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RESUMO

Os primeiros paes eram feitos de farinha misturada ao fruto de uma arvore chamada carvalho, bem diferentes
dos atuais, eram achatados, duros, secos e muito amargos; sendo necessario lava-los varias vezes em agua
fervente. No inicio do século XIX o pao popular da Franga era curto, cilindrico, com miolo duro e a casca
dourada. Enquanto isso, no Brasil, o pAo comum apresentava miolo e casca escuros. Acontece que, quando a
elite do Brasil recém-independente viajava para Paris, voltava descrevendo o paozinho para seus padeiros, que
faziam o possivel para reproduzir a receita pela descri¢gao. Microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies
de microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia
de contaminacdo de origem fecal, sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial
do alimento. Varios bolores produzem micotoxinas, sendo um risco a saude. Staphylococcus aureus causa
intoxicagdo provocada pela ingestao do alimento que apresenta a toxina pré-formada. O objetivo deste trabalho
foi verificar contagens de bolores e leveduras, e S. aureus em amostras de paes franceses coletados na regiao
de Catanduva-SP, por meio de metodologias internacionalmente reconhecidas. Os resultados demonstraram
que 7,7% das amostras apresentaram contagens superiores a 10® UFC/g para S. areus. Com relagdo a contagem
de bolores e leveduras verificou-se que 84,6% das amostras mostraram contagens acima de 10°> UFC/g. 84,6%
das amostras apresentaram resultados, os quais podem representar risco a saude do consumidor, uma vez que
se trata de produto pronto para o consumo.

Palavras-chave: pao, andlise microbioldgica, bolores, contaminagdo, indicadores.

ABSTRACT

Ancient bread was made of flour and oak nut. It was quite different from current bread — flat, hard, dry, and
very bitter; it was necessary to wash it several times in boiling water before consumption. In the early 19th
century, the popular bread in France was short, cylindrical, hard inside and golden outside, whereas in Brazil,
it was dark both in the inside and the outside. After the Proclamation of Independence, the Brazilian elite
started to travel to Paris. Upon their return, they used to describe the French bread to bakers, who would do
their best to reproduce the French recipe. Indicator bacteria are groups or species of microorganisms whose
presence in a food product will provide information on the incidence of contamination from fecal origin, on
the possible presence of pathogens, or even on the potential deterioration of the food product. Several molds
produce mycotoxins, which pose a risk to human health. Staphylococcus aureus causes poisoning if the
consumed product contains the preformed toxin. The aim of this study was to verify the mold and yeast counts,
besides S. aureus in bread samples, through internationally recognized methodologies. Results showed that
7.7% of samples had counts higher than 10° UFC/g for S. aureus. Regarding molds and yeasts, 84.6% of
samples had counts higher than 10° UFC/g. Results were obtained for 84.6% of samples, which might
represent a risk to human health, since it is a ready to eat food.

Key words: bread, microbiological analysis, molds, contamination, indicators.
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INTRODUCAO

A palavra “massa” corresponde a mistura
de farinhas de cereais e 4gua, muitos povos
preparavam esta mistura como alimento desde a
antiguidade, utilizando-se de diversas receitas,
formas de preparo e de conservacdo (PORTAL
EDUCACAOQ, 2019). Por isso a dificuldade em se
determinar o local exato do nascimento das massas
na histdria.

A historia do pao ¢ tdo antiga que ¢ dificil
dizer, com precisdo, quando e como ele apareceu.
Historiadores, no entanto, estimam que o pao tenha
surgido ha cerca de 12 mil anos, juntamente com o
cultivo do trigo, na regido da Mesopotamia. Os
primeiros eram feitos de farinha misturada ao fruto
de uma arvore chamada carvalho. Bem diferentes
dos atuais, os paes apresentavam-se achatados,
duros, secos € muito amargo; antes de preparar as
broas que eram expostas ao sol para secar era
preciso lava-los varias vezes em agua fervente. Em
seguida eram assados sobre pedras quentes ou
debaixo de cinzas. Os egipcios foram os primeiros
a usar fornos de barro para assar paes por volta do
ano 7.000 antes de Cristo. Atribui-se também a eles
a descoberta do fermento, responsavel por deixar a
massa do pao leve e macia como conhecemos hoje
(RAMOS, 2016).

No inicio do século XIX o pao
popular da Franga era curto, cilindrico, com miolo
duro e a casca dourada — um precursor da baguete,
que so6 consolidou a forma comprida no século XX.
Enquanto isso, no Brasil, o pao comum tinha miolo
e casca escuros, uma versdo tropical do pao
italiano. Acontece que, quando a elite do Brasil
recém-independente viajava para Paris, voltava
descrevendo o paozinho para seus padeiros, que
faziam o possivel para reproduzir a receita pela
descricdo. Dessa gastronomia oral surgiu o “pao
francés brasileiro”, que difere de sua fonte de
inspiracdo europé¢ia, sobretudo por conter até
acucar e gordura na massa. Assim como o arroz a
grega ¢ o café carioca, a homenagem ¢ alheia ao
homenageado (LIMA, 2010).

Com o tempo, o novo pao francés foi
ganhando apelidos diferentes em algumas cidades
do Brasil, como paozinho (Sao Paulo), pao massa
grossa (Maranhdo), cacetinho (Rio Grande do Sul
e Bahia), pao careca (Pard), média (Baixada
Santista), fildo, pdo jacd (Sergipe), pao aguado

(Paraiba), pao de sal ou pao carioquinha (Ceard)
(CAPPAL, 2012).

O fato ¢ que quentinho, saido do forno, o
nosso pao francés tem um aroma incomparavel e ¢
perfeito para receber uma camada de manteiga ou
de queijo e o que mais a criatividade do pao; de
saborosas tortas salgadas na culinaria do dia a dia
as doces rabanadas que marcam presen¢ca em
nossas mesas na ¢poca de Natal (CAPPALI, 2012).

O processo de fabricagdo do pao francés ¢
dividido basicamente em onze etapas:

A Figura 1 descreve como o pao francés ¢
produzido. Na primeira etapa a matéria-prima esta
armazenada no estoque, em seguida ocorre a
pesagem dos ingredientes e posterior mistura. A
massa ¢ dividida e antes da modelagem permanece
um periodo em repouso. Apos o processo de dar
forma a massa permanece em repouso novamente.
Depois a massa ¢ transportada para o forno
(COSTA; BARBOSA, 2018).

Figura 1: Fluxograma de preparacao de pao
franceés.
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Fonte: (COSTA; BARBOSA, 2018)

E dificil determinar exatamente quando, na
historia da humanidade, o homem tomou
conhecimento da existéncia de microrganismos e
da sua importancia para os alimentos. Apds um
periodo no qual o ser humano ainda tinha a sua
alimentacdo baseada apenas nos abundantes
recursos da natureza, o homem passou a plantar,
crias animais e produzir o seu proprio alimento.
Com o surgimento de alimentos preparados,
comegaram a ocorrer os problemas relacionados
com doengas transmitidas pelos e com rapida
deterioragdo devido, principalmente, a conservagao
inadequada (FRANCO; LANDGRAF, 2008).
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Os microrganismos quando presentes em
alimentos podem causar riscos a saude. Estes
microrganismos sao chamados de “patogénicos”, e
podem afetar tanto o homem quanto animais. Estes
podem chegar até os alimentos por diversas vias,
sempre refletindo condi¢des precérias de higiene
durante a produgdo, armazenamento, distribui¢ao
ou manuseio. Os microrganismos causam nos
alimentos  alteracdes quimicas prejudiciais,
chamadas de deterioracdo microbiana, a qual pode
ser caracterizada pela alteracdo da cor, sabor,
textura e aspecto do alimento (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) sao sindromes que resultam da ingestao de
alimentos contaminados por microrganismos. As
DTAs podem ser identificadas quando, apods a
ingestdlo de alimentos contaminados por
microrganismos patogé€nicos € suas toxinas, uma
ou mais pessoas apresentam sintomas similares. A
maioria dos surtos tem sido relacionada a ingestao
de alimentos com caracteristicas organolépticas
intactas, pois a dose infectante de patogenos
alimentares geralmente ¢ menor que a quantidade
de microrganismos necessaria para alterar essas
caracteristicas. Os sintomas mais comuns de DTAs
incluem dor de estdmago, nausea, vomitos, diarreia
e, por vezes, febre, podendo variar na sua duragao
dependendo do estado fisico do paciente, do tipo de
microrganismo ou toxina ingerida ou suas
quantidades no alimento (SOUZA et al., 2018).

Microrganismos indicadores sdo grupos ou
espécies que, quando presentes em um alimento,
podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia de
contaminagdo de origem fecal, sobre a provavel
presenca de patdogenos ou sobre a deterioracao
potencial do alimento, além de poderem indicar
condi¢des sanitdrias inadequadas durante o
processamento, produ¢do ou armazenamento
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os bolores e leveduras constituem um
grande grupo de microrganismos, a maioria
originaria do solo ou do ar. Os bolores sao
extremamente versateis, uma vez que a maioria das
espécies ¢ capaz de assimilar qualquer fonte de
carbono derivado de alimentos. S3o também muito
resistentes as condi¢des adversas, como pH, acido
e atividade de dgua (SILVA et al., 2010).

O desenvolvimento de bolores e leveduras
¢ mais lento quando comparado aquele das

bactérias em alimentos de baixa acidez e alta
atividade de agua; portanto, dificilmente serdo
responsaveis pela deterioracdo de alimentos com
essas caracteristicas. Em alimentos 4cidos e

que apresentam baixa atividade de 4agua, no
entanto, o crescimento de fungos ¢ maior |,
provocando deterioracdo e consequentemente
grandes prejuizos econdmicos em frutas frescas,
vegetais e cereais. Sao também responsaveis pela
deteriorac@o de sucos de frutas, queijos, alimentos
congelados, desidratados € em conserva como
picles, quando armazenados em condic¢des
inadequadas (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os fungos infecciosos raramente sao
associados aos alimentos, porém, certas leveduras
de origem alimentar podem desencadear reagdes
alérgicas e alguns bolores podem provocar
infecgdes em individuos imunodeprimidos. Véarios
bolores produzem micotoxinas, que sao
metabolitos  toxicos formados durante seu
crescimento. Os géneros de bolores toxigénicos
mais importantes sdo Aspergillus, Penicillium e
Fusarium (SILVA et al., 2010).

As bactérias do género Staphylococcus sdo
cocos Gram-positivos, pertencentes a familia
Micrococcaceae e, por dividirem-se em planos
diferentes, quando vistos ao microscopio
apresentam a forma de cacho de uva. Sao
anaerobias facultativas, com maior crescimento
sob condicdes aerobias, quando, entdo, produzem
catalase (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Staphylococcus aureus € uma bactéria
patogénica, cuja doenga transmitida por alimentos
¢ classificada no grupo de risco III (Comissao
Internacional de Especificacdes Microbiologicas
para Alimentos), que inclui as doengas “de perigo
moderado, usualmente de curta duragdo e sem
ameaca de morte ou sequelas, com sintomas
autolimitados mas que causam severo desconforto”
(SILVA etal., 2010).

O reservatorio de S. aureus sdo os seres
humanos e os animais de sangue quente, com estas
bactérias ocorrendo nas vias nasais, garganta, pele
e cabelos de 50% ou mais individuos humanos
saudaveis. Os manipuladores sdo a fonte mais
frequente de  contaminagdo, embora  o0s
equipamentos e superficies do ambiente também
possam contaminar os alimentos (SILVA et al.,
2010).

S. aureus causa intoxicagdo provocada pela
ingestdo do alimento que apresenta a toxina pré-
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formada. Portanto, o agente causal ndo ¢ a bactéria,
mas varias toxinas produzidas por essa bactéria,
conhecidas com enterotoxinas (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

As toxinas sdao proteinas de baixo peso
molecular, resistentes a coccdo e as enzimas
proteoliticas. A ingestdo de uma dose menor que
lug pode provocar os sintomas da intoxicag¢do e
essa quantidade ¢ atingida quando a populagao de
S. aureus alcanca valores acima de 10° Unidades
Formadoras de Coldnias/grama (UFC/g) de
alimento (SILVA et al., 2010).

O periodo de incubagdo de um surto varia,
geralmente, de trinta minutos a oito horas, sendo a
média de duas a quatro horas, apds a ingestdao do
alimento contaminado. Os sintomas variam com o
grau de suscetibilidade do individuo, concentragao
da enterotoxina no alimento e quantidade
consumida do alimento (FRANCO; LANDGRAF,
2008). Os sintomas incluindo nauseas, vomitos,
colicas, prostracdo, pressdao baixa ou queda de
temperatura. A recuperacdo ocorre em torno de
dois dias e as complicacdes ou mortes sao raras. O
diagndstico ¢ simples, especialmente quando hd um
surto com predominio de sintomas gastrointestinais
superiores, com intervalo curto entre a ingestdo do
alimento contaminado e o inicio dos sintomas
(SILVA etal., 2010).

A contagem de S. aureus em alimentos
pode ser feita com trés objetivos diferentes:
confirmar o envolvimento da bactéria em surtos de
intoxicacdo, verificar se o alimento ¢ uma fonte
potencial do S. aureus ou indicar contaminacao
pos-processo (que geralmente se deve ao contato
com manipuladores ou com superficies
inadequadamente sanitizadas) (SILVA et al.,
2010).

Em decorréncia do aumento no nimero de
surtos de doengas alimentares causadas por agentes
patogénicos, este trabalho ¢ de extrema relevancia,
pois por meio do mesmo sera possivel identificar se
os paes foram manipulados, armazenados e
comercializados de forma adequada, nao
representando risco para a satide do consumidor.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Obtenc¢ao das amostras

Foram adquiridas e analisadas treze
diferentes  amostras de paes  franceses
comercializadas em supermercados e padarias da
regido de Catanduva-SP. As mesmas foram
transportadas ao Laboratorio Multidisciplinar do
Instituto Municipal de Ensino Superior de
Catanduva e armazenadas em temperatura
ambiente, sendo mantidas (nas embalagens em que
foram adquiridas) em caixa de isopor limpa para
evitar contaminac¢do (SILVA et al., 2010).

2.2. Preparo das amostras

Cada amostra recebeu um numero de
identificacao e assepticamente, 10 g da mesma
foram colocadas em um Erlenmeyer contendo 90
mL de 4gua peptonada 0,1% estéril, sendo
homogeneizada posteriormente por meio de
agitacdo (diluigdo 1071) A partir desta foram
realizadas as demais diluicoes decimais seriadas
até 107 utilizando-se o mesmo diluente. As seis
dilui¢des (107, 102, 103, 10, 10, 10°) obtidas
foram usadas, conforme necessarias, nas analises
subsequentes (contagem de S. aureus e
bolores/leveduras). As analises foram realizadas
em duplicata (SILVA et al., 2010).

2.3. Contagem de S. aureus

Foram pipetados assepticamente 0,1 ml das
diluigdes 10 a 10, sendo semeados na superficie
de Agar Baird Parker, suplementados com emulsio
gema de ovo: salina e telurito de potéassio, em
placas de Petri estéreis identificadas. Em seguida as
placas contendo as diluicdes foram incubadas a
35°C por 24-48 horas. Ap6s a incubacao realizou-
se a contagem de coldnias tipicas, de cor negra,
com zona de precipitagdo em suas bordas e
circundadas por halos claros. O resultado da
contagem de bactérias foi expresso em Unidades
Formadoras de Colonias/grama (UFC/g) (SILVA
et al., 2010).

2.4. Contagem de bolores e leveduras

Pipetou-se assepticamente 0,1 ml das
dilui¢des 107" a 107, sendo semeados em superficie
de placas de Petri esterilizadas e identificadas
contendo Agar Batata Dextrose (PDA),
acidificando com 4cido tartarico a 10%. Em

20

Revista Interciéncia — IMES Catanduva - V.1, N°4, julho 2020



seguida as placas contendo as diluigdes foram
incubadas a 25°C por 5 dias. O resultado da
contagem de bolores e leveduras foi expresso em
UFC/g (SILVA et al., 2010).

2.5. Coloracao de Gram

As principais etapas do preparo de um
espécime microbiano corado com a coloragdo de
Gram sao:

1. Confeccionar um esfregaco, ou uma camada fina
do espécime sobre uma lamina de vidro.

2. Fixar o esfregaco seco a lamina, usualmente com
o calor, para fazer aderir o microrganismo a lamina.
3. Corar o esfregaco com um ou mais corantes.

Neste trabalho foi empregada a técnica de
coloragcdo de Gram para confirmagdo da presenca
de S. aureus. A coloragdao de Gram ¢ uma das mais
importantes e amplamente utilizadas técnicas de
coloragdo diferencial para bactérias. Neste
processo, o esfregaco bacteriano ¢ tratado com
reagentes na seguinte ordem: o corante purpura
cristal violeta, a solu¢do de iodo (um mordente, que
¢ a substancia que fixa o corante no interior da
célula), o alcool (agente descorante que remove o
corante destas bactérias) e o corante vermelho,
safranina (PELCZAR et al., 1996).

As bactérias coradas pelo método de Gram
sdo classificadas em dois grupos: as bactérias
Gram-Positivas, que retém o corante cristal violeta
e aparecem no microscopio coradas em violeta-
escuro; e as bactérias Gram-Negativas, que perdem
o cristal violeta quando tratadas com dalcool. As
bactérias Gram-Negativas sao coradas com corante
safranina e aparecem no microscopio coradas em
vermelho (PELCZAR et al., 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 ilustra os resultados obtidos
com a analise microbiologica dos paes
franceses.
Tabela 1 - Apresentacdo dos resultados obtidos
apods as analises microbiologicas (contagem de S.
aureus ¢ bolores/leveduras) realizadas em paes
franceses coletados na regido de Catanduva-SP.

Amostras Bolores e S. aureus
leveduras (UFC/g)
(UFC/g)
1 1,9x10° 2,0x10?
2 1,0x10° 1,0x10!
3 2,1x107 2,0x10?
4 6,0x10° 2,0x10°
5 4,2x107 5,0x107
6 8,8x10° 1,0x10°
7 6,5x10° <102
8 4,0x10° 1,0x102
9 1,3x10° <10?
10 9,5x107 1,0x10°
11 4,1x10* 2,0x10°
12 1,4x107 2,0x10?
13 1,4x10* <10?

Valores em destaque representam risco a
saude do consumidor.

A doenca transmitida por S. aureus ¢ uma
intoxicagdo, provocada pela ingestdo de toxinas
formadas no  alimento, quando  ocorre
multiplicacdo das células bacterianas. As toxinas
sdo proteinas de baixo peso molecular, resistentes
a cocgdo e as enzimas proteoliticas; e a ingestao de
uma dose menor que 1 pg pode provocar os
sintomas da intoxicacdo e essa quantidade ¢
atingida quando a populacdo de S. aureus alcanca
valores acima de 10° UFC/g (SILVA et al., 2010).

Os resultados demonstraram que 7,7% das
amostras (Tabela 1) apresentaram contagens para
S. aureus superiores a  10° UFC/g. Valores
inferiores para S. aureus foram encontrados por
Araujo et al. (2016) ao analisarem paes
comercializados no municipio de Z¢é Doca,
Maranhdo; assim como Carvalho (2017) apos
analisar paes com farinha de amaranto obtidos no
comércio de Cuiaba.
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As colonias caracteristicas de S. aureus
(circulares, pretas, pequenas, rodeadas por zona
opaca e/ou halo transparente) foram confirmadas
(coloragdo de Gram) como cocos Gram-positivos,
se dividindo em mais de um plano, formando
aglomerados de células que lembram cachos de
uvas (Figura 2).

Figura 2. Coldnias caracteristicas de S.
aureus (a, b) / Colonias de S. aureus ao
microscopio (c).

Fonte: Autores (2020)/Machado, Vigoder
e Nascimento (2019).

Contagens de fungos nos alimentos acima de
10° UFC/g podem representar risco de intoxicagdo
para o ser humano, por meio de micotoxinas
(FRANCO; LANDGRAF, 2008). 100% das
amostras (Tabela 1) apresentaram contagens de
bolores e leveduras, porcentagem inferior (86,5%)
foi constatada por Santos et al. (2016) apos paes
para sanduiches comercializados em Macapa.

Comrelagdo a contagem de bolores e leveduras
verificou-se que 84,6% das amostras (Tabela 1)
mostraram contagens acima de 10° UFC/g;
resultados inferiores foram verificados por

Massarollo et al. (2016) ao analisarem roscas doces
comercializadas em Francisco Beltrdo. Valores
abaixo daqueles encontrados neste trabalho foram
encontrados por outros pesquisadores apds a
naalise de pao de trigo com alcaparra e azeite
(PAWLAK, 2015), e paes elaborados com farelo de
arroz torrado (SOARES JUNIOR et al., 2008). A
Figura 3 mostra algumas das colonias
caracteristicas de bolores e leveduras.

Figura 3. Colonias caracteristicas de
bolores e leveduras
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CONCLUSAO

Dentre o total de treze amostras (Tabela 1),
84,6% apresentaram resultados (7,7% das amostras
apresentaram contagens para S. aureus superiores a
10® UFC/g e 84,6% com contagens de bolores e

leveduras acima de 10° UFC/g), os quais podem
representar risco a saude do consumidor, uma vez
que se trata de produto pronto para o consumo.

Levando-se em conta os resultados obtidos
messe estudo fica evidenciada a importancia de um
profissional capacitado para ministrar e fiscalizar
as boas praticas de manipulagdo e as normas de
higiene, a fim de minimizar os riscos a saude do
consumidor e melhorar o desempenho no preparo,
armazenamento e distribuicao de paes franceses e
massas em geral comercializadas em padarias e
supermercados.
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