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1. INTRODUCAO ‘

A alteracfio dos hébitos alimentares, comidas mais ligeiras e a perda do tradicional
espaco/tempo das refeigSes, aliada 2 alteragdo do estilo de vida das populagdes,
tém sido os principais factores que originaram a necessidade e procura dos snacks.
Sendo consumidos maioritariamente por jovens, as refeigdes ou no seu intervalo;

o controlo da qualidade reveste-se da m4xima importéncia, garantindo assim, que
a saiide dos consumidores, principalmente os desta faixa etdria, ndo seja afectada. |
O mercado de snacks salgados € relativamente recente, tendo comegado a ser i
desenvolvido em Portugal em meados da década de 80. Por essa razio, estes [
produtos apresentam taxas de crescimento relativamente elevadas, sendo que a I
maior fatia deste mercado, cerca de 80%, pertence s batatas fritas. Estas podem ser |
subdivididas em onduladas e lisas. A outra parte do mercado - os snacks -
{vulgarmente chamados aperitivos), representa apenas 17% do total. Apresenta, no
entanto, um elevado potencial de crescimento. Dentro deste segmento poderemos
também encontrar subdivisdes: extrudidos, tortithas, snacks de pao, entre outros,

Com este trabalho pretendeu-se conhecer quais as populagdes microbianas | '

Presentes nesta gama de produtos, determinar a sua origem e conhecer a evolugio _ h
das populagges a0 longo do tempo de prateleira.

2. METODOLOGIA

EﬂmmmalizadasanéﬁsesaoprodumﬁnaLaopmdutosemammae,nocasodos
‘peritivos, realizaram-se andlises antes e depois de uma higienizacéo profunda da linha.
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As andlises efectuadas foram:

- contagem de microrganismos aerébios meséfilos a 30°C (NP-1995, de 1982);
- contagem de bactérias lipoliticas (BOURGEOIS e LEVEALU, 1991);

- contagem de coliformes totais e fecais (MERCK, 2000);

- contagem de bolores e leveduras (NP-3277-1, de 1987)

- contagem de esporos de bactérias aerébias terméfilas (CRUZ et al.1995);

- pesquisa de enterococos (CRUZ et al.1995);

- pesquisa de Staphylococceus coagulase positivos (NP-2260, de 1986).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo dos niveis das populagdes microbianas nestes produtos € a sua evolugdo
ao longo do prazo de validade, implica conhecer a influéncia da adigiio do aroma
no produto. A Tabela 1 apresenta um exemplo dos resultados obtidos a produtos
sem aroma. Se compararmos as contagens do produto final na semana 0 com as
contagens obtidas no produto sem aroma, podemos concluir que a maior parte das
contaminagdes presentes nos produtos finais resultam da adigiio de aroma ou do

préprio aroma.

Tabela 1. Comparagio dos resultados das anélises microbiolégicas a produtos sem aroma
€ Com arorma.
Resultados (u.f.c./g)
Semana 0

Batata sem

Aperitive 4 ritive 1
aroma

Batata A

Contagem de microrg:;t:‘s'gos aerdbios mesdfilos 14 x 102 B0 1.6 x 10°

Contagem de bactérias lipoliticas - — 3,0 x 10°

Contagem de esporos de bactérias aerdbias <1 <1 <1
termdfilas

Contagem de bolores
& leveduras

1,0 x 10% bol.

30 1.3 x 107 101ev,

Contagem de coliformes lotais ¢ <1 <] 51x 10*
E. coli <1 <1 <1

Pesquisa de Enterococos +0,1g*
Pesquisa de Staphylococcus coagulase positives - lg* +0,1g"

*4 Pesquisa positiva; *- Pesquisa negativa
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Figura 1. Resultados obtidos na contagem de microrganismos aerdbios mes6filos
(esquerda) e na contagem de bactérias lipoliticas (direita)

Como se observa na Figura 1, os niveis de microrganismos aer6bios meséfilos e
de bactérias lipoliticas sdo muito idénticos nos trés tipos de produtos. A andlise
global dos resultados mostra que as bactérias lipoliticas sdio a microflora
predominante. Tal facto estd, seguramente, relacionado com a percentagem de
gordura (25 - 40 % m/m) existente nas batatas fritas e nos aperitivos com aromas.
Em relagio aos restantes parimetros microbianos analisados, os resultados
apontam para contaminagdes de origem tecnol6gica. Esta conclusdo é reforcada
pela importincia da higienizagio profunda das linhas e pela frequéncia da sua
aplicacio, como se pode observar na Tabela 2.

Tabela 2. Controlo da eficécia do processo de higienizagdo

Resultados {w.f.c./g)

Semana 0
Antes da

Depois da
higienizago __higienizaclo
Contagem de microrganismos aerdbios mesdfilos (30°C) 1,4 x10* 24 x10°
Contagem de bactérias lipoliticas 88 x 10 55x 10
Contagem de esporos de bactérias aerdbias termdfilas <] <1

Contagem de bolores 1,1 x 107 bol, 70 2
e leveduras lev. S

Contagem de coliformes totais ¢ 1,0x 10 1,6 x 10°
E. coli 10 | =<1

Pesquisa de Enterococos +0,01g* +0,01g*
Pesquisa de Staphylococcus coagulase positivos -lg* - 1g*

*+ Pesquisa positiva; *- Pesquisa negativa
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No entanto, a diminuicdo das populagdes de coliformes totais e de bolores e

leveduras (Figura 2) ao longo do prazo de validade, pode estar relacionado com a

i atmosfera utilizada nas embalagens.
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Figura 2. Resultados obtidos na contagem de coliformes totais (esquerda) € na contagem
de bolores e leveduras (direita).

A existéncia de contaminagao fecal é reforcada pelo facto da pesquisa de
enterococos ser positiva em praticamente todas as amostras analisadas, podendo

ser resultado da falta de higiene de equipamentos ou higiene do pessoal na
manipulagio dos produtos.

A pesquisa de patogénicos,
; negativa em todas as anélise

Staphylococcus coagulase positivos, revelou-se
o efectuadas ao longo do prazo de validade dos

' produtos.
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