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Resumo

A preocupacao com a saude, e habitos alimentares saudaveis € crescente,
por esse motivo a industria langca méo de varios produtos para suprir a
necessidade da populacao, e as barras de cereais surgem como alternativa
de manter a saude, por ser um alimento rico em fibras, proteinas e lipidios
insaturados. A partir disso, foi realizada a elaboracéo de barra de cereal na
qual foi acrescentada a farinha de caju e farinha de goiaba a alguns
produtos usuais como a castanha, aveia, passas, gergelim, flocos de arroz,
com finalidade de enriguecer ainda mais o valor nutricional. Para que seja
realizada a analise sensorial da barra de cereal faz-se necessario a analise
microbioldgica, devido a importancia de oferecer um alimento seguro a
populacao. Por isso, este trabalho teve por objetivo determinar o padréo
microbioldgico e aflatoxicoldgico das barras de cereais produzidas no
laboratdrio de técnica dietética. Foram analisadas tanto as matérias-primas
quanto os produtos finais. Foi realizada analise da presenca de fungos
aflatoxigénicos das matérias-prima de acordo com a caracteristica, a
metodologia para alimentos em gréos foi usado o plaqueamento direto, e
para alimentos em flocos ou farinha, 0 método do semeio da dilui¢do. As 7
formulagdes preparadas com diferentes concentragdes dos ingredientes,
foram analisadas quanto & micro-organismos aerobios, Bacillus cereus,
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coliformes termotolerantes e fungos aflatoxigénico Os resultados
mostraram que apenas uma (14,3%) formulacao apresentou contaminacéo
por B. cereus e todas as formulagdes foram negativas para coliformes
termotolerantes, incluindo as matérias-primas. Duas (28,6%) formulactes
apresentaram incontaveis colénias fungicas no meio DG-18 (Penicillium ,
Fusarium, Aspergillus) e fungos aflatoxigénicos no meio AFPA. As demais
formulacbes e matérias-primas apresentaram poucas ou henhuma colénia
fungica aflatoxigénica, indicando que as analises foram importantes para
definir qual formulagéo apresenta maior risco de contaminacao.

Palavras-Chave: bactérias, barra de cereal, farinha de goiaba, fungos

Agéncia de Fomento:





