toxinas nos alimentos originando uma intoxicacao (Fellows,
2018)

As bactérias ganham acesso ao corpo humano de varias formas como, por
exemplo, através da ingestao de alimentos ou agua contaminada. Uma vez ingeridas,
algumas bactérias podem multiplicar-se no trato intestinal, resultando em infe¢des ou
toxinfegbes alimentares (Smith, 2017). De todas as espécies de bacterianas
conhecidas, apenas algumas tém atualmente importancia reconhecida para a inddstria
alimentar (Banwart, 2012). Na tabela 2 estdo apresentadas algumas das bactérias
mais importantes para o setor alimentar (Banwart, 2012; M. P. Doyle & Sperber, 2009;
Forsythe, 2008; Jay, 2012).
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Tabela 2 — Principais géneros de bactérias com relevancia para a industria alimentar.

Géneros de bactérias

Aeromonas Listeria
Bacillus Pseudomonas
Campylobacter Salmonella

Clostridium Shigella
Enterobacter Staphylococcus
Enterococcus Streptococcus

Escherichia Vibrio
Lactobacillus Yersinia

Algumas espécies dos géneros apresentados na tabela 2 sdo patogénicas,
produzindo substancias téxicas que podem resultar em doenca ou mesmo morte. Mas
também estdo representadas bactérias deterioradoras e bactérias frequentemente
utilizadas como parte do processo produtivo (Smith, 2017).

1.3.1.1 Bacillus cereus

Geralmente, os produtos a base de cereais contém alguns géneros de
bactérias, fungos filamentosos e leveduras. As bactérias sédo, na maioria das vezes,
responsaveis pela deterioragdo microbiana nos cereais. No que se refere a taxonomia
0 género Bacillus sp., inclui as espécies o Bacillus anthracis, Bacillus thuringiensis,
Bacillus mycoides, Bacillus pseudomycoides, Bacillus weihenstephanensis e Bacillus
cereus (Notermans & Hoeij, 2008). Na tabela 3 estdo apresentadas diferentes
espécies de Bacillus e alguns dos seus critérios diferenciadores.

Tabela 3 — Critérios diferenciadores de 4 espécies de Bacillus (Bacillus cereus, Bacillus anthracis, Bacillus
thuringiensis e Bacillus mycoides) (Adaptado de (Michael P. Doyle et al., 1997)).

Espécies Mogg:gg:: ¢ Hemolise Motilidade Su;;::?g”ﬁgde
B. cereus Branco + + -
B. anthracis Branco - - +
B. thuringiensis Branco/ Cinzento + + i
B. mycoides Riz6ide +) - -

Bacillus cereus caracteriza-se por ser uma bactéria Gram-positiva, em forma de
bastonete (bacilos), com 1,0 a 1,2 um de diametro e 3,0 a 5,0 um de comprimento,

aerObica facultativa e formadora de esporos, mas 0S Sseus esporos apenas Sao
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originados sob condi¢Bes aerdbicas (Osimani, Aquilanti, & Clementi, 2018). Para além
disso, as suas células crescem numa ampla faixa de temperaturas (Heredia et al.,
2009). Geralmente € considerado um microrganismo mesofilo, com uma faixa de
temperatura para crescimento entre 10 °C e 50 °C (temperatura 6tima entre os 28 °C e
37 °C). No entanto algumas estirpes podem-se multiplicar abaixo de 7 °C e acima de
45 °C (Osimani et al., 2018). Em outros casos, € necessaria refrigeracdo abaixo de 4
°C para evitar o crescimento de Bacillus cereus, incluindo estirpes psicrotroficas que
sdo capazes de crescer entre 4 °C e 5 °C (Efsa, 2005). Relativamente a valores de
acidez o Bacillus cereus pode-se desenvolver com valores de pH entre 4,3 a 9,3 (com
um pH 6timo entre 6,0 e 7,0). Quanto a a,, € necessario um minimo de 0,92 para que

haja crescimento (Osimani et al., 2018).

Figura 1 — Imagem de uma colénia de Bacillus Figura 2 — Imagem de Bacillus cereus, onde é

cereus (Notermans & Hoeij, 2008). possivel distinguir as células vegetativas
(bastonetes) e o0s esporos (Notermans &
Hoeij, 2008).

Adicionalmente, Bacillus cereus € conhecida por causar dois tipos de doencas,
a doenca emética e a diarreica. O tipo emético trata-se de uma intoxicacdo causada
pela ingestdo da toxina cereulida, que é pré-formada nos alimentos durante o
crescimento de B.cereus emético quando este tem condicbes em termos de
temperatura para se desenvolver. Geralmente este tipo de doenca causa nauseas,
vomitos e dor abdominal, sendo suficientemente téxica para causar sintomas entre 5 h
a 6 h apds a ingestao do alimento (Heredia et al., 2009). Por sua vez o tipo diarreico é
causado por enterotoxinas produzidas durante o crescimento vegetativo da bactéria
dentro do hospedeiro, mais precisamente no intestino delgado (Michael P. Doyle et al.,
1997). Esta sindrome € relativamente leve e de curta duracdo, sendo que
normalmente € caracterizado por célicas abdominais com diarreia aquosa, e
ocasionalmente por nauseas que raramente resultam em vémitos. Tem um periodo de
incubagdo de 8 h a 16 h, apds a ingestdo do alimento, e os seus sintomas
desaparecem entre 12 h a 24 h (Heredia et al., 2009).
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A bactéria Bacillus cereus é um agente causador de doencgas transmitidas por
alimentos, mas as infecdes causadas por este micorganismo ndo sdo geralmente
relatadas, devido aos seus leves sintomas e curta duragédo (Dierick et al., 2005). O
microrganismo € conhecido como um agente patogénico oportunista causando

sintomas gastrointestinais (Mayer Lentz et al., 2018).

Geralmente esta bactéria esta presente na natureza e pode ser encontrada nos
solos, sendo facilmente transmitida para a vegetacdo e subsequentemente para o0s
alimentos especialmente de origem vegetal (Robinson & Batt, 2014). Se as normas de
higiene e seguranca alimentar ndo forem cumpridas, o microrganismo pode espalhar-
se para outros alimentos, por contaminagao cruzada (Michael P. Doyle et al., 1997). O
B.cereus ja foi detetado em alimentos processados termicamente como, por exemplo,

no leite, em derivados do leite, no péao e no arroz (Robinson & Batt, 2014).

Foi estabelecida uma correlagdo entre alimentos com base de cereais e a
doenca provocada por Bacillus cereus, concluindo que este microrganismo é capaz de
sobreviver a temperaturas de pasteurizacdo (Heredia et al., 2009). De facto, os
alimentos que sofrem processamento térmico ainda podem conter Bacillus cereus
devido a sua capacidade para esporular (Robinson & Batt, 2014). Deste modo o
desenvolvimento de estirpes psicrotroficas levou ao reforco de vigilancia de B.cereus

na industria de lacticinios (Michael P. Doyle et al., 1997).

Assim sendo, os fatores intrinsecos e extrinsecos como a temperatura, o valor
baixo de a, e um pH acido podem destruir ou reduzir muito o crescimento ou até
mesmo a germinacdo de esporos de Bacillus spp., impedindo assim a formacdo de
toxinas nos alimentos (Heredia et al., 2009). Esta confirmado pela European Food
Safety Authority (EFSA) que temperaturas de refrigeracdo reduzem o crescimento

de Bacillus. cereus aumentando assim o tempo de vida util do produto (Efsa, 2005).

No entanto, durante todo o processamento do alimento existem diversos
fatores de risco que podem potenciar o crescimento microbiano e facilitar a
contaminagcdo dos produtos como, por exemplo, a manutencdo incorreta das
temperaturas de armazenamento ou transporte, limpezas inadequadas dos
equipamentos de producéo, falta de formacéo do pessoal, entre outros (Osimani et al.,
2018).
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1.3.2 FUNGOS FILAMENTOSOS

Os fungos filamentosos sdo microrganismos multicelulares e caracterizados por
uma forma de crescimento micelial, podendo desenvolver-se em diversas matrizes

como, por exemplo, em cereais e produtos com base de cereais (Marriott et al., 2018).

Estdo amplamente distribuidos na natureza e podem ser encontrados no solo,
nas superficies dos alimentos, nos animais, no ar e na agua (Gava et al., 2009). Estes
microrganismos sdo constituidos por filamentos de células filiformes, longas e
ramificadas, denominadas de hifas, que formam um micélio. O seu tamanho varia de
30 ym a 100 um de didmetro, sendo maiores que as bactérias e em geral menos
exigentes que as leveduras e as bactérias em relagdo as condi¢cdes para o seu
desenvolvimento (Gava et al., 2009; Marriott et al., 2018).

Séo seres heterotroficos, ou seja, sdo organismos que ndo tem capacidade de
produzir o seu préprio alimento, necessitando de matéria organica ja previamente
existente (Clausz, 2017).

Geralmente os fungos filamentosos crescem com baixos niveis de oxigénio,
tendo sido ja relatados casos onde ocorre crescimento em embalagens a vacuo
(Marriott et al., 2018). Em relac&o as condi¢cbes de temperatura, estes microrganismos
desenvolvem-se a temperatura ambiente no intervalo de 20 ° C a 30 ° C, embora um
grande namero de fungos se desenvolva a temperaturas de refrigeragdo (Gava et al.,
2009). Tem preferéncia por valores de a,, proximos de 0.90, contudo sdo capazes de
se desenvolver em ambientes com valores baixos de a, (aproximadamente 0,60)
(Gava et al., 2009; Marriott et al., 2018).

Estes organismos s&o propensos a provocar varios graus de deterioracéo
visivel, em alimentos como, por exemplo, cereais e frutas, sendo capazes de produzir
micotoxinas responsaveis pelo aparecimento de doencas cancerigenas e de mutagdes

genéticas em humanos e animais (Banwart, 2012; Marriott et al., 2018).

Na tabela 4 estdo apresentados alguns exemplos dos fungos filamentosos com
mais relevancia para o setor alimentar (Banwart, 2012; Gava et al., 2009; Jay, 2012;
Ray & Bhunia, 2007).

11
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Tabela 4 — Exemplos dos géneros de fungos filamentosos com mais relevéncia para o setor
alimentar.

Géneros de Fungos Filamentosos

Alternaria Geotrichum
Aspergillus Mucor
Aureobasidium Penicillium
Cladosporium Rhizopus
Fusarium Trichothecium

1.3.3 LEVEDURAS

As leveduras integram-se no grupo taxondémico dos fungos, caracterizam-se
por serem unicelulares e estarem amplamente distribuidos na natureza. Possuem
capacidade para se desenvolver a temperaturas de refrigeracdo. No entanto,
geralmente preferem temperaturas no intervalo de 20 °C a 30 °C para 0 seu

desenvolvimento (Gava et al., 2009).

As leveduras crescem normalmente na presenca de oxigénio, podendo, em
alguns casos crescer na sua auséncia. O seu crescimento pode ser favorecido em
meios com pH entre 4,5 e 5,5, podendo tambem adaptar-se a um meio mais alcalino.
Relativamente a reproducéo, podem reproduzir-se assexuadamente, por gemulacao
ou por fissdo binéaria (Lacasse, D. ,1995). Apresentam taxas de crescimento inferiores
as das bactérias, mas normalmente superiores as apresentadas pelos fungos
filamentosos (Gava et al., 2009; Jr, 2017).

As leveduras séo especialmente abundantes em vegetacédo, legumes, cereais e
frutas, mas também podem ser encontradas em leite e nos seus derivados (Walker,
1998).

Por vezes, as leveduras sdo utilizadas pela indastria alimentar como auxiliares
de producao, onde sdo envolvidas no fabrico de alguns alimentos como: pao, cerveja,
vinho e outras bebidas alcéolicas (Gava et al., 2009). Alguns dos géneros mais

importantes na industria alimentar estéo apresentados na tabela 5.

Tabela 5 — Exemplos dos géneros de leveduras com maior importancia para o setor alimentar.

Géneros de Leveduras

Candida Torulaspora
Pichia Torutopsis
Rhodotorula Trichosporon
Saccharomyces Zygosaccharomyces
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1.4 SURTOS ALIMENTARES

Todos os consumidores tém o direito de esperar que os alimentos que
consomem sejam inGcuos e aptos para consumo. As doengas de origem alimentar sao
na melhor das hipéteses desagradaveis, mas em situagdes extremas podem ser fatais
(Codex Alimentarius, 2003).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), uma em cada dez pessoas
em todo o mundo fica doente ao comer alimentos contaminados a cada ano, e mais de
quatrocentas mil pessoas morrem todos os anos de intoxicacdo alimentar (Harmon,
2017). Ha registos que durante os anos de 2008 a 2013 foram lancados na Europa
215 alertas de surtos transmitidos por alimentos e agua (Gossner, de Jong, Hoebe, &
Coulombier, 2015).

Estes tipos de doencas sdo um grave problema, mas podem ser evitadas. As
bactérias, os virus, os produtos quimicos, os fungos filamentosos, as toxinas, os
parasitas, os alergeneos e outros contaminantes podem estar na origem de doencas
transmitidas por alimentos. Para além destes exemplos os consumidores também
podem correr perigo ao ingerir alimentos que sdo contaminados com microrganismos
patogénicos (Fellows, 2018 (Harmon, 2017)). De todos 0s microrganismos
patogénicos conhecidos alguns dos mais prevalentes e encontrados em surtos de
origem alimentar sdo a Salmonella spp., 0 Staphylococcus aureus, a Escherichia coli e
o Bacillus cereus (Mayer Lentz et al., 2018). A grande desvantagem é que a
confirmacdo laboratorial destes mesmos microrganismos pode ser complicada porque
os consumidores afetados nem sempre procuram atendimento médico ou por vezes o
médico ndo avanga com uma investigacdo para determinar a causa da doenca
(Bennett, Walsh, & Gould, 2013).

Relativamente aos casos de surtos da bactéria Bacillus cereus, estes séo
altamente substimados na literatura e pelas estatisticas oficiais. Os surtos sao
relativamente curtos em ambos os tipos de doencas (emética e diarreica) e muitos
seres humanos estdo parcialmente protegidos contra este patdgenico, devido a
imunidade adquirida pelo consumo de pequenas quantidades de Bacillus cereus. O
tipo dominante de doenca causada por Bacillus cereus difere de pais para pais. Por
exemplo, no Japdo a doenca emética € relatada com uma frequéncia 10 vezes
superior que a doenca diarreica, mas na Europa o tipo diarreico é o mais frequente. As

variagbes ocorrem devido aos habitos alimentares diferentes, ja que a prevaléncia
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destes 2 tipos de estirpe do Bacillus cereus ocorrem com diferentes frequéncias em
diferentes tipos de alimentos (Michael P. Doyle et al., 1997).

Na tabela 6 destaca-se uma lista de surtos de Bacillus cereus que ocorreram

nos ultimos anos na Europa.

Tabela 6 — Casos de surtos alimentares originados pela bactéria Bacillus cereus.

Microrganismos Categoria de Alimento  Pais Referéncia
: - (Ghelardi et al.,
Bacillus cereus Bolos Italia 2002)
Bacillus cereus Produtos a base de Alemanha (Osimani et al.,
cereais 2018)
Bacillus cereus Cereais, farinhas e talia (Osimani et al.,
produtos de pastelaria 2018)
Bacillus cereus Cereais e frutos secos Noruega (zgilg)]am etal,
Bacillus cereus Cereais e frutos secos Franca (zooilg;am etal,
Bacillus cereus Arroz g:;igi (Efsa, 2005)
Bacillus cereus Salada de massa Bélgica (Dierick etal,
2005)
. _ (Naranjo et al.,
Bacillus cereus Massa Bélgica 2011)

A doenga causada por Bacillus cereus tem sido um foco das autoridades de
controle de alimentos, principalmente em paises pequenos (Michael P. Doyle et al.,
1997). Como ja referido anteriormente, na Europa a sindrome emética de Bacillus
cereus € a principal causa dos surtos com maior gravidade e a mais relatada. Na Gra-
Bretanha ocorreram 234 surtos, onde mais de 1200 pessoas foram afetadas por esta

sindrome (Paananen et al., 2002).

Em paises onde os cereais sdo amplamente consumidos o risco da sindrome
emética associada a toxina de Bacillus cereus é mais elevada. Desta forma a maioria
dos surtos de Bacillus cereus esta relacionada com a ingestédo de alimentos contendo

cereais (Mayer Lentz et al., 2018).

A prevencdo das doencas transmitidas por alimentos € fundamental, e esta
baseada na redugdo dos niveis de contamina¢do microbioldgica ao longo da cadeia
alimentar (Fellows, 2018). De forma a reduzir os casos de doencgas transmitidas por
alimentos devem ser sempre empregues as regras de higiene pessoal e de higiene no

fabrico de géneros alimenticios em todas as etapas de producéo (Heredia et al., 2009).
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2 ENQUADRAMENTO DO TRABALHO
DESENVOLVIDO

Nos ultimos tempos tem-se observado uma crescente preocupacdo com a
seguranca alimentar, e as empresas do setor tém procurado, cada vez mais, melhorar
a seguranca alimentar dos produtos que comercializam, de modo a garantir a

satisfacdo e protecdo do consumidor.

Neste cenério, todos o0s processamentos que visem uma eliminacdo ou
reducdo da carga microbiana assumem particular relevancia, ndo apenas para a
seguranca alimentar, mas também para a estabilidade do produto ao longo do tempo
de armazenamento. Destes, o tratamento térmico, assume na indUstria uma relevancia
muito particular sendo um dos mais usados para reducdo ou eliminacdo da carga

microbiana.

No entanto, a resisténcia térmica dos diferentes microrganismos depende nao
apenas do préprio microrganismo, mas também da matriz onde o0 mesmo se encontra,
sendo critica a definigdo de um binébmio tempo/temperatura adequado a manutencgéo
das carateristicas do produto e que, simultaneamente, possa resultar num grau de

eliminagéo da carga microbiana.

Torna-se assim, de extrema importancia, compreender o comportamento dos
microrganismos mais resistentes no decurso do processo produtivo dos preparados da
FRULACT, sendo que o estagio incidiu particularmente na realizacdo de estudos

usando preparados a base de cereais.

Uma etapa fundamental deste processo consiste numa caraterizacdo e
monitorizacdo da carga microbiana em todas as etapas do processo produtivo,
nomeadamente: na rececao, transformacao e o armazenamento de matérias-primas,

bem como no final da etapa de ingredientag&o e no final do processamento térmico.

Em preparados de cereais, algumas das matérias-primas possuem enddsporos
bacterianos, nomeadamente do género Bacillus sp., cuja resisténcia térmica é
bastante superior ao das células vegetativas. Nesse sentido, este tipo de
microrganismos deve ser devidamente controlado, assumindo o tratamento térmico um

papel preponderante na garantia da estabilidade microbiolégica do produto acabado.
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Para a definicdo do binébmio tempo/temperatura de pasteurizagéo séo tidos em
consideracdo os microrganismos alvo definidos como potencialmente perigosos ou
capazes de causar alteracbes nos produtos, nas condicbes de pH e de a, do

preparado final.

Considerando o histérico da prépria empresa, entre as matérias-primas
utilizadas na elaboracdo dos preparados FRULACT destacam-se os cereais. Tendo
por base, o elevado nivel de contaminacdo microbiana e a prevaléncia de
microrganismos de origem patogénica, nomeadamente bactérias formadoras de

esporos, os cereais sao identificados como sendo de elevada criticidade.

Como medida preventiva e por forma a controlar o crescimento de espécies
bacterianas produtoras de esporos, nomeadamente e em particular de Bacillus cereus,
a FRULACT decidiu acidificar previamente os cereais, utilizados como matéria-prima
na elaboracdo dos preparados de cereais. Assim, a carga bacteriana formadora de
esporos introduzida no processo apresenta um controlo mais apertado durante o
tratamento térmico, cumprindo os critérios microbiolégicos no momento de expedigcéo

do preparado.

No entanto, é de todo o interesse da empresa verificar se a acidificacdo é ou
ndo fundamental, pelo que o presente trabalho incidiu no estudo da sua influéncia em
espécies de Bacillus spp., ja que a potencial eliminacao desta etapa permitiria obter
vantagens significativas a empresa (custos energéticos e de mao-de-obra) e,
eventualmente, ao proprio preparado ao nivel das carateristicas organoléticas e

nutricionais dos preparados.

2.1 BREVE DESCRICAO DA EMPRESA

O estagio teve duracdo de 6 meses e foi desenvolvido na FRULACT -
INGREDIENTES PARA A INDUSTRIA ALIMENTAR, S.A., empresa que produz
preparados a base de fruta, cereais e legumes para a inddstria alimentar com vista a
sua aplicacdo em laticinios, gelados, sobremesas, bebidas e alternativas vegetais. A
empresa foi fundada em 1987 pelo Comendador Arménio Miranda, juntamente com os

seus dois filhos, Francisco e Joao.

O Grupo FRULACT tem uma presenca global em trés continentes, com oito

fabricas em cinco paises (Portugal, Marrocos, Franca, Africa do Sul e Canada) e
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2 ENQUADRAMENTO DO TRABALHO DESENVOLVIDO

emprega 755 funcionarios. A FRULACT tem um volume de negdcio estimado entre
112 e 115 milhdes de euros. Investiu 100 milhdes de euros nos ultimos 10 anos e

dedica anualmente 2,8% das vendas a investigacdo, desenvolvimento e inovagao.

O estagio decorreu no centro de IDI da FRULACT, denominado FRUTECH,
mais propriamente nos laboratérios de desenvolvimento e microbiologia. O FRUTECH
tem como objetivo apoiar a estratégia de crescimento do grupo com base em IDI e
neste centro de inovacgao tem cerca de 55 colaboradores.

2.2 OBJETIVOS

O trabalho desenvolvido durante o estagio teve como objetivos globais:

e Avaliar o impacto da solugédo acidificada das diferentes tipologias de cereais
utilizadas pela FRULACT, na sobrevivéncia/inativacdo dos microrganismos

alvo previamente identificados.

e Confirmar, através de analises microbiologicas, a necessidade de acidificagdo
das solucdes de cereais, procedimento usado preventivamente desde longa
data na FRULACT.

Nesse sentido, definiram-se as seguintes etapas do trabalho:

e Caracterizagdo e monitorizacdo da carga microbiana em matérias-primas
consideradas criticas, nomeadamente - Cevada, Trigo e Aveia.

e Elaboracdo de solucdes acidificadas de cereais — as solugbes foram
elaboradas de acordo com as formula¢des desenvolvidas pela FRULACT.

e Elaboracao de preparados que contém na sua formulagéo os cereais.

e Determinacdo de parametros fisico-quimicos (pH, aw, °Bx e consisténcia) para
0s preparados de cereais, confirmando se os valores sdo semelhantes aos
padrbes FRULACT.

e Avaliacdo do impacto do bindbmio tempo/temperatura estabelecido (95 °C, 5
min) para a etapa de pasteurizacdo — aplicados de acordo com dados
verificados em fébrica.

e |dentificacdo dos microrganismos-alvo capazes de resistir ao binébmio de
tempo/temperatura aplicado.

e Comparagdo dos resultados, de acordo com os preparados selecionados.
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2.3 DESCRICAO DA ATIVIDADE DESENVOLVIDA

Durante o trabalho de estagio com a duracéo de 6 meses, foram desenvolvidas

as atividades sucintamente descritas na presente seccao.

2.3.1 RECECAO E ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS

Apbés a recegcdo das matérias-primas necessérias e solicitadas para a
realizacdo do estudo, era realizada uma verificagdo da sua codificagdo que deveria ja

estar previamente atribuida, segundo o sistema de rastreabilidade.

O sistema de cédigos ndo s6 permite fazer a rastreabilidade dos ingredientes,
mas também possibilita diagnosticar ocorréncias tanto ao nivel da produgéo
(identificando os cddigos utilizados em diferentes formulagbes para elaboracdo dos
preparados de cereais) como também funciona como uma ferramenta util para a

avaliacdo da qualidade das mesmas junto dos fornecedores.

Dependendo do tipo de matéria-prima e da sua perecebilidade, a sua

armazenagem é realizada em refrigeragédo, congelagéo ou a temperatura ambiente.

Havendo necessidade, a matéria-prima pode ser sujeita a diferentes processos
como, moagem, trituracdo, escolha ou corte, atendendo as exigéncias em cada

preparado e a mistura das proporc¢des especificas de cada ingrediente.

Para o desenvolvimento do estudo foram selecionados 7 cereais: farinha cevada
(descascada), farigel trigo baixa viscosidade, farelo ou casca de trigo (sémea grossa),
gérmen de trigo, sémea fina, sémea fina farinha e farinha aveia — os quais sédo os
Unicos sujeitos a solucdo acidificada. Na tabela seguinte apresentam-se 0s cereais

analisados e os respetivos codigos de cada lote.
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2 ENQUADRAMENTO DO TRABALHO DESENVOLVIDO

Tabela 7 — Representacao das matérias-primas utilizadas durante o estudo.

Cereais

Farinha Cevada (descascada)

Farigel Trigo Baixa Viscosidade

Farelo ou Casca de Trigo (Sémea grossa)
Gérmen de Trigo

Sémea Fina

Sémea Fina Farinha

Farinha Aveia

2.3.2 MISTURA DE INGREDIENTES, PASTEURIZACAO E EMBALAMENTO

Os ingredientes necessarios para a formulacdo de um preparado sdo pesados

para mais tarde entrar na epata de ingredientacéo.

Durante a elaboragéo do preparado, os cereais e 0s restantes ingredientes, sdo
adicionados sequencialmente sob agitacdo. Quando a conclusdo da adicdo de todos
os ingredientes é efetuada, procede-se a pasteurizacao de acordo com o binémio de

tempo/temperatura de 95°C durante 5 min, estando este ja predefinido pela FRULACT.

Apo6s o final da producéo, sdo verificados os parametros fisico-quimicos do
preparado, por forma a avaliar a sua conformidade de acordo com os requisitos
definidos pela FRULACT.
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2.3.3 REALIZACAO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS

Nesta etapa ocorre a preparacdo das amostras de todos os produtos para de

seguida serem analisadas microbiologicamente.

As analises microbiolégicas consistiram na quantificacdo de mesoéfilos totais,
gquantificacdo de fungos filamentosos e leveduras, quantificacdo de bactérias

formadoras de esporos e quantificacdo de Bacillus cereus.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 MEIOS DE CULTURA

Os meios de cultura utlizados foram o Dichloran Glycerol Chloramphenicol
(DG-18) (Merck, Alemanha), Reinforced Clostridial Agar (RCA) (Merck, Alemanha),
Plate Count Agar (PCA) (Merck, Alemanha), Agar Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol (DRBC) (VWR Chemicals, Bélgica) e Bacillus cereus Agar base
(Mossel) (Liofilchem S.r.l, Italia). A preparacdo dos meios foi realizada seguindo as

instrucdes do fabricante e em frascos de Schott com capacidade de 500 mL.

No caso do meio de suspensdo Buffered Peptone Water (BPW) (Merck,
Germany), este é preparado e colocado em frascos de Schott, com 90 mL e 450 mL
para a pesagem de amostras, dependendo do protocolo aplicado. As diluicbes
decimais sucessivas foram realizadas em tubos com 9 mL de Buffered Peptone Water
(BPW) (Merck, Germany), previamente esterilizados.

Todos os consumiveis e meios de culturas preparados, bem como as pontas
com a capacidade de 1 mL e 200 L, utilizadas para as micropipetas (VWR Orange
Scientific Tipor-VN), foram colocados na autoclave (Panasonic MLS-3781L) para
esterilizagdo a 121 °C durante 15 min.

3.2 MATERIAS-PRIMAS

As amostras de cereais a analisar neste trabalho foram recolhidas a partir de
diferentes guias disponiveis em fabrica e foram colocadas em refrigeracdo a5 + 2 °C

devidamente identificadas.

3.3 ELABORACAO DOS PREPARADOS DE CEREAIS

A elaboracéo dos preparados de cereais ocorreu em duas fases:
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3.3.1 12FASE - PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO
ACIDIFICADA

A elaboracdo das solucdes acidificadas para cada cereal, obedece a
formulacdo estabelecida pela FRULACT. Cada solucdo acidificada € constituida por
trés ingredientes (dgua, cereal cru e &cido citrico). As solugdes acidificadas sofrem um
processamento térmico a 95 °C durante 5 min. Os parametros de °Bx (Bellingham +
Stanley Ltd) e pH (Consort C860) sdo monitorizados imediatamente apos a
pasteurizacdo. No contexto do presente projeto, o embalamento das solucdes
acidificadas foi realizado em recipientes estéreis e devidamente identificados (Figura
3).

Sdo colocados todos os

p 50 de Solucd : ' o Bindmio
reparagao de solucoes ingredientes necessarios »| tempo/temperatura
Acidificadas de Cereais (4gua, cereal e dcido 95°C durante 5 minutos

citrico) num recipientee
ocorre mistura destes.

(]

Andlise parametros pH e
°Brix

Embalamento

Figura 3 — Preparacgé&o da solucéo acidificada de cereal.

As solugdes acidificadas elaboradas sdo armazenadas em refrigeragdo. A
proxima etapa € o desenvolvimento dos preparados de cereais utilizando solucdes
acidificadas (Figura 4), onde s&o adicionadas as solugdes acidificadas
correspondentes a cada preparado e 0s restantes ingredientes da formulagéo,
seguindo sempre a formulacdo estabelecida pela FRULACT. Apos colocar todos os
ingredientes, ocorre a pasteurizacdo a 95 °C durante 5 min. De seguida sdo medidos
0s parametros de °Bx (Bellingham + Stanley Ltd), pH (Consort C860), consisténcia
(CSC Scientific) e a,, (Aqualab 4TEV). Por fim, os preparados sdo embalados numa
embalagem estéril, devidamente identificados, e permanecem na camara de

refrigeracéo até serem analisados microbiologicamente.
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Preparados Cereais
utilizando Solugdo
Acidificada

Coloca-se a solugdo
—p acidificada cereais com
os restantes ingredientes

) 4

Binémio
tempo/temperatura
95°C durante 5 minutos

num recipiente e ocorre
mistura destes.

[T

Anélise pardmetros pH,
°Brix, aw, viscosidade e
analises microbioldgicas

Embalamento

Figura 4 — Elaboragéo dos preparados de cereais utilizando solu¢&o acidificada.

Tabela 8 — Preparados utilizados e as suas solu¢des acidificadas.

Preparados

Preparado de Muesli

Preparado de
morango/cereais

Preparado de
kiwi/cereais

Preparado de cereais
0%

Preparado de cereais

Preparado de cereais
linea

Preparado de cereais
com agucar

Preparado de
morango/muesli

Solugdes acidificadas utilizadas
em cada preparado

Solucgéo de farinha de cevada
Solugéo de farelo de trigo (Sémea
grossa)

Solucdo sémea fina de farinha
Solucao de farinha de aveia

Solucdo sémea fina de farinha

Solucgéo de farinha de cevada
Solucéo gérmen de trigo
Solucado de sémea fina
Solucéo farigel de trigo
Solucdo sémea fina de farinha
Solucgéo de farinha de cevada
Solucéo de sémea fina
Solucgéo de farinha de cevada
Solugéo farigel de trigo
Solucado de sémea fina
Solucéo de farinha de cevada
Solucéo farigel de trigo
Solucao de farinha de aveia
Solugéo de farelo de trigo (Sémea
grossa)

Solucado de sémea fina

Solucéao acidificad
utilizada em cada
preparado (%)
18

15

12
20

24

27
25
9
31
26
6
47

3 MATERIAIS E METODOS

a
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3.3.2 23FASE - PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU

Nesta fase os preparados de cereais sdo produzidos com 0s cereais crus e 0s

restantes ingredientes de cada formulacéo, seguindo a formulacdo estabelecida pela
FRULACT para preparados de cereais utilizando solucdo acidificada. Apenas foi
substituida a percentagem de solucdo acidificada por o cereal cru na mesma
percentagem (Figura 5). Neste ponto ndo é necessario a preparacdo de solucbes
acidificadas de cereais, porque o cereal é introduzido cru na etapa de ingredientacao.
Apbs esta etapa, procede-se a pasteurizacado a 95 °C durante 5 min, sendo de seguida
medidos os parametros de °Bx (Bellingham + Stanley Ltd), pH (Consort C860),
consisténcia (CSC Scientific) e a,, (Aqualab 4TEV).
Sempre que necessario o0 ajuste de pH é realizado com &cido citrico, de forma a que o
valor seja 0 mais préximo possivel do pH do preparado de cereais utilizando solucéo
acidificada. Estes preparados futuramente serdo para substituir os preparados padrao
(preparados de cereais com solugdo acidificada).

No presente projeto, os preparados sdo embalados numa embalagem estéril e
devidamente identificados, permanecem na camara de refrigeracdo a 5 + 2 °C até

serem analisados microbiologicamente.

E colocado o cereal cru Binémio

Preparados Cereais s COM 05 reStantes tempo/temperatura
utilizando cereal cru : ; " !
ingredientes num 95°C durante 5 minutos

recipiente e ocorre
mistura destes.

ks

Analise pardmetros pH,
°Brix, aw, viscosidade e
analises microbioldgicas

Embalamento

Figura 5 — Elaboragé&o dos preparados de cereais utilizando cereal cru.

Tendo em conta a variabilidade da carga microbiologica apresentada pelos
cereais, 0s preparados serdo analisados segundo a producéo de trés lotes distintos.
Para isso, durante a elaboracdo dos mesmos, foram utilizadas trés guias de cada

cereal provenientes do mesmo fornecedor.

24
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Tabela 9 — Preparados utilizados e os seus cereais correspondentes.

Preparados Cereais usados

Farinha de cevada
Farelo de trigo
Sémea fina de farinha
Farinha de aveia

Preparado de kiwi/cereais Sémea fina de farinha
Farinha de cevada
Preparado de cereais 0% Gérmen de trigo
Sémea fina
Farigel de trigo
Preparado de cereais Sémea fina de farinha
Farinha de cevada
Sémea fina
Preparado de cereais linea Farinha de cevada
Farigel de trigo
Sémea fina
Preparado de cereais com agucar Farinha de cevada
Farigel de trigo
Farinha de aveia
Preparado de morango/muesli Farelo de trigo
Sémea fina

Preparado de Muesli

Preparado de morango/cereais

3.4 PREPARACAO DAS AMOSTRAS DE IOGURTES

Para a preparacdo das amostras de iogurte sdo utilizados iogurtes naturais
dosificados com o preparado de cereais na percentagem previamente definida pela
FRULACT (Tabela 10). Por forma a evitar o risco de contaminac¢des cruzadas, as
quais poderdo inviabilizar os resultados obtidos surante a monitorizagdo da carga
microbiologica dos iogurtes, a dosificacdo do preparado € realizada em condi¢des de

assepsia com o auxilio do bico de Bunsen.

Em todas as amostras de iogurte sdo medidos os parametros de °Bx
(Bellingham + Stanley Ltd) e pH (Consort C860), e no final s&o armazenadas em
refrigeracéo a 5 + 2 °C, devidamente identificadas, atendendo a producéo de trés lotes

distintos de cada preparado de cereais.
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Tabela 10 — Preparados de cereais incorporados em iogurte a sua respetiva dosificacao.

Preparados Dosificacao (%)
Preparado de Muesli 16
Preparado de morango/cereais 5
Preparado de kiwi/cereais 5
Preparado de cereais 0% 15
Preparado de cereais 5
Preparado de cereais linea 5
Preparado de cereais com agucar 5
Preparado de morango/muesli 12

3.5 RECOLHA DAS AMOSTRAS PARA ANALISE
MICROBIOLOGICA — MATERIAS-PRIMAS, PREPARADOS
DE CEREAIS E IOGURTES

Para a preparacdo das amostras para andlises microbiologicas, séo retirados
10 g para um saco esterilizado do tipo Stomacher (Sewards), acompanhado da adigéo
de 90 mL de BPW, em condi¢gbes de assépsia com o auxilio do bico de Bunsen. De
seguida, as amostras foram homogeneizadas colocando os sacos ho homogeneizador
de péas (bagmixer*Intersciense) cerca de 60 a 90 segundos. O contetdo
homogeneizado foi colocado em frascos de Schott de 100 mL, previamente

esterilizados.

Em seguida, realizou-se o0 mesmo procedimento acima descrito, utilizando uma
amostra de 50 g em 450 mL de BPW.

De acordo com o nivel de contaminacdo inerente a cada cereal analisado foi
necessario a realizacdo de diferentes diluicdes decimais para que fosse possivel a

quantificacéo dos diferentes microrganismos.
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3.6 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Todas as andlises microbiologicas foram realizadas na camara de fluxo laminar (Smart

Fast), de forma a manter as condi¢des de assépsia.

3.6.1 QUANTIFICACAO DE MESOFILOS TOTAIS

O método utilizado baseou-se na norma ISO 4833-1:2013, tendo placas de Petri
(90 mm) com PCA sido inoculadas por incorporagdo com 1 mL de cada diluicdo e
respectiva suspensdo mae. Foram realizadas igualmente diluicdes decimais, e, em
cada diluicdo, foram inoculadas 4 placas a partir da mesma suspensdo-mée cada uma

com 1 mL.

Todas as placas foram incubadas na estufa (Panasonic MIR-H263-PE) invertidas a
30 £ 1 °C, durante 72 h, e no final desse tempo, realizada a contagem de col6nias. Na
contagem de col6nias em iogurte foi usando o critério da FRULACT onde apenas
foram contadas as col6nias que morfologicamente ndo eram presuntivamente
pertencentes as culturas naturalmente presentes em iogurte: Lactobacillus bulgaricus

e Streptococcus thermophilus.

3.6.2 QUANTIFICACAO DE FUNGOS FILAMENTOSOS E LEVEDURAS

O método utilizado para esta analise microbiolégica baseou-se na ISO 21527:2008.
Com o auxilio da micropipeta (VWR Orange Scientific Tipor-VN) foram colocados 200
puL da suspensdo méao em placas de Petri devidamente identificadas e previamente

preparadas com aproximadamente 20 mL de meio DRBC ou DG-18.

Para analise de matérias-primas foi utilizado o meio de cultura DG-18, para a
andlise de iogurtes o meio de cultura utilizado foi DRBC e para os preparados de
cereais o meio de cultura usado dependia da a,. Segundo a norma, para 0s
preparados com a, menor ou igual 0,95 é utilizado o meio de cultura DG-18 e para

aqueles que apresentam uma a,, maior que 0,95 é utilizado o meio de cultura DRBC.

De seguida, foi utilizado o método de espalhamento, com o auxilio um espalhador
de vidro. Foram inoculadas 4 placas, a partir da mesma suspensdo-méae, com 200 pL

cada. De seguida, colocaram-se as placas preparadas, devidamente identificadas, a
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incubar na estufa (Binder) a 25 + 1 °C, durante 5 dias tendo no final desse tempo sido

realizada a contagem de coldnias.

( ] 101 ImLPCA Incubar 30+ 1°C

A |

a2 200uL DG18/DRBC Incubar 25  1°C

Suspensado inicial
amostra ImL
102

1mLPCA Incubar 30+ 1°C
200uL DG18/DRBC Incubar 25 +1°C

103
O procedimento foi repetido
até a diluigdo pretendida

Figura 6 — Esquematizac@o da quantificacdo de bactérias, fungos filamentosos e leveduras.

3.6.3 QUANTIFICACAO DE BACTERIAS FORMADORAS DE ESPOROS

A quantificacdo é baseada no procedimento interno.

De modo a quantificar as bactérias formadoras de esporos, na camara de fluxo
laminar transferiram-se aproximadamente 40 mL da suspensdo mae — previamente
preparada na proporcao de 450:50 em frascos de Schott - para 2 tubos Falcon de 50
mL (Orange Scientific) esterilizados. Os tubos Falcon foram sujeitos a banho térmico
(Thermo scientific) a

80 °C durante 10 min e imediatamente retirados para um banho de agua fria.

Posteriormente, colocou-se 1 mL da suspensdo mae, presente no tubo Falcon, na
placa de Petri (90 mm) devidamente identificada e adicionou-se PCA e RCA, para a
andlise de bactérias aerObias e anaerdbias, respetivamente. De acordo com o
provavel grau de contaminacdo da matéria-prima usada, foi necessario realizar uma
terceira diluicAo para algumas das amostras. Por precaucdo, o0 mesmo se sucedeu
para os preparados de cereais e de iogurtes onde foi necessario realizar uma segunda

diluicdo.
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No caso do grupo das bactérias mesdfilas colocaram-se as placas na estufa
(Panasonic MIR-H263-PE) a 30 + 1 °C, durante 72 + 3 h, em condi¢Bes aerdbias e
anaerobias. Para o grupo termdfilo, as placas foram incubadas na estufa (Binder) a
55 + 1 °C, durante 48 + 3 h, igualmente em condi¢cdes aerdbias e anaerdbias. As
condicbes de anaerobiose foram alcangadas com recurso a jarras de anaerobiose,
tendo sido utilizados kits de anaerobiose, acompanhados do respetivo indicador para a
presenca de oxigénio (Merck Microbiology Anaerocult A). No final do tempo de
incubacao foi realizada a contagem de colénias. Foram inoculadas 4 placas a partir da
mesma suspensdo mée cada uma com 1 mL.

10 O procedimento foi repetido até a dilui¢do pretendida
40 ml
- —r
1mL RCA S 30¢1°C
101 ImLPCA 30+1°C E
1ImLPCA 55+ 1 °C S —
iy 1mL RCA S 55+1°C
( ‘
’ J'T ‘ 1 Choque Térmico

Suspensao inicial

amostra 40 mL
101 ImLRCA - 30x1°C
ImLPCA 30+1°C Ea
ImLPCA 554+1°C
1mL RCA !;jl S541°C
102 i -

(ﬂ

O procedimento foi repetido até a diluigdo pretendida

Figura 7 — Esquematizacédo da quantificagdo de bactérias formadoras de esporos.

3.6.4 QUANTIFICACAO DE Bacillus cereus

A quantificag@o de Bacillus cereus foi realizada de acordo com a ISO 7932:2004 e
a apresentacgédo dos resultados foi baseada na ISO 7218:2007/Amd.1:2013.

Na camara de fluxo laminar, com a ajuda da micropipeta foi colocado 200 pL da
suspensdo mae da amostra na placa de Petri (90 mm) devidamente identificada e

previamente preparadas com aproximadamente 20 mL de meio de cultura. De seguida
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foi utilizado o método de espalhamento, com o auxilio uma ansa de vidro e recorrendo

ao bico de Bunsen — para manter as condi¢cdes de assépsia.

O plagueamento de cada diluicdo foi realizado em duplicado. Todas as placas
foram incubadas na estufa (Panasonic MIR-H263-PE) de 30 + 1 °C, durante 21 - 48 h
e no final desse tempo foi realizada a contagem de colo6nias.

( \ 10t 200yl Bacillus cereus Agar base )
T I 30+1°C
l' ’ 4 > ncubar
s
(0 pe—

Suspensao inicial

amostra O procedimento foi repetido

102 AN h
até a diluicao pretendida

Figura 8 — Esquematizacéo da quantificacdo de Bacillus cereus.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste trabalho fez-se um estudo inicial sobre a caracterizacdo microbiologica das
matérias-primas que posteriormente foram incorporadas em preparados, tendo estes
preparados sido dosificados em iogurtes. Por forma a estudar o comportamento
microbiano foi necessario conhecer o processo de fabrico dos preparados de cereais

formulados utilizando solu¢éo acidificada ou utilizando cereal em cru.

4.1 CARACTERIZACAO DA CARGA MICROBIANA EM
DIFERENTES MATERIAS-PRIMAS

Primeiramente, foi caracterizada a carga microbiana dos diferentes cereais, de
forma a verificar se a sua carga inicial tem influéncia na eficacia do processo térmico
e, portanto, no cumprimento dos critérios microbiolégicos estabelecidos pela
FRULACT para o preparado final. Atendendo a variabilidade microbiol6gica
apresentada pelos cereais, foi igualmente possivel entender o impacto que diferencas
na carga microbiana inicial dos cereais poderdo ter no processo produtivo, de acordo

com a andlise de diferentes guias de matéria-prima.

Assim sendo, de forma a caracterizar a carga microbiolégica associada a cada
uma das matérias-primas selecionadas procedeu-se a quantificagdo dos mesodfilos
totais, fungos filamentosos, e leveduras, bactérias formadoras de esporos (meséfilas e

termdfilas, aerdbias e anaerébias) e Bacillus cereus.

Mesofilos totais

O

L 3,0 mLOTE1
22,0

210 I mLOTE 2
T 0,0 LOTE 3

Gérmen Sémea Farelode Sémea Farinha Farigel de Farinha

de Trigo Finade  Trigo Fina de Trigo de Aveia
Farinha (Sémea Cevada
Grossa)

Matérias - primas

Figura 9 — Caracterizacao da carga microbiana relativamente a quantificacdo de mesdfilos totais
nas diferentes matérias-primas em 3 guias distintas.

31



ESTUDO DA INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO DE SOLUGOES DE CEREAIS NO COMPORTAMENTO MICROBIANO

Analisando a figura 9 relativa a quantificagdo de mesodfilos totais, verifica-se
gue todos os cereais apresentam carga microbiana acima de 1 log (UFC/g), excepto a
farinha de aveia mais especificamente no lote 2 e 3. A farinha de aveia é assim a
matéria-prima menos contaminada nos trés lotes estudados e a farinha de cevada, a
sémea fina e o farelo de trigo (sémea grossa) as matérias-primas mais contaminadas.
Este tipo de cereais como a farinha de aveia e a farinha de cevada, estdo associadas
a muitos beneficios para a salde humana e séo frequentemente utilizadas pela
industria alimentar, havendo um interesse crescente pelos consumidores neste tipo de
alimentos que trazem beneficios para o ser humano (Soltani, Hekmat, & Ahmadi,
2018Db).

Fungos Filamentosos e Leveduras
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Figura 10 — Caracterizacdo da carga microbiana relativamente a quantificacdo de fungos
filamentosos e leveduras nas diferentes matérias-primas em 3 lotes distintos.

Por sua vez, para a quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras,
representada na figura 10, é possivel verificar que todas as matérias primas
apresentam fungos filamentosos e leveduras, sendo a farinha de aveia o cereal menos
contaminado e o farelo de trigo (sémea grossa) o mais contaminado, seguindo-se a

sémea fina, a farinha de cevada e a sémea fina de farinha.

Comparando os resultados da quantificacdo de mesofilos totais e a
guantificacéo de fungos filamentosos e leveduras, verifica-se que permanece a farinha
de cevada e a farelo de trigo (sémea grossa) como 0s cereais mais contaminados e a
farinha de aveia como o cereal menos contaminado. Sendo importante referiri que
todos os cereais apresentam tipologias diferentes entre si, e o facto de serem
armazenado em refrigeracdo (ambiente com elevada humidade) tem influéncia no seu

nivel de contaminag¢éo microbiana.
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Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas
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Figura 11 — Caracterizacdo da carga microbiana relativamente a quantificacdo de bactérias
formadoras de esporos mesofilas aerdbias nas diferentes matérias-primas em 3 lotes distintos.

Em relagdo a quantificagdo de bactérias formadoras de esporos mesofilas
aeroObias apresentada na figura 11, identifica-se que houve crescimento microbiano em
todas os cereais. Distingue-se a sémea fina como o cereal mais contaminado e a

farinha de aveia permanece como o cereal menos contaminado.
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Figura 12 — Caracterizacdo da carga microbiana relativamente a quantificacdo de bactérias
formadoras de esporos mesobfilas anaerdbias nas diferentes matérias-primas em 3 lotes
distintos.

Na figura 12 estdo representadas as diferentes matérias-primas e as respetivas
cargas bacterianas relativas a quantificacdo de bactérias formadoras de esporos
mesofilas anaerdbias. Observando o grafico pode-se constatar que a sémea fina de
farinha é o cereal mais contaminado seguindo-se a farinha de cevada e o gérmen de
trigo. Este Ultimo apenas apresenta crescimento da carga microbiana quantificavel no

lote 1. Nos restantes cereais nao houve crescimento microbiano.
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Relativamente a quantificacdo de bactérias formadoras de esporos termofilos
aerdbias e a quantificacdo de bactérias formadoras de esporos térmofilas anaerébias,
estas se estivessem presentes encontravam-se em niveis abaixo do limite de detec&o
(Apéndice A.2 na tabela 19 e 21 respetivamente). Sabe-se que algumas bactérias
patogénicas formadoras de esporos podem sobreviver durante o armazenamento e

por consequéncia contaminar outros produtos (Los et al., 2017).

De forma a completar a caracterizagdo dos cereais utilizados foi realizada a
guantificacdo de Bacillus cereus em todas as matérias-primas nos lotes 1, 2 e 3. Na
figura 13 estdo apresentadas as cargas microbianas encontradas em cada um dos
cereais estudados.

Bacillus cereus
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Figura 13 — Caracterizacdo da carga microbiana relativamente a quantificacdo de Bacillus
cereus nas diferentes matérias-primas em 3 lotes distintos.

Relativamente a quantificagdo de Bacillus cereus apenas nas matérias-primas
gérmen de trigo, farelo de trigo (sémea grossa) e farinha de cevada foram
guantificadas bactérias em niveis superiores ao limite de detecdo do método. No
cereal gérmen de trigo houve quantificacdo de flora microbiana no lote 1, por sua vez
no farelo de trigo (sémea grossa) foi possivel quantificar somente no lote 2 e por ultimo
no cereal farinha de cevada ocorreu unicamente no lote 3. Estes resultados
corroboram a necessidade de analisar diferentes guias de matérias-primas,
aumentando assim a variabilidade das amostras. Considera-se que a maioria dos
surtos de Bacillus cereus esta ligada a ingestdo de alimentos que contém cereais
(Mayer Lentz et al., 2018).

Analisando a figura 11 e comparando-o com a figura 13 percebe-se que a
contagem total de esporos totais ndo serve de indicador para a presenca de Bacillus
cereus. Por exemplo, na quantificacdo de esporos aerébios, figura 11, o cereal farelo

de trigo (sémea grossa) lote 2 esta menos contaminado do que o mesmo cereal no
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lote 1, mas na figura 13 relativa a quantificagdo de Bacillus cereus observa-se que

este mesmo cereal apresenta niveis mais elevados no lote 2.

Podemos assim constatar que existe alguma constancia nos niveis de
contaminacado de cada cereal, com poucas varia¢des entre lotes. Mas o nivel e tipo de
contaminacdo varia, sobretudo com o tipo de cereal. Sabe-se que Varios fatores
podem interferir na contaminacdo das matérias-primas, levando a que 0os mesmo
cereais, fornecidos pelos mesmos fornecedores, tenham caracteristicas microbianas
diferentes entre guias. Um dos fatores que influéncia a qualidade dos cereais é a
sazonalidade, ou seja, a época a que o cereal € sujeiro a colheita no fornecedor, uma
vez que podem existir periodos do ano na qual a contaminacdo dos cereais pode ser
mais elevada. Uma vez que a contaminagcdo de cereais e as mudancas climaticas

estao relacionadas (Oliveira et al., 2014).

4.2 CARACTERIZACAO DA CARGA MICROBIANA DO
PREPARADO DE CEREAIS LINEA

Nos dias de hoje os cereais ou mistura de cereais sdo utilizados para o
desenvolvimento de novos alimentos com propriedades saudaveis, sendo que a
FRULACT tem varios dos seus produtos com cereais incorporados (Coda et al., 2012).
Foram analisados 16 preparados de cereais, oito deles utilizando solu¢des acidificadas
e outros oito substituindo as solucdes pelo cereal em cru. De todos esses preparados
foi selecionado apenas um para expor os resultados, uma vez que todos tém a mesma
tendéncia de crescimento microbiano ao longo dos 30 dias de armazenamento. A titulo
ilustrativo apresentam-se os resultados do preparado que contém maior percentagem
de cereais criticos, bem como maior incorporacdo desses cereais na formulacdo do
preparado (os restantes resultados podem ser consultados em apéndice A.3). O
preparado selecionado foi o preparado de cereais linea, cuja percentagem de
incorporacdo de cereal é de cerca de 58 % no total. Este preparado tem na sua
composicao trés cereais diferentes, a sémea fina, a farinha de cevada e o farigel de
trigo (ver informacéo apresentada na secg¢do de Materias e Métodos na tabela 8). Os
valores da carga microbiana dos restantes preparados estdo apresentados na secgao

apéndice em forma de tabela.
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De modo a caracterizar a carga microbiol6gica associada a cada um dos
preparados procedeu-se a quantificacdo dos mesodfilos totais, fungos filamentosos,
leveduras, bactérias formadoras de esporos (entre elas mesofilas e termdfilas,

aerdbias e anaerdbias) e Bacillus cereus.

Em apéndice na tabela 12 e 13, estdo representados os resultados dos
parametros fisico-quimicos dos preparados de cereais utilizando solucéo acidificada e
utilizando cereal em cru. Os parametros medidos foram o pH, °Bx e ay, relativamente
ao preparado de cereais linea o valor de pH tanto no preparado utilizando solucéo
acidificada como no preparado utilizando cereal em cru é cerca de 4 (pH acido). O
valor de °Bx é aproximadamente de 20 °Bx no preparado com solucao acidificada e no
preparado com cereal em cru, mas por sua vez o valor da a,, € diferente, no preparado
de cereais linea utilizando solucao acidificada a a,, € superior a 0.95 e utilizando cereal
cru a a, € inferior a 0.95. Este valor medido de a,, influénciou na sele¢cdo do meio de

cultura a utilizar nas analises microbiolégicas.

Através da analise dos resultados obtidos verifica-se que nao existem
diferencas significativas entre os preparados cereais linea utilizando solucdo

acidificada ou utilizando cereal cru em relacdo ao desenvolvimento bacteriano.

No entanto, é importante referir que foi testada apenas uma amostra de cada
preparado por lote e as contagens obtidas quando inoculada a primeira diluicdo séo

entre 0 e 10, usando um método cujo limite de detecdo é 10 UFC/g.

As diferentes contagens obtidas entre preparados utilizando solugéo acidificada
e preparados utilizando cereal cru ndo apresentam uma diferenca significantiva,
resultando, sobretudo da margem de incerteza do préprio método e da natural
variabilidade associada ao mesmo. Ou melhor, segundo a norma ISO 14461-2 IDF
169-2 qualguer um dos valores obtidos nos diferentes preparados seriam
considerados valores concordantes se fossem obtidos a partir da contagem de placas
em duplicado. As diferencas sdo tdo pequenas que se aplicariam perfeitamente a um
duplicado. Apenas a repeticdo dos ensaios em mais amostras permitiria tirar
conclusdes baseadas numa analise estatistica adequada, fortalecendo a robustez das

conclusoes.

Constata-se assim, que para qualquer um dos preparados elaborados, quer
utilizando solucao acidificada ou utilizando cereal cru, o preparado, ao final de 30 dias
de armazenamento, continua a cumprir os critérios microbiolégicos definidos pela

FRULACT, ou seja, encontra-se abaixo do valor especificado, que € de 2 log (UFC/g).
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Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias
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Figura 14 - Caracterizacdo da carga microbiana ao longo do tempo relativamente a
guantificacdo de bactérias formadoras de esporos mesdéfilas aerdbias no preparado de cereais
linea do lote 1 utilizando solug&o acidificada e cereal cru.

Ainda analisando os resultados do preparado de cereais linea, na figura 14 esta
representado os resultados da quantificacdo de bactérias formadoras de esporos
mesofilas aerdbias relativos ao lote 1. Assim sendo, € possivel verificar-se que existe
diferencas entre o preparado em que se utiliza solucéo acidificada e o preparado s6
com cereal cru. O que contém solucao acidificada s6 apresenta crescimento
microbiano passado 30 dias apdés o preparado ser produzido. Por outro lado, o
preparado que utiliza cereal cru apresenta carga microbiana antes, mais

especificamente aos 15 dias apds o preparado ser produzido.

Bactérias Formadoras de Esporos Mesoéfilas Aerdbias
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Figura 15 - Caracterizacdo da carga microbiana ao longo do tempo relativamente a
quantificacdo de bactérias formadoras de esporos mesofilas aerdbias no preparado de cereais
linea do lote 2 utilizando solug&o acidificada e cereal cru.

Por sua vez, relativamente as bactérias formadoras de esporos na figura 15, é

z

explicito que o preparado utilizando cereal em cru é mais contaminado que o
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preparado utilizando solu¢do acidificada. Apesar disso, em ambos os lotes a carga
microbiana esta abaixo do valor especificado pela FRULACT, que é cerca de 2 log
(UFClg).

Os resultados referentes ao preparado de cereais linea utilizando solugdo
acidificada e ao preparado de cereais linea utilizando cereal em cru mostram idénticos
niveis de contaminacdo de mésofilos totais. Mesmo tratando-se de dois preparados
com processos produtivos diferentes entre si, o preparado utilizando solucdo
acidificada sofreu dois processamentos térmicos enquanto que o preparado utilizando

cereal cru apenas foi sujeito a uma pasteurizacgéo.

4.3 CARACTERIZACAO DA CARGA MICROBIANA DO
PREPARADO DE CEREAIS LINEA QUANDO DOSIFICADO
EM IOGURTE

Tal como aconteceu no ponto anterior, relativo aos preparados de cereais,
neste ponto apenas sera discutida a caracterizacdo da carga microbiana dos iogurtes
com incorporacdo de preparado de cereais linea do lote 1 e 2, uma vez que 0s
restantes tém a mesma tendéncia de crescimento microbiano ao longo dos 30 dias de
estudo. Os dados referentes aos restantes iogurtes estdo representados em apéndice
A4,

O preparado de cereais linea tem uma dosificacdo de 5% em iogurte natural
(esta informagéo apresentada na tabela 10 da seccdo de Materiais e Métodos). Nao é
a amostra com a maior dosificacdo em iogurte, mas é um bom exemplo da evolugéo

microbioldgica em iogurte.

Assim sendo de forma a caracterizar a evolugdo microbiana do iogurte com
incorporacdo do preparado de cereais linea ao longo dos 30 dias procedeu-se a
guantificacdo dos mesofilos totais, fungos filamentosos, leveduras, bactérias
formadoras de esporos (entre elas mesdfilas e termdfilas, aerdbias e anaerébias) e

Bacillus cereus.

Em apéndice nas tabelas 14 e 15, estdo representados os resultados dos
parametros fisico-quimicos dos iogurtes com preparados de cereais utilizando solucao

acidificada e utilizando cereal em cru. Os pardmetros medidos foram o pH e °Bx,
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relativamente ao iogurte com preparado de cereais linea o valor de pH tanto utilizando
solugédo acidificada como utilizando cereal em cru é cerca de 4, mantendo o pH &cido.
O valor de °Bx € entre 9 °Bx e 10 °Bx no iogurte em ambos os preparados.

Apenas foi testada uma amostra de iogurte com a dosificacdo do preparado e
as contagens obtidas, quando inoculada a primeira diluicdo, sdo entre 0 e 20 coldnias
usando um método cujo limite de detecéo é 10 UFC/g.

Tal como aconteceu nha caracterizagcdo microbiolégica dos preparados de
cereais as diferentes contagens obtidas para os diferentes iogurtes testados séo de
idéntica ordem de grandeza, resultando sobretudo da margem de incerteza do préprio
método e da natural variabilidade associada ao mesmo. Para além disso, segundo a
norma ISO 14461-2 IDF 169-2 qualquer um dos valores obtidos em diferentes iogurtes
seriam considerados como valores concordantes se fossem obtidos a partir da

contagem de placas em duplicado.

Analisando os resultados relativos ao iogurte com preparado de cereais linea
do lote 1 (Tabela 76 e Tabela 100), verifica-se que a carga microbiana do iogurte que
contém preparado de cereais linea utilizando solucdo acidificada é muito similar a

carga microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando cereal cru.

Por sua vez observando-se os resultados referentes aos iogurtes do lote 2
(Tabela 84 e Tabela 108) conclui-se que a carga microbiana mantém-se muito
semelhante entre os dois iogurtes (utilizando solucao acidificada e utilizando cereal em
cru) tal como aconteceu no lote 1. No final dos 30 dias de estudo ambos o0s iogurtes
terminam com a mesma carga microbiana e com carga inferior a especificacdo
FRULACT, 2 log UFC/g.
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Um dos principais objetivos do trabalho experimental realizado durante o estagio
na empresa FRULACT consistia em contribuir para esclarecer se a acidificagdo prévia
das solucbes de cereais é realmente um passo necessario ou dispensavel face aos
perigos biolégicos existentes e ja caraterizados pela empresa. No decurso do estagio
foram caraterizadas microbiologicamente matérias primas de 3 diferentes guias, e os
mesmos lotes foram utilizados paralelamente para a elaboracdo de preparados de
cereais com solucdes acidificadas previamente e com cereias crus. A caraterizagdo
microbiologica destes preparados foi realizada ao longo do seu tempo de
armazenamento, bem como de iogurtes dosificados através da adicdo dos mesmos

preparados.

Atendendo a natureza das matérias primas, a sua contaminac¢@o é natural. No
entanto, a dimensdo da carga microbiana associada com cada cereal pode variar de
acordo com o tipo de cereal e com a respetiva guia. Os cereais mais contaminados de
acordo com as trés guias analisadas foram: a farinha de cevada, o farigel de trigo e a
sémea de trigo. Por sua vez o cereal que apresentou uma menor carga microbiana
associada foi a farinha de aveia. Esta variagdo pode afetar naturalmente o binébmio
tempo/temperatura a utilizar para garantir que os preparados possuem uma carga
microbiana maxima compativel com critérios microbiolégicos previamente definidos
pela FRULACT.

Verificou-se, no entanto, que a carga microbiana dos preparados com cereal cru €
muito idéntica a carga microbiana dos preparados com cereais previamente
acidificados. De facto, ap0s processamento térmico, a carga microbiana de ambos os
tipos de preparados (com e sem acidificagdo prévia) € da mesma ordem de grandeza
e cumpre com o0s critérios microbiologicos estabelecidos pela empresa (< 2 log
UFC/g).

A dosificagdo dos preparados de cereais a iogurte, demonstrou igualmente néo
existirem diferengas de carater significativo na carga microbiana. As analises relativas
a bactéria patogénica Bacillus cereus permitiram concluir que, a existir nos preparados

e iogurtes analisados, encontra-se em niveis abaixo do limite de detecdo do método.
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Em trabalhos futuros a realizagdo de uma analise sensorial aos iogurtes com
incorporacdo dos preparados de cereais, utilizando solucéo acidificada ou cereal cru,
de forma, a testar as caracteristicas organolépticas dos iogurtes podera dar indicacdes
relevantes que suportem uma tomada de decisdo por parte da FRULACT
relativamente a acidificacdo dos cereais previamente ao tratamento térmico. Para,
além disso, seria interessante incorporar em iogurte os preparados ao longo do tempo,
ou seja, ho primeiro dia, e durante o tempo de vida Gtil do preparado. Tal permitiria
verificar se a validade do preparado de cereais tem influéncia ou ndo na carga
microbiana do iogurte. A realizacdo de analises a um maior nUmero de amostras quer
dos preparados utilizando solucdo acidificada quer dos preparados utilizando cereal
cru, permitiria tirar conclusdes mais robustas relativamente a potenciais diferengas
entre as mesmas. O que acontece € que as diferengas constatadas na Unica amostra
analisada sdo tdo insignificantes que se aplicariam facilmente a um duplicado da

mesma amostra.

Por fim, deve acrescentar-se que a realizagdo do estagio, descrito no presente
relatorio, permitiu uma aproximagdo ao trabalho de investigagdo numa empresa do
ramo alimentar, bem como aos problemas e desafios com que uma empresa se
debate e como os enfrenta numa perspectiva de melhoria continua e salvaguarda da

seguranca alimentar.
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APENDICES

A.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DAS SOLUCOES
ACIDIFICADAS, PREPARADOS DE CEREAIS DE CEREAIS E
IOGURTES

Solucdes Acidificadas

Tabela 11 — Resultados da caracterizacdo fisico-quimica das solu¢des acidificadas de cereais nos trés
lotes estudados.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Solugdo acidificada
pH °BX pH °BX pH °BX
Farinha de cevada 3,15 7,2 3,11 7,8 3,11 7,5
Farigel de trigo baixa
_ _ 3,22 38,4 3,33 38,1 3,29 38,0
viscosidade
Farelo/casca de trigo
3,42 5,6 3,11 54 3,27 5,8
(Sémea Grossa)
Gérmen de trigo 3.50 8,1 3,39 8,9 3,48 8,3
Sémea fina 3,39 7,9 3,39 7,9 3,33 8,4
Sémea Fina Farinha 3,25 8,7 3,26 7,7 3,26 7,7
Farinha Aveia 3,37 5,9 3,28 57 3,32 5,2
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Preparados de Cereais — Utilizando solucdes acidificadas

Tabela 12 — Resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos preparados de cereais utilizando solu¢des
acidificadas de cereais, nos trés lotes estudados.

Preparados Lote 1 Lote 2 Lote 3
pH °Bx aw Consisténcia | pH °Bx aw Consisténcia | pH °BXx aw Consisténcia

Preparado de

. 3,77 34,4 0,95 4,5 3,68 32,1 0,94 4 3,78 27,8 0,95 4
cereais 0%
Preparado de

. 3,84 64,3 0,92 9,5 3,65 62,2 0,92 10 3,63 64 0,93 10
muesli
Preparado de

o 4,21 20 0,96 11,5 4,13 19,5 0,97 11 4,20 19 0,96 11
cereais linea
Preparado de
cereais com | 4,05 35,4 0,95 5,25 4,17 34 0,96 5,25 4,04 34,8 0,95 5
agucar
Preparado de
morango/mu 3,85 4,1 0,96 16 3,84 3,5 0,95 15 3,9 4 0,95 16
esli
Preparado de

o . 3,95 32,6 0,92 12,5 3,82 35,1 0,93 12 3,82 35,1 0,93 12

kiwi/cereais
Preparado de
morango/cer 3,83 21,5 0,93 12,5 3,90 21,9 0,94 11 3,88 22,8 0,93 11,5
eais
Preparado de

. 3,64 31,1 0,92 11 3,69 31,9 0,95 9 3,58 31 0,94 10
cereais
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Preparados de cereais — Utilizando cereal em cru

Tabela 13 — Resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos preparados de cereais utilizando cereais
crus, nos trés lotes estudados.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Preparados pH °B | aw Consistén | pH | °B ay Consistén | pH | °B aw Consistén
X cia X cia X cia
Preparado de | 3,7 | 31 | 0,9 3 38 | 32 | 09 3 36 | 31, | 09 3
cereais 0% 6 ,8 3 0 5 4 9 6 3
Preparado de | 3,6 | 52 | 0,9 85 36 | 52, | 0,9 9 36 | 51, | 0,9 9
muesli 9 | 1| 3 ' 7 2 5 8 9 | 4
Preparado de | 4,4 | 19 | 0,9 4,4 0,9 43 | 20, | 0,9
o 10,25 20 12 11
cereais linea 5 ,6 2 0 5 0 3 4
Preparado de
) 39 [ 3] 09 43 | 33, |09 4,1 | 34, | 0,9
cereais com 6 6,5 6
. 6 7 2 4 8 5 0 6 3
acucar
Preparado de
4,0 3, | 0,9 4,1 0,9 4,0 0,9
morango/mue 14 4,2 15,5 4,4 15
_ 2 8 7 2 5 8 7
sli
Preparado de | 43 | 34 | 0,9 4,0 | 32, | 0,9 4,0 | 32, | 0,9
o _ 14 13 13
kiwi/cereais 3 7 1 6 1 4 6 1 4
Preparado de
39 | 23109 39| 22, | 09 0,9
morango/cere 9 8,5 4 23 9
. 4 1 3 2 1 4 3
ais
Preparado de | 3,7 | 31 | 0,9 4,0 | 32, | 0,9 0,9
) 6,5 6 3,8 | 30 6
cereais 2 7 4 4 4 5 4
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logurte com preparados de cereais — Utilizando solu¢des acidificadas

Tabela 14 — Resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos iogurtes com preparados de cereais

utilizando solugdes acidificadas, nos trés lotes estudados.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Preparados

pH °Bx pH °Bx pH °Bx
Preparado de cereais 0% 4,01 12,6 4,13 12 4,06 12,3
Preparado de muesli 4,06 14,9 4,61 15,5 4,22 16
Preparado de cereais linea 4,13 9,3 4,56 10,5 4,44 10,7
Preparado de cereais com aglcar 4,24 10,0 3,98 9,4 4,15 9,8
Preparado de morango/muesli 4,20 7,9 4,22 8,2 4,30 8,6
Preparado de kiwi/cereais 4,47 10 4,56 9,8 4,69 10,3
Preparado de morango/cereais 4.20 9.6 4.26 101 404 98
Preparado de cereais 4,19 10,1 4,49 9,8 4,61 10,5

logurte com preparados de cereais — Utilizando cereal cru

Tabela 15 — Resultados da caracterizagdo fisico-quimica dos iogurtes com preparados de cereais
utilizando cereais crus nos trés lotes estudados.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Preparados

pH °BX pH °BX pH °BX
Preparado de cereais 0% 4,12 11,9 4,15 12 4,09 12,5
Preparado de muesli 4,08 12,9 4,22 13,7 4,16 14
Preparado de cereais linea 4,14 9,3 4,05 10,7 4,14 10
Preparado de cereais com agucar 4,21 10,0 4,56 9,8 4,34 10,0
Preparado de morango/muesli 4,20 8,1 4,06 79 4,27 8,1
Preparado de kiwi/cereais 4,07 10,0 4,13 10,6 4,22 9,9
Preparado de morango/cereais 4,20 9,5 4,11 10 4,47 9,5
Preparado de cereais 4,19 10,0 4,16 10 4,37 10
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A.2 CARACTERIZACAO MICROBIANA DAS MATERIAS-PRIMAS
UTILIZADAS

Tabela 16 — Resultados da caracterizacdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificacao
de mésofilos totais, nos trés lotes estudados.

Mésofilos Totais

N Farelo de
Sémea Trigo Farinha de
Matérias- | Gérmen de Fina de (Sémea Sémea Cevada Farigel de | Farinha de
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFC/g)) (log (UFCl/qg)) g (UFC/g)) (UFCl/qg))
(UFClg)) (log (UFC/q))
(UFC/g))
LOTE 1 2,95 3,24 3,80 3,85 4,03 2,87 1,70
LOTE 2 2,67 3,10 3,80 3,80 4,10 1,10 <0,4
LOTE 3 3,10 3,10 3,80 4,00 4,10 1,90 <0,4

Tabela 17 — Resultados da caracterizacdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificacdo
de fungos filamentosos e leveduras, nos trés lotes estudados.

Fungos Filamentosos e Leveduras
Sémea Farelo de
Matérias- | Gérmende | Finade TA“gO Sémea Farinha de Farigel de | Farinha de
: . : (Sémea ; Cevada : :
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFCl/qg)) (log (UFC/Qg)) g (UFCl/qg)) (UFC/Qg))
(UFClg)) (log (UFC/qg))
(UFC/g))
LOTE 1 3,71 3,72 3,73 4,15 3,98 3,28 2,06
LOTE 2 3,57 4,00 4,80 4,20 4,00 2,00 2,20
LOTE 3 3,74 4,00 4,80 3,80 3,80 2,30 1,50

Tabela 18 — Resultados da caracterizagdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificagao

de bactérias formadoras de esporos mesdfilas aerdbias, nos trés lotes estudados.

Bactérias Formadoras de Esporos Mesdfilas Aerébias

N Farelo de
. S_emea Trigo Farinha de . .
Matérias- | Gérmen de Fina de o Sémea Farigel de | Farinha de
) . : (Sémea . Cevada : :
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFC/qg)) (log (UFCl/q)) 9 (UFCl/qg)) (UFC/qg))
(UFClg)) (log (UFC/g))
(UFCl/g))
LOTE 1 2,62 2,41 2,99 3,28 2,49 2,89 1,88
LOTE 2 1,51 1,80 1,80 3,30 2,40 1,60 1,50
LOTE 3 1,74 1,80 1,80 1,80 1,70 1,50 1,10
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Tabela 19— Resultados da caracterizagdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificagao
de bactérias formadoras de esporos termdfilas aerobias, nos trés lotes estudados.

Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias

Sémea Farelo de
Matérias- | Gérmen de Fina de (;é'r]%ga Sémea Facrér\l/f;%;je Farigel de | Farinha de
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFC/g)) (log (UFCl/qg)) g (UFC/g)) (UFCl/qg))
(UFCIg)) (log (UFC/q))
(UFC/qg))
LOTE 1 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4
LOTE 2 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4
LOTE 3 <04 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4

Tabela 20 — Resultados da caracterizacdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificacao
de bactérias formadoras de esporos mesdfilas anaerébias, nos trés lotes estudados.

Bactérias Formadoras de Esporos Mesdfilas Anaerdbias

Sémea Fa‘lr'(railgc])ode Farinha de
Matérias- | Gérmende | Finade (Sémea Sémea Cevada Farigel de | Farinha de
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFCl/qg)) (log (UFC/Qq)) g (UFCl/qg)) (UFC/q))
(UFC/g)) (log (UFC/g))
(UFC/qg))

LOTE 1 1,18 1,95 <0,4 <0,4 1,18 <0,4 <0,4
LOTE 2 <0,4 1,50 <0,4 <0,4 1,00 <0,4 <0,4
LOTE 3 <0,4 1,50 <0,4 <0,4 1,20 <0,4 <0,4

Tabela 21 — Resultados da caracterizagdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificagao
de bactérias formadoras de esporos terméfilas anaerébias, nos trés lotes estudados.

Bactérias Formadoras de Esporos Termdfilas Anaerébias
N Farelo de
Semea Trigo Farinha de
Matérias- | Gérmen de Fina de g Sémea Farigel de | Farinha de
. . : (Sémea : Cevada : :
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFC/qg)) (log | (UFC/Qq)) UFC? (UFCl/qg)) (UFC/qg))
(UFcly | . (o9 (UFC/g))
(UFClg))
LOTE 1 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4
LOTE 2 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4
LOTE 3 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4 <0,4
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Tabela 22 — Resultados da caracterizacdo microbiana das matérias-primas relativamente a quantificagcao
de Bacillus cereus , nos trés lotes estudados.

Bacillus cereus

N Farelo de
Sémea Trigo Farinha de
Matérias- | Gérmen de Fina de (Sémea Sémea Cevada Farigel de | Farinha de
Primas / Trigo (log Farinha Grossa) Fina (log (lo Trigo (log | Aveia (log
Lote (UFCl/g)) (log (UFC/g)) g (UFCl/qg)) (UFCl/qg))
(UFCIg)) (log (UFC/q))
(UFC/g))
1LOTE 1 1,4 <14 <14 <1,4 <1,4 <14 <14
LOTE 2 <1,4 <1,4 14 <1,4 <1,4 <1,4 <1,4
LOTE 3 <1,4 <14 <1,4 <1,4 1,4 <1,4 <1,4

A.3 CARACTERIZACAO MICROBIANA DOS PREPARADOS DE
CEREAIS

A.3.1 PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO ACIDIFICADA LOTE 1

Tabela 23 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de muesli utilizando solucao
acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de muesli utilizando solug&o acidificada Lote 1

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4 | <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <11| <11 11
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <044 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 24 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/cereais utilizando
solucdo acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de morango/cereais utilizando solucdo acidificada Lote 1

A s log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesoéfilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aer6bias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

53




ESTUDO DA INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO DE SOLUGOES DE CEREAIS NO COMPORTAMENTO MICROBIANO

Tabela 25 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de kiwi/cereais utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de kiwi/cereais utilizando solucéo acidificada Lote 1

~ . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 26 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais 0% utilizando solucao

acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais 0% utilizando solucdo acidificada Lote 1

A o log (UFC/Q)
Parametro analitico 1 Dial 15 Dias | 30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 1,1

Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerbbias <0,4 | <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14| <14 <1,4

Tabela 27 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais utilizando solucéo acidificada Lote 1

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 28 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de cereais linea utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais linea utilizando solucéo acidificada Lote 1

A - log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais 0,70 | 0,88 1,10
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 0,40
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14| <14 <1,4

Tabela 29 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais com agucar utilizando

solucdo acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais com acUcar utilizando solucdo acidificada Lote 1

A o log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerbbias <0,4| 0,40 1,30
Bactérias Formadoras de Esporos Termdfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 30 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de morango/muesli utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 1.

Preparado de morango/muesli utilizando solucéo acidificada Lote 1

A - log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termodfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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A.3.2 PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO ACIDIFICADA LOTE 2

Tabela 31 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de muesli utilizando solucdo

acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de muesli utilizando solucao acidificada Lote 2

A - log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial15 Dias |30 Dias
Mesdfilos Totais <0,4| <0,4 0,88
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerbbias 0,70 | 0,88 1,18
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 32 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/cereais utilizando

solucdo acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de morango/cereais utilizando solucado acidificada Lote 2

A o log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 0,40
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1 1,1 1,39
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 33 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de kiwi/cereais utilizando solucéo

acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de kiwi/cereais utilizando solugéo acidificada Lote 2

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesoéfilos Totais <0,4| <0,4 1,57
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aer6bias <0,4| 0,70 1,10
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerbbias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 34 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais 0% utilizando solucao

acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais 0% utilizando solucdo acidificada Lote 2

A - log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| 0,70 1,00
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerbbias <0,4| 0,40 1,00
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 35 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais utilizando solucéo acidificada Lote 2

Parametros analiticos ; log (UFC/g) ,
1 Dia | 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <044 0,70
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <11
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| 0,70 1,00
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 36 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais linea utilizando solucéo

acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais linea utilizando solucéo acidificada Lote 2

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesdfilos Totais 0,70 | 0,88 1,18
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <14
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Tabela 37 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais com agucar utilizando

solucéo acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais com acgucar utilizando solugéo acidificada Lote 2

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| 0,88 1,24
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <17
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 0,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 38 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/muesli utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 2.

Preparado de morango/muesli utilizando solug&o acidificada Lote 2

A - log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

A.3.3 PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO ACIDIFICADA LOTE 3

Tabela 39 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de muesli utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de muesli utilizando solucéo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais 1,40
Fungos Filamentosos e Leveduras <1.1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,88
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <14
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Tabela 40 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de morango/cereais utilizando

solucéo acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de morango/cereais utilizando solucao acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesofilos Totais 1,35
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesoéfilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <14

Tabela 41 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de kiwi/cereaisi utilizando solugao

acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de kiwi/cereais utilizando solug&o acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais 0,88
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,70
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

Tabela 42 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais 0% utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais 0% utilizando solucdo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais 0,70
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 43 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais utilizando solu¢édo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais 0,40
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

Tabela 44 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais linea utilizando solucéo

acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais linea utilizando solugdo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesofilos Totais 1,10
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,18
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <14

Tabela 45 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais com agucar utilizando

solucdo acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais com acguUcar utilizando solug&o acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesoéfilos Totais 1,18
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,18
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 46 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/muesli utilizando solugéo

acidificada relativamente ao lote 3.

Preparado de morango/muesli utilizando solug&o acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UFC/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,70
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termdéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

A.3.4 PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU LOTE 1

Tabela 47 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de muesli utilizando cereal cru

relativamente ao lote 1.

Preparado de muesli utilizando cereal cru Lote 1

A - log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| 0,88 1,00
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 48 — Resultados da caracterizacao microbiana do preparado de morango/cereais utilizando cereal

cru relativamente ao lote 1.

Preparado de morango/cereais utilizando cereal cru Lote 1

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesoéfilos Totais <0,4| 1,00 1,10
Fungos Filamentosos e Leveduras <11 <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <0,4 1,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <14
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Tabela 49 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru

relativamente ao lote 1.

Preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru Lote 1

) N log (UFCIg)

Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 1,10
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| 1,70 1,70
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <1,4| <14 <1,4

Tabela 50 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de cereais 0% utilizando cereal cru

relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais 0% utilizando cereal cru Lote 1

A - log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 0,70
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <044 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 51 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais utilizando cereal cru

relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais utilizando cereal cru Lote 1

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <11 <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,40 | 1,48 1,51
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <14
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Tabela 52 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de cereais linea utilizando cereal cru

relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais linea utilizando cereal cru Lote 1

A - log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais 1,18 | 1,30 1,35
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| 0,40 1,00
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <l4| <14 <1,4

Tabela 53 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de cereais com acucar utilizando

cereal cru relativamente ao lote 1.

Preparado de cereais com acgucar utilizando cereal cru Lote 1

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4 | <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,88 | 1,88 2,00
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <1,4| <14 <1,4

Tabela 54 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/muesli utilizando cereal

cru relativamente ao lote 1.

Preparado de morango/muesli utilizando cereal cru Lote 1

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesdfilos Totais <0,4| 0,40 0,70
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 1,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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A.3.5 PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU LOTE 2

Tabela 55 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de muesli utilizando cereal cru

relativamente ao lote 2.

Preparado de muesli utilizando cereal cru Lote 2

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 56 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de morango/cereais utilizando cereal

cru relativamente ao lote 2.

Preparado de morango/cereais utilizando cereal cru Lote 2

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 0,40
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| <04 0,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 57 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru

relativamente ao lote 2.

Preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru Lote 2

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <11 <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aer6bias <0,4| <0,4 0,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <14
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Tabela 58 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais 0% utilizando cereal cru

relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais 0% utilizando cereal cru Lote 2

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4 | <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| 0,88 1,24
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <1,4| <14 <1,4

Tabela 59 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais utilizando cereal cru

relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais utilizando cereal cru Lote 2

Parametros analiticos . log (QFC/g) ,
1 Dia| 15 Dias | 30 Dias

Mesdfilos Totais <0,4| <04 1,10
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| 0,70 1,00
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 60 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais linea utilizando cereal cru

relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais linea utilizando cereal cru Lote 2

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais 1,10 | 1,18 1,30
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <1,1 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,70 | 1,10 1,24
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas AerObias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerbbias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 61 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais com acucar utilizando

cereal cru relativamente ao lote 2.

Preparado de cereais com acUcar utilizando cereal cru Lote 2

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesdfilos Totais <0,4| 1,10 1,70
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,40 | 0,70 1,10
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <1,4| <14 <1,4

Tabela 62 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/muesli utilizando cereal

cru relativamente ao lote 2.

Preparado de morango/muesli utilizando cereal cru Lote 2

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1| <11 <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termdfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

A.3.6 PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU LOTE 3

Tabela 63 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de muesli utilizando cereal cru

relativamente ao lote 3.

Preparado de muesli utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UFC/g)

1 Dia
Mesoéfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,70
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 64 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/cereais utilizando cereal

cru relativamente ao lote 3.

Preparado de morango/cereais utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <11
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termdéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

Tabela 65 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru

relativamente ao lote 3.

Preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,70
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <14

Tabela 66 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de cereais 0% utilizando cereal cru

relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais 0% utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesoéfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,18
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <14
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Tabela 67 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de cereais utilizando cereal cru

relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UFC/g)

1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termdéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

Tabela 68 — Resultados da caracterizacao microbiana do preparado de cereais linea utilizando cereal cru

relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais linea utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesofilos Totais 1,18
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 1,00
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <14

Tabela 69 — Resultados da caracterizacdo microbiana do preparado de cereais com agucar utilizando

cereal cru relativamente ao lote 3.

Preparado de cereais com acucar utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)

1 Dia
Mesdfilos Totais 1,40
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,30
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 70 — Resultados da caracterizagdo microbiana do preparado de morango/muesli utilizando cereal

cru relativamente ao lote 3.

Preparado de morango/muesli utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)

1 Dia
Mesofilos Totais 1,10
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 1,30
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4

A.4 CARACTERIZACAO MICROBIANA DOS IOGURTES COM

PREPARADOS DE CEREAIS

A.4.1 IOGURTES COM PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO

ACIDIFICADA LOTE 1

Tabela 71 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de muesli utilizando

solucdo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de muesli utilizando solucdo acidificada Lote 1

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 72 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de morango/cereaisi

utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de morango/cereais utilizando solucdo acidificada Lote 1

A s log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesoéfilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,4 1,4 1,7
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4 1,1 1,3
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 73 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de kiwi/cereais utilizando
solucéo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de kiwi/cereais utilizando solucdo acidificada Lote 1

~ . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1.4 1,7
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,4 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <l4| <14 | <1,4

Tabela 74 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais 0% utilizando
solucdo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais 0% utilizando solucdo acidificada Lote 1

A o log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesdfilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,4 1,6
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerbbias 0,9 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <044 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 75 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando
solucéo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais utilizando solugéo acidificada Lote 1

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1.4 1,6
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4 1,2 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 76 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais linea

utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais linea utilizando solucdo acidificada Lote 1

R . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,7 0,9 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 77 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais com agucar

utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais com agucar utilizando solucao acidificada Lote 1

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dia] 15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 11 14 1,6
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,7 1,2 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14| <1,4 <1,4

Tabela 78 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/muesli

utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de morango/muesli utilizando solugéo acidificada Lote 1

A - log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,7 1,0 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <14
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A.4.2 IOGURTES COM PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO
ACIDIFICADA LOTE 2

Tabela 79 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de muesli utilizando
solucéo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de muesli utilizando solucdo acidificada Lote 2

R . log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,2 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 80 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de morango/cereais
utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de morango/cereais utilizando solucdo acidificada Lote 2

A - log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| 04 1,0
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 81 — Resultados da caracteriza¢éo microbiana do iogurte com preparado de kiwi/cereais utilizando
solucdo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de kiwi/cereais utilizando solucdo acidificada Lote 2

A o log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mes6bfilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 0,9 1,2 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,7 1,2 1,3
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14| <1,4 <1,4
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Tabela 82 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais 0% utilizando
solucéo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais 0% utilizando solucéo acidificada Lote 2

~ N log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,70 | 1,10 1,18
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 83 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando
solucdo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais utilizando solucdo acidificada Lote 2

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4 0,9 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14| <1,4 <1,4

Tabela 84 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais linea
utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais linea utilizando solucéo acidificada Lote 2

A " log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1.4 1,6
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,4 0,9 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 85 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais com agucar
utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais com agucar utilizando solucao acidificada Lote 2

R . log (UFC/q)
Parametros analiticos 1Dial 15 Dias | 30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,7 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 86 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/muesli
utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de morango/muesli utilizando solucdo acidificada Lote 2

A o log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 11 11 14
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,0 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14| <1,4 <1,4

A.4.3 IOGURTES COM PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO SOLUCAO
ACIDIFICADA LOTE 3

Tabela 87 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de muesli utilizando
solucdo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de muesli utilizando soluc¢édo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,88
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 88 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/cereais
utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de morango/cereais utilizando solu¢ao acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)
1 Dia
Mesdfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4

Tabela 89 — Resultados da caracteriza¢do microbiana do iogurte com preparado de kiwi/cereais utilizando
solucdo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de kiwi/cereais utilizando solu¢do acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesoéfilas Aerdbias 1,0
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4

Tabela 90 — Resultados da caracterizacao microbiana do iogurte com preparado de cereais 0% utilizando
solucéo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais 0% utilizando solugéo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 91 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando

solucéo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais utilizando solug&o acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,40
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

Tabela 92 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais linea

utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais linea utilizando solu¢éo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 11
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4

Tabela 93 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais com agucar

utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais com agucar utilizando solugéo acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,3
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 94 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de morango/muesli
utilizando solugéo acidificada relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de morango/muesli utilizando solug&o acidificada Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4

A.4.4. IOGURTES COM PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU
LOTE 1

Tabela 95 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de muesli utilizando
cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de muesli utilizando cereal cru Lote 1

A - log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerbbias 0,4 0,7 1,0
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 96 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/cereais
utilizando cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de morango/cereais utilizando cereal cru Lote 1

R . log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias

Mesdfilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4
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Tabela 97 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de kiwi/cereais utilizando

cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru Lote 1

R . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1.4 1.4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,4 1,0 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 98 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais 0% utilizando

cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais 0% utilizando cereal cru Lote 1

A o log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 11 14 14
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,7 0,9 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14| <1,4 <1,4

Tabela 99 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando

cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais utilizando cereal cru Lote 1

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4 | <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,4 0,7 0,9
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

78




APENDICES

Tabela 100 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais linea
utilizando cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais linea utilizando cereal cru Lote 1

A iy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,4 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,0 1,3
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 101 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais com agucar
utilizando cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de cereais com acucar utilizando cereal cru Lote 1

~ » log (UFC/q)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,4 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,7 1,0 1,3
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <04 | <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4

Tabela 102 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/muesli
utilizando cereal cru relativamente ao lote 1.

logurte com preparado de morango/muesli utilizando cereal cru Lote 1

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1.4 1,6
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,0 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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A.4.5 IOGURTES COM PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU
LOTE 2

Tabela 103 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de muesli utilizando
cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de muesli utilizando cereal cru Lote 2

R . log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,3 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 104 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/cereais
utilizando cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de morango/cereais utilizando cereal cru Lote 2

R . log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1Dial 15 Dias | 30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4 0,4 1,0
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4 | <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <04 | <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4 | <0,4 <0,4
Bacillus cereus <1,4 <1,4 <1,4

Tabela 105 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de kiwi/cereais
utilizando cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru Lote 2

A iy log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <0,4 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <14
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Tabela 106 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais 0%

utilizando cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais 0% utilizando cereal cru Lote 2

R . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 14 1,6
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias <0,4| 0,9 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 107 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando

cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais utilizando cereal cru Lote 2

~ . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias

Mesofilos Totais <0,4 | <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,4 0,9 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerbbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 108 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais linea

utilizando cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais linea utilizando cereal cru Lote 2

A oy log (UFC/g)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,6 1,7
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,7 0,9 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <14 <1,4
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Tabela 109 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais com agucar
utilizando cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de cereais com acucar utilizando cereal cru Lote 2

R . log (UFC/qg)
Parametros analiticos 1 Dial 15 Dias |30 Dias

Mesofilos Totais <0,4| <04 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1 1,1 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,9 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Terméfilas Aerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerbbias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14 | <1,4 <1,4

Tabela 110 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de morango/muesli
utilizando cereal cru relativamente ao lote 2.

logurte com preparado de morango/muesli utilizando cereal cru Lote 2

A o log (UFC/Q)
Parametros analiticos 1 Dia| 15 Dias | 30 Dias
Mesofilos Totais <0,4| <0,4 <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 11 11 14
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 0,4 1,1 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4| <0,4 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4| <04 <0,4
Bacillus cereus <14| <1,4 <1,4

A.4.6 IOGURTES COM PREPARADOS DE CEREAIS UTILIZANDO CEREAL CRU
LOTE 3

Tabela 111 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de muesli utilizando
cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de muesli utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)
1 Dia
Mes6bfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 112 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de morango/cereais

utilizando cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de morango/cereais utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)

1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras <1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerdbias <0,4
Bacillus cereus <14

Tabela 113 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de kiwi/cereais

utilizando cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de kiwi/cereais utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UF.C/ 9)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 0,7
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4

Tabela 114 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais 0%

utilizando cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais 0% utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UF.C/ 9)
1 Dia
Mesoéfilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,0
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1l,4
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Tabela 115 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de cereais utilizando
cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UF_C/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,0
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <l,4

Tabela 116 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais linea
utilizando cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais linea utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerébias 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerobias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4

Tabela 117 — Resultados da caracterizagdo microbiana do iogurte com preparado de cereais com agUcat
utilizando cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de cereais com agucar utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 1,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Aerdbias 1,2
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Anaerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termofilas Anaerébias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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Tabela 118 — Resultados da caracterizacdo microbiana do iogurte com preparado de morango/muesli
utilizando cereal cru relativamente ao lote 3.

logurte com preparado de morango/muesli utilizando cereal cru Lote 3

Parametros analiticos log (UEC/g)
1 Dia
Mesofilos Totais <0,4
Fungos Filamentosos e Leveduras 11
Bactérias Formadoras de Esporos Mesofilas Aerdbias 1,1
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Aerdbias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Mesobfilas Anaerébias <0,4
Bactérias Formadoras de Esporos Termoéfilas Anaerdbias <0,4
Bacillus cereus <1,4
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