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RESUMO

Em virtude da grande preocupacdo com os alimentos consumidos e visando contribuir
com a qualidade da farinha de trigo produzida, o trabalho tem por objetivo estudar a
influéncia do ar ambiente no nivel de contaminag&o microbioldgica em moinho de trigo em
processo de implantagdo do manual de boas préticas de fabricacdo. Amostras de farinha de
trigo foram coletadas no moinho, nos meses de janeiro, fevereiro, margo e abril de 2007, e
realizadas as andlises de umidade, atividade de agua, aerdbios mestfilos, bolores e leveduras
e Bacillus cereus nos laboratérios de Cereais e Microbiologia do Centro de Pesguisa em
Alimentacdo da Universidade de Passo Fundo. A andlise microbioldgica do ar do moinho foi
realizada através de exposicdo de placas. A farinha de trigo produzida pelo moinho atende a
legislacdo vigente quanto as analises microbioldgicas, ocorrendo melhoria destes indicadores
com a implantagdo das boas préticas de fabricagcdo. A umidade e a atividade de &gua da
farinha de trigo atuam na restricdo do crescimento microbiano. A qualidade do ar ambiente é
influenciada pelo tipo de operacéo unitéria realizada nos andares do moinho, e a redugédo de
col6nias depende de reformas estruturais e do cumprimento das boas praticas de fabricacéo.
Palavras-chave: Triticum aestivum, higiene operacional, bolores e leveduras, Bacillus cereus.

1 INTRODUCAO

Nos moinhos de trigo o ar é utilizado para transporte, aspiracdo e classificacdo da
farinha. O tratamento e a manipulagcdo de trigo provocam o desprendimento de poeira a ser
eliminada com o ar de aspiracdo, que € responsavel ainda por resfriar o interior dos
equipamentos, aspirar o interior dos silos e renovar 0 ar ambiente (OLIVEIRA et a., 2007). O
ar é um veiculo sem flora especifica, porém apresenta grande nimero e variedade de
microrganismos em suspensdo, que se mantém no mesmo através de poeira e particulas
liquidas (FRANCO E LANDGRAF, 1996).

O ar ambiente e 0 po séo fontes de contaminacdo em alimentos. Microrgani Smos como
Bacillus cereus, Aspergillus e Penicilium sdo os que melhor sobrevivem nesse ambiente. A
umidade relativa ideal para a sobrevivéncia de bactérias € acima de 90%, para bolores 85% e
leveduras 70% (FRANCO E LANDGRAF, 1996). O desenvolvimento microbiano nos
alimentos é condicionado por fatores extrinsecos, como temperatura e umidade relativa e por
fatores intrinsecos, sendo os principais a atividade de agua, pH, potencial redox e a
composic¢ao quimica do alimento (BARBOZA et a., 2006).
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A crescente preocupacdo que o tema qualidade de alimentos tem despertado € notoria,
e varias ferramentas de gestédo da qualidade tém sido criadas e utilizadas na expectativa de
atender a quesitos de idoneidade para oferecer um produto seguro e, ab mesmo tempo,
contemplar as exigéncias de comercializacdo. Com o maior controle do processo ha também a
diminuicdo de custos, gerada pela reducéo de perdas e a otimizagdo da producdo. As
ferramentas de gestdo da qualidade como 5S e de garantia da qualidade (BPF, PPHO), embora
consideradas de cardter genérico, sdo indispensaveis como pré-requisitos para o sistema
APPCC (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006). Em virtude da grande preocupacdo com 0s
alimentos consumidos e visando contribuir com a qualidade da farinha de trigo produzida, o
trabalho tem por objetivo estudar a influéncia do ar ambiente em nivel de contaminacéo
microbiol 6gico, em moinho de trigo em processo de implantacdo do manual de Boas Préticas
de Fabricacéo.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

Amostras de farinha de trigo foram coletadas no moinho de trigo, nos meses de
janeiro, fevereiro, marco e abril de 2007 e enviadas aos laboratérios de Cereais e
Microbiologia do Centro de Pesguisa em Alimentacdo (Cepa) da Universidade de Passo
Fundo para andlises de umidade, atividade de &gua, aerdbios mesofilos, bolores e leveduras e
Bacillus cereus.

A umidade da farinha de trigo foi determinada pelo método 44-15A da AACC (1995),
em duplicata. A determinacdo da atividade de &gua foi realizada em aparelho Testo, modelo
650, a temperatura de 22 °C +2. As determinacdes de Bacillus cereus, aerdbios mesofilos,
bolores e leveduras foram realizadas conforme metodologia proposta pela instrucéo
Normativa n° 62 (BRASIL, 2003), e os resultados expressos em nuimero de unidades
formadoras de colOnias por grama, obtido pela multiplicagdo do valor encontrado pelo fator
de diluicdo correspondente. A analise microbiol6gica do ar do moinho foi realizada através de
exposicéo de placas com meio PCA, de acordo com a metodologia proposta por APHA
(2001), em triplicata, nos cinco andares durante 15 minutos de exposicdo e os resultados
expressos em numero de col6nias por tempo de exposic¢ao das placas.

2.2 Resultados e discusséo

A maioria dos microrganismos do ar ambiente sdo mesofilos, crescendo melhor em
temperaturas que variam entre 25 °C a 40 °C (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Os meses com
temperatura elevada em gque foram realizadas as analises de aerdbios mesofilos na farinha de
trigo contribuiram para que os valores fossem mais elevados (7,8 x 10° UFCg™ e 6,5 x 10°
UFC g), en comparagdo com as leituras realizadas nos meses de marco e abril, quando as
temperaturas foram mais amenas. Outro fator a ser considerado para a diminuicdo dos valores
de aerdbios mesdfilos foi o inicio da aplicacdo pratica das medidas de higiene, de acordo com
o Manual de boas préticas de fabricacdo do moinho, realizado a partir de margo, quando o0s
resultados foram satisfatdrios, com vaor de 2,8 x 10° UFCg™. De acordo com a resoluczo -
CNNPA n° 12, de 1978, da Agéncia Naciona de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1978), o
valor maximo permitido para aerébios mesdfilos é 5 x 10° UFC g*. A Figura 1 representa os
resultados de aerdbios mestfilos das coletas de farinha de trigo realizadas nos meses de
janeiro, fevereiro, marco e abril.
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Figura 1 - Determinagdo de aerdbios mesofilos em farinha de trigo coletada no moinho, meses de janeiro,
fevereiro, marco e abril de 2007

Os resultados de Bacillus cereus, bolores e leveduras das amostras de farinha de trigo,
em coletas realizadas no moinho, meses de janeiro, fevereiro, marco e abril de 2007, estédo
representados na Figura 2. A resolucdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001(BRASIL,
2001), estabelece para farinhas, massas aimenticias, produtos para e de panificacao,
(industridizados e embalados) e similares limite méximo de 3 x 10° UFCg™ para Bacillus
cereus. No presente trabalho, em todos os meses analisados foram encontrados valores
inferiores a 1 x 10> UFCg™* verificando-se o cumprimento & legislaco brasileira vigente, que
ndo estabelece valor maximo para bolores e leveduras. Mas, de acordo com a Resolugéo -
CNNPA n° 12, de 1978, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanité&ria (BRASIL, 1978), o
méximo permitido é 1 x 10° UFCg*, sendo a farinha de trigo analisada dentro dos parametros
microbiol 6gicos permitidos, com valores obtidos entre 1,0 x 10° UFCg™*e 5,5 x 10° UFCg™.
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Figura 2 - Determinagéo de Bacillus cereus, bolores e leveduras em farinha de trigo coletada no moinho, meses
dejaneiro, fevereiro, marco e abril de 2007
O grau de umidade da farinha de trigo apresentou valores entre 13,5% e 11,2%
(Tabela 1), estando de acordo com o valor méximo permitido pela instrucdo normativa n° 8,
de 2 de junho de 2005, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2005) que é de 15%. A atividade de agua na farinha de trigo ficou abaixo de 0,64 (Tabela 1),
sendo que fungos crescem em atividade de agua acima de 0,60, e bactérias necessitam de, no
minimo, 0,90 de atividade de &gua para se desenvolverem. A analise dos resultados permite
observar que a farinha apresentou atividade de agua baixa para o crescimento de bactérias,
sendo que, para fungos, os valores encontrados estdo acima do recomendado, nos meses de
fevereiro e margo, exigindo cuidados, como ndo armazenar farinha de trigo em locais com
ataumidade (FRANCO; LANDRAF, 2004).

Tabela 1 - Umidade e atividade de &gua da farinha de trigo coletada no moinho, meses de janeiro, fevereiro e

marco 2007
Coleta Umidade (%) Atividade de agua
Janeiro 11,4 0,57
Fevereiro 135 0,64
Marco 11,2 0,61

O monitoramento do ar ambiente foi realizado no periodo de janeiro a abril, nos cinco
andares do moinho de trigo. O terceiro andar, onde esta localizada a rosca transportadora da
farinha, e 0 quarto andar em que se encontra o conjunto de peneiras (plansichter), foram os



gue apresentaram menores nivels de contaminacdo do ar no periodo analisado. O primeiro
andar, local onde é readlizado 0 empacotamento, operacdo considerada ponto critico de
controle, apresentou a maior contaminagéo do ar em todos 0s meses analisados por néo haver
restricdo na circulacdo de pessoas, pouca ventilacdo e ndo ser isolado das demais areas de
producéo. Para a melhoria deste indicador existe a necessidade de reformas estruturais
visando ao cumprimento dos procedimentos operacionais no moinho.
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Figura 3 - Monitoramento da qualidade do ar ambiente em cinco andares do moinho de trigo coletado nos meses
dejaneiro, fevereiro, marco e abril de 2007

CONCLUSAO

A farinha de trigo produzida pelo moinho atende a legislagdo vigente quanto as
analises microbiol 6gicas, ocorrendo melhoria destes indicadores com a implantacéo das boas
préticas de fabricacdo. A umidade e a atividade de &gua da farinha de trigo atuam na restricéo
do crescimento microbiano. A qualidade do ar ambiente é influenciada pelo tipo de operacéo
unitaria realizada nos andares do moinho, e a reducdo de colénias depende de reformas
estruturais e do cumprimento das boas praticas de fabricacéo.
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