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RESUMO

Foram examinadas 100 amostras de fub4d de miiho, em relagdo i in-
cidéncia de Bacillus cereus, obtidas através de processamento tecnoldgico dife-
rentes (fubd comum e fub4 pré-cozido) e comercializadas no mercado varejista
de Goihnia - GO.

Os resultados revelaram que 23% das amostras estavam contaminadas,
deste percentual, 39,1% das contaminages ocorreram em amostras de fub4
pré-cozido ¢ 60,9%, em amostras de fub4 comum. Esta considerdvel diferenga,
observada em termos percentuais em relagio aos dois produtos evidenciou o
processamento tecnoldgico mais rigoroso a que foi submetido o fubd pré-cozi-

do.
Observou-se, também, que a totalidade das amostras analisadas apre-

sentaram enumeracgdes abaixo do limite estabelecido pelo padrio microbioldgi-
co brasileiro que determina um limite de 10° células de B. cereus por grama do
alimento.
INTRODUCAQO
Dentre os atributos que definem a qualidade de um alimento, vem cres-
cendo em importincia a preocupagao com suas caracteristicas microbiolégicas.
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Tratando-se de condigdes de efeito imediato sobre a populaciio, nio se pode
correr o risco de langar ao comércio um género alimenticio sem que se tenha
previamente a certeza, dentro de uma alta probabilidade, de que este nfio seria
responsédvel por surtos de toxinfecgGes alimentares.

JAWETZ et glii (1968), citando as caracterfsticas do B. cereus descre-
veram-no como um bastonete Gram positivo, esporogénico aerébio que se
multiplica na faixa de temperatura compreendida entre 10 e 49°C, com tempe-
ratura Stima de crescimento de 30°C. Sobrevive em faixas de pH variando de
4,9 a 9,3. Estd amplamente distribuido na natureza, tendo como habitat princi-
pal o solo e vegetais, daf alcangando os alimentos.

Embora o mimero de trabalhos publicados sobre essa bactéria seja um
pouco menor, em relagio s outras consideradas importantes em alimentos, sa-
be-se que desde o inicio do século presente, ela tem sido relacionada com casos
ou surtos de toxinfeccoes alimentares.

O primeiro relato de casos confirmados de intoxicagoes por B. cereus,
segundo KIM & GOEPFERT (1970), foi aproximadamente em 1950, nos anos
seguintes, vérios trabalhos vieram confirmar a ocorréncia desse bacilo em ali-

ntos.
entos Atualmente, sabe-se que o processo mérbide acarretado pelo B. cereus

pode se manifestar sob duas formas clinicas distintas: a cldssica, caracterizada
por um perfodo de incubagdo de aproximadamente 10 a 13 horas, evidencian-
do-se sintomas tipicos de enterocolite (dores abdominais, diarréia intensa, nfu-
seas moderadas) e raramnente provocando vOmito. Observa-se que essa sintoma-
tologia se assemelha muito adquela provocada por Clostridiun perfringens; a
segunda forma, a emética, caracterizada por um perfodo de incubagfio curto,
comumente entre 1 a 5 horas, e quadro clinico de gastroenterite aguda, no qual,
o vimito e a diarréia sao intensos, evidenciando semelhangas com a intoxicagéo
alimentar estafilococica, ICMSF* (1983).

Ainda segundo a ICMSF (1983), a maioria dos surtos tipo cldssico t2m
sido relatados na Europa (Noruega, Dinamarca, Suécia) e, mais recentemente
na América do Norte (Estados Unidos e Canadi).

Por suas caracteristicas, alguns produtos alimenticios estéio associados
com a presenca de determinados microrganismos. Entre elas incluem-se a pro-
cedéncia, a acidez, a umidade e o potencial de oxi-redugho, ou seja, condigGes
que permitam ou favoregam a contaminacfio e/ou multiplicagio do agente. As-
sim, cereais e alimentos que contém amido de milho estio associados A presen-
Ga de Bacillus cereus, GELLI (1985).

* ICMSF: Comissiio Internacional para EspecificagGes Microbioldgicas dos Amentos.
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HAUGE citado por NYGREN (1962), observando casos de envenena-
mento por B. cereus destacou como fonte de contaminagio, a vinilina presente
nos molhos, sobremesas, creme de ovos e molhos de cames preparados antes do
consumo.

MOSSEL et alii (1967), citam o puré de batatas, a carnre moida, a lin-
guica de figado, o arroz, os pudins e sopas, como alimentos comumente incri-
minados em casos de intoxicagdes por B. cereus.

KIM & GOEPFERT (1970), investigando os alimentos envolvidos em
surtos, comprovaram que os produtos cérneos foram responsidveis por 53,8%
dos casos, vegetais 10,6%, leite e cacan 9,6% ¢ outros 17,6%.

BRYAN (1978), numa revisao dos principais fatores que contribufram
para os surtos de toxinfecgdes alimentares nos Estados Unidos da América no
periodo de 1973 a 1976, em relagio ao B. cereus, relacionou a cocgio inade-
quada dos alimentos, o preparo um dia antes do consumo e o consumo de exce-
dentes de alimentos em refeigles posteriores.

GILBERT er alii (1974), estudando a sobrevivéncia do B. cereus em
arroz cozido e frito observaram que os esporos continuam vidveis apGs esses
processamentos culindrios. Para prevenir ou impedir surtos, os antores sugerem
que o arroz seja cozido em pequenas quantidades em diferentes ocasides duran-
te o dia, desse modo, reduz-se o tempo de armazenamento depois da cocgio.
Sugerem ainda, que cozido ou frito, o alimento nac deve ser conservado em
temperaturas compreendidas entre 15 e 50°C,

HOBBS citado por DELAZARI (1978), reilata que o processo acarreta-
do pelo B. cerews somente se evidencia quando essa bactéria tem a oportunida-
de de se multiplicar no alimento, atingindo mimeros varidveis entre 105 e 107
URC/g.

LEITAOQ et alii citado por DELAZARI et alii (1978) examinando dife-
rentes tipos de alimentos desidratados, verificaram a ocorréncia do B. cereus
em 26,9% das amostras e niveis de contaminagio entre 1,0 x 10! e 3,0x 10°
UFC/g de produto.

EIROA et alii (1975), enumerando B. cereus em farinhas e amido obti-
veram valores médios oscilando entre 7,0 x 10! UFC/g para a farinha de trigo e
6,0 x 10? UFC/g para a farinha de mandioca.

DELAZARI et alii (1978) estudando diferentes tipos de produtos ali-
menticios encontraram 20,4% das amostras contaminadas por B. cereus. A fari-
nha de milho mostrou enumeragibes variando de 104 a 105 UFC/g e contami-
nagoes em 44% das amostras.

O presente trabalho objetivou a enumeragéo de Bacillus cereus em fuba
de milho, obtido através de diferentes processamentos tecnoldgicos (fub4 co-
mum ¢ fubé pré-cozido), comercializados no varejo e Goiéinia - GO, visando
a obtengao de dados adicionais sobre a incidéncia dessa bactéria no alimento
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citado ¢ em nosso meic, bem como verificar ¢ estado de higiene e conservagio
do produto durante o seu processamento e vida comercial.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no perfodo compreendido entre
Janeiro ¢ outubro de 1987, no laboratsrio de microbiologia de alimentos da Fa-
culdade de Farmécia da Universidade Federal de Goids.

Foram examinadas 100 amostras de fubd de milho, obtidas através de
processamento tecnolégico difercntes, sendo 20 de fub4d comum e 80 de fubd
pré-cozido, colhidas a nfvel de mercado varejista na cidade de Goifinia - GO.
De cada amostragem observou-se o mimero da partida para nio haver repe-
ticoes.

PREPARO DA AMOSTRA

Pe cada embalagem retirou-se assepticamente 25 g de fubd. A seguir,
procedeu-se a homogenizaciio em agitador contendo 225 ml de solugéo salina
peptonada estéril (0,1% de peptona e 0,85% de NaCl), durante um minuto, nu-
ma velocidade de 3000 r.p.m., obtendo, assim, uma diluicio 101,

PROCEDIMENTOQ BACTERIQOLOGICO

Posteriormente inoculou-se da diluigiio 1071, alfquotas distintas de 0,1
ml em duas placas contendo o meio agar vermelho de fenol-manitol-gema de
ovo-polimixina**, espalhando-se o inéculo com auxilio de alga de Drigalski.

Apé6s a absorgio do inéculo pelo agar, incubou-se as placas a 30°C du-
rante 24 a 48 horas. A seguir, realizon-se a leitura das mesmas contando as
coldnias com caracteristicas morfolSgicas de B. cereus. Finalmente, efetuou-se
a confirmagao do bacilo através da colomgao pelo método de Gram e dos se-
guintes caracteres fenotfpicos: (Bioquimicos) redugio do nifrato a nitrito, hidrd-
lise da gelatina, producio de acetil-metil carbinol e oxidacio e fermentacio de
aglicares (glicose e xilose). Os resultados foram expressos em unidades forma-
doras de col6nias (UFC) de Bacillus cereus por grama de alimento, de acordo
com as recomendagoes técnicas da FAE*** (1985).

** Merck Laboratdrio.
*** FAE: Fundacdo de Assisténcig go Estudante,
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ESQUEMA DA METODOLOGIA EMPREGADA
PARA A ENUMERACAO DO BACILLUS CEREUS

- 1 .
S 126 m| .
SOL. SAL. PEaT
o M
om 0,1 =l “' rupd ot
y % MILAO
ABAR YERMELWO DE FENOL:
MAMITOL- §EMA DE QVO-
POLIMININA
INCUBAGAD A 30°%C
B4 & S8

LEITURA (CONTASKEM) LEITUMA | COMNTASEM)

ATAN - SIMPLES

IMCLINADD

— CIB
G—-—“E

[ =7 [=7

f;“%a G éwé ¢
QIigoos

rr..lfo



94 Anais Esc. Agron. e Vet. 18(1): 89-96, jan./dez. 1988

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Observando a Tabela 1, nota-se que 23% das amosiras examinadas
apresentaram-s¢ contaminadas por Bacillus cereus. Desse percentual, 39,1%
das contaminagdes ocorreram ¢ém fubd pré-cozido e 60,9% em fubd comum. As
amostras, a despeito dos diferentes processamentos tecnoldgicos a que foram
submetidas, apresentaram resultados relativamente homogéneos, variando de
1,0x 10% 2 9,0 x 10? UFC/grama.

Tabela 1 - Incidéncia de Bacillus cereus em fubd de milho.

AMOSTRAS CONTAMINADAS

Intensidade de Contaminagfio (UFC/g)

. Ne de
TPodePOU®  Amoswas ™ * LOX 107 _ 50x10° _ 50x 10* _ 1,0 x 10°

Ne % Ne %
Fubs pré-cozido 80 o9 39,1 04 444 0s 55,5
Fubé comum 20 14 60,9 12 85.7 0 142
TOTAL 100 23 16 o7

Esses resultados coincidem parcialmente com os obtidos por LEITAQ
et alii citados por DELAZARI (1978), EIROA ez alii (1978) embora eles te-
nham trabalhado com alimentos desidratados. Coincidem aixla, em parte, com
os achados de DELAZARI et alii (1978). No entanto, diferem em relagéo 2 fa-
rinha de milho na qual esses autores detectaram fndices de contaminagtes, bem
como enumeragGes acima dos resultados obtidos para o fub4 de milho.

As discrepincias de resultados observadas em relagio ao fubd comum e
fubd pré-cozido, verificadas no presente trabalho, podem ser explicadas, em
parte, pelo fato do fubé comum ser preparado a partir do griio de milho integral
ndo sofrendo qualquer tipe de aquecimento, enquanto o fubd pré-cozido passa
por um tratamento térmico durante o seu preparo, o que eventualmente reduz o
teor de microrganismos na dependéncia do tempo e da temperatura.

CONCLUSOES

Analisando os resultados obtidos, pode-se concluir que:
a) o fubd pré-cozido mostrou qualidade bacteriolégica superior ao fubd co-
mum, provavelmente, isto se deveu a0 processamento tecnolégico a que foi
submetido;
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b} todas as amastras de fubd de milho examinadas, apresentaram niveis de con-
taminagio abaixo de 10° UPC/g, estando portanto, dentro dos limites esta-
belecidos pela C.N.N.P.A,**** Resolugao 13/78.

ABSTRACT

ENUMERATION OF Bacillus cereus IN “FUBA” OF CORN
(Zea mays. L.)

A hundred (100) samples of ““fubd”™ were examined, in relation to the
incidence of Bacillus cereus, obtained by different technological processes
(common *‘fubd” and previously cooked ‘‘fubd™) and sold in the retail market
in Goifnia - GO.

The results of the examination showed that 23% of the samples was
contaminated, of this percentual, 39,1% of the contaminations occured in
samples of previously cooked “fubd” and 60,9% in samples of common
“fuba™. This in relation of the two products clearly showed the more accurate
technological process that the previously cooked “fubd” was brought under.

It was also observed that the totality of the analyzed samples showed
enumerations below the Iimit established by the Brazilian microbiologic
standard that establishes a limit of 10? cells of Bacillus cereus for a gram of the
food.
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