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RESUMO

O inhame é um tubérculo nutritivo contendo principalmente carboidratos, vitaminas e minerais.
A forma de consumo doméstica mais comum é a cozida, entretanto, assim como outras
amilaceas, ele possui potencial para outras formas de consumo. Assim, foi desenvolvido um
projeto para elaboracéo de chips de inhame em diferentes formas de coccéo: fritura, assado em
forno convencional e em forno combinado. Os chips foram confeccionados no Laboratério de
Técnica Dietética da Escola de Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto. As preparacdes
obtidas foram submetidas a analises microbioldgicas especificas para verificacdo da qualidade
higiénico-sanitaria e para estimar a durabilidade do produto. As analises microbioldgicas foram
realizadas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Escola de Nutri¢do. Foram feitas
as andlises de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e bolores e
leveduras para amostras de inhame in natura e nos trés tipos de processamento do chips: frito,
fornos combinado e convencional. Os resultados das analises foram comparados aos padrdes
microbioldgicos estipulados pela Resolu¢do da Diretoria Colegiada 331/2019 e Instrugdo
Normativa 60/2019 e a literatura. Os resultados demonstraram que tanto o inhame in natura
quanto os diferentes tipos de chips encontram-se com padrdes microbiol6gicos satisfatérios em
relagdo a legislagdo vigente e a literatura, com valores < 3,0 NMP g para coliformes totais e
termotolerantes e auséncia de E. coli bem como valores inferiores a 4 Log UFC g*de bolores e
leveduras. Com base nestes parametros o armazenamento doméstico para chips obtido por forno
convencional seria de até 5 dias e de 10 dias para os chips obtidos por fritura e assado em forno
combinado. Vale ressaltar a importancia da realizacdo de um estudo de vida de prateleira destes
produtos para se estipular a qualidade completa.

Palavras-chave: Bolores e leveduras. Escherichia coli. Microrganismos indicadores. Assado.
Fritura por imersao.



ABSTRACT

Yam is a nutritious tuber vegetable containing mainly carbohydrates, vitamins and minerals.
The most common form of domestic consumption is cooked, however, like other starches, it
has the potential for other forms of consumption. Thus, a project was developed with the
elaboration of yam chips in different ways of being cooked: frying, roasting in a conventional
oven and in a combined oven. The chips were made in the Dietetic Technique Laboratory of
the School of Nutrition (ENUT) of the Federal University of Ouro Preto. The preparations
obtained were submitted for specific microbiological analysis to verify the hygienic-sanitary
quality, as well as to support the verification of the product's durability. Microbiological
analyses were performed at ENUT's Food Microbiology Laboratory. Analysis of total
coliforms, thermotolerant coliforms, Escherichia coli, molds and yeasts were carried out for
fresh yam samples and in the three types of chip processes: fried, combined oven and
conventional. The results of the analyses were compared to the microbiological standards
stipulated by the Collegiate Board Resolution 331/2019 and Normative Instruction 60/2019 and
to the literature. The results showed that both the in “natura” yam and the different types of
chips meet microbiological standards and the literature. The results showed that both in “natura”
yam and the different types of chips meet satisfactory microbiological standards in relation to
current legislation and the literature, with values < 3.0 NMP g-1 for total and thermotolerant
coliforms and absence of E. coli as well as values below 4 Log CFU g-1 of molds and yeasts.
Thus, based on these parameters, the domestic storage for chips obtained by conventional oven
would be up to 5 days and 10 days for chips obtained by frying and roasting in a combined
oven. It would also be important to carry out a complete shelf-life study of these products to
determine the complete quality of the product.

Keywords: Molds and yeasts. Escherichia coli. Indicator microorganisms. Roast. Deep-frying.
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1.  INTRODUCAO

O inhame (Dioscorea sp.) € uma amilacea bastante cultivada, sendo produzido h& mais
de 2000 anos em regides de clima tropical e subtropical (LEONEL, CEREDA 2002). E uma
hortalica, tipo tubérculo, rica em carboidratos, contendo também aminoacidos essenciais,
minerais como o cloro, silicio, fésforo, aluminio, ferro, manganés, potéssio e sédio. Possui
também vitaminas do complexo B: tiamina (vitamina B1), riboflavina (vitamina B2), niacina
(vitamina B5), acido ascorbico (vitamina C) e pré-vitamina A (MOLLICA, 2011).

O inhame também tem sido apontado como um alimento rico em diosgenina,
alantoina e dioscorina (HATA, et al., 2003; YANG, et al., 2003) que sdo metabdlitos
secundarios e bioativos importantes por seus efeitos farmacolédgicos apresentando atividades
anti-inflamatorias e imunomoduladoras distintas (LIN, 2006; LIN, 2008).

O inhame possui uma tradi¢do de cultivo e um apelo cultural que fomenta o interesse
crescente pelo desenvolvimento de produtos que tém como base raizes tropicais.
Tradicionalmente, o preparo do inhame na cozinha doméstica € na forma cozida, no entanto a
industria de alimentos ja promove processos de obtencdo de subprodutos de inhame. A
industrializacdo do inhame inclui a obtencdo de produtos pré-processados; produtos em
conserva; assados ou forneados; desidratados como amido, goma, farinhas, granulos e flocos;
produtos fermentados; produtos panificaveis; produtos gelados e de sorveteria (LIMA, 2002).

Dentro dessa potencialidade, o chips de inhame se apresenta como outra alternativa
de desenvolvimento industrial, mas que pode se tornar também habitual no preparo doméstico.
O chips ¢é tradicionalmente obtido a partir da desidratacéo, fritura ou forneamento. O termo
chips foi criado por americanos para se referir a Iaminas finas de batata inglesa, submetidas
ao processo de fritura em 6leo ou gordura. Posteriormente, o termo foi estendido para outras
matérias-primas amilaceas, submetidas a processos tecnologicos diferenciados como
desidratacéo e extrusdo (FERRAREZZO, 2011). De forma geral, o chips ndo é consumido nas
principais refeigdes, mas como pequeno lanche.

O mercado de chips, snacks e salgadinhos € crescente, principalmente nos grandes
centros urbanos, devido a praticidade como umas das formas de compensar a falta de tempo
das pessoas (MIN; KIN; HAN, 2010). Além disso, as pessoas estdo cada vez mais preocupadas
com a qualidade nutricional dos alimentos, dai a importancia do desenvolvimento de produtos
mais naturais, resgatando a culinaria, avaliando-se 0 processo de cocg¢ao que proporcione o

melhor resultado tanto de composi¢do de nutrientes quanto das caracteristicas sensoriais e
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qualidades microbioldgicas (CRUZ, SCHNEIDER 2010). No conceito de qualidade de
alimentos muitas vezes se desconhece a condi¢do intrinseca de seguranca alimentar, referente
a influéncia deste alimento sobre a salde do consumidor. Os alimentos podem sofrer
contaminacdes de origem bioldgica, fisica ou quimica durante as diversas etapas do
processamento. Assim, é necessario o controle das condigdes higiénico-sanitarias nos locais
onde os alimentos sdo manipulados para o consumo humano (KOCHANSKI, 2009).

A analise microbioldgica € muito importante como forma de monitorar a presenca de
microrganismos patogénicos e deteriorantes em alimentos, permitindo 0 monitoramento dos
processos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da Resolugdo da
Diretoria Colegiada - RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019 estabelece os padrdes
microbioldgicos de alimentos e sua aplicacdo e da Instrucdo Normativa 60 (IN 60), de 23 de
dezembro de 2019, que estabelece as listas de padrées microbiologicos para alimentos. Assim,
o inhame se enquadra na categoria geral “hortalicas, raizes, tubérculos, fungos comestiveis e
derivados” e nas seguintes categorias especificas "In natura", inteiros, selecionados ou ndo para
o inhame cru e na categoria “Secos, desidratados ou liofilizados™ para os chips preparados
(BRASIL, 2019a; BRASIL, 2019b).

Diante disso, 0 presente trabalho analisou a qualidade microbiol6gica do chips de
inhame in natura e obtido por fritura, forneamento convencional e por forno combinado,
visando verificar o enquadramento a legislagdo vigente em relacdo aos parametros

microbioldgicos de quantificacdo de E. coli, bolores e leveduras.
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2. OBJETIVOS
2.1 Geral
Avaliar a qualidade microbioldgica dos chips de inhame obtidos por diferentes métodos de

COCG&o.

2.2 Especificos

- Realizar a quantificacdo de microrganismos indicadores: bolores e leveduras; coliformes
totais, termotolerantes e E. coli nas amostras de inhame cru e chips obtidos por fritura e assados.
- Comparar os resultados das analises com a legislacdo vigente e com a literatura.

- Estabelecer um prazo de consumo seguro do alimento com base nos resultados

microbioldgicos.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Inhame

O inhame ¢é uma hortalica do género Dioscorea, pertencente a familia Dioscoreaceae
(figura 1). E um tubérculo com afinidade & clima tropical e subtropical que esta presente em
diversos paises. Possui sua origem em colonias inglesas e francesas do continente africano e,
por meio de colonizadores portugueses e espanhdis, chegou a América do Sul. No Brasil, sua
producéo se apresenta em maior quantidade na regido nordeste do pais, visto que a regido possui
condigdes climatologicas e solo favoraveis ao crescimento da espécie (SILVA, 2019).

Figura 1 — Inhame (Dioscorea sp.)

Fonte: google imagens https://Inhame (saofranciscoonline.com)

Esta planta detém de uma alta qualidade tanto energética quanto nutritiva e possui um
valor acessivel a populacéo, consoante ao baixo custo de producdo devido a seu alto rendimento
unitério por area plantada, sendo um alimento de baixo custo econémico (FILHO, RAMOS,
HIANE 1997).

A partir do ponto de vista nutricional, o inhame possui em média 28,1 — 29,5% de
matéria seca com 70,3 — 79,5% de amido, 1,7 — 4,3% de acgucares totais, 0,1 — 0,7% de acUcares
redutores, 0,6 — 2,9% de fibras, 4,6 — 7,1% de proteinas (LEONEL, CEREDA 2002). Além
disso, possui baixo indice glicémico, ou seja, ttm baixa capacidade de elevar a glicose
sanguinea. E considerado um alimento com propriedade funcional, dado a possuir alguns
compostos bioativos como vasantocianinas, os polifendis e as saponinas que sdo considerados
beneéficos a salde. Possui também um alto valor energético e uma gama de micronutrientes
como as vitaminas, tanto lipossoltveis como as hidrossolaveis, principalmente as do complexo
B (B1, B6), vitamina C e minerais como fosforo, calcio e ferro (LEONEL, CEREDA 2002).
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Segundo a Ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2017 — 2018, a
participacdo do consumo de raizes e tubérculos da populagdo brasileira, o qual se enquadra o
inhame, corresponde a 1,2% do total de calorias por domicilio no pais, medida por meio da
compra alimentar domiciliar (IBGE, 2020).

Ha diversas formas de consumo dessa hortalica, sendo algumas delas como puré, torta,
farinha, bolos, pédes e sopas, incluindo as utilizadas na alimentacdo infantil, dado a facil
digestibilidade de seu amido. No entanto, como seu consumo se define em alimentos in natura,
0 inhame perde seu reconhecimento por ndo ser amplamente comercializado, como outros
alimentos que ganharam um reconhecimento industrial como, por exemplo, a batata
(BONETTI, 2017).

3.2 Chips

A expressdo chips surgiu no continente norte americano no ano de 1853. O termo
descrevia finas fatias de batata frita preparada em gordura ou 6leo. Atualmente, o chips pode
ser considerado fatias finas de diversas amilaceas, submetidos ndo apenas a fritura como
também ao forno, extrusao e ao processo de secagem. Um dos pontos importantes na producéo
deste alimento é a sua crocancia, sendo significativo para a aceitacdo do consumidor e como
determinante de qualidade, seguido por aroma, cor e sabor (SILVA, 2019).

Nos dias atuais, entende-se a necessidade da reformulacdo de chips com melhores
caracteristicas, logo, pesquisadores vém formulando diferentes formas de fabricacéo do chips
para que seu consumo traga melhores caracteristicas sensoriais e nutricionais. Ja se tém estudos
com chips de batata-doce, mandioquinha, aipim, inhame e algumas frutas como macé e abacaxi,
objetivando aumentar o consumo de alimentos nutritivos de forma mais rapida e préatica
(SILVA, 2019).

O chips € considerado um alimento de conveniéncia, ndo sendo ideal para consumo nas
refeicbes principais e sim para o intervalo entre as refei¢des, como uma forma répida de
alimentacdo. Apesar de ser consumido em todas as idades, se destina em maior parte a
populacgéo infantil e juvenil. No entanto, sob o ponto de vista nutricional, o chips tradicional
ndo é uma boa alternativa para a alimentacéo, tendo em vista seu alto teor de &cidos graxos
saturados, contendo ou néo acidos graxos trans. Seu elevado consumo pode causar problemas
cardiovasculares (JORGE, 2010).
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A obtencdo do chips envolve a desidratacdo do produto e a fritura € um dos métodos de
coccdo mais empregados. O ato de fritar alimentos € um dos métodos de coc¢do de maior
aceitacdo mundial, ndo apenas pelo sabor e textura crocante que ele proporciona ao alimento e
pela rapidez do preparo. Contudo, o alto consumo de frituras é considerado um fator de risco
para a salde devido ao alto teor calérico que eles apresentam as custas do 6leo absorvido e a
formacdo de compostos toxicos que sdo relacionados ao desenvolvimento da doenca
cardiovascular e a alguns tipos de cancer (HURTADO, 2008).

No processo de assar utilizam-se os fornos. No forno convencional o calor € transmitido
por conveccdo, portanto a fonte de aguecimento localiza-se na parte inferior do equipamento.
No processo de conveccdo o calor desloca-se para a porgdo superior, substituindo
continuamente a porcdo mais fria. Assim, a corrente de convecgdo cria uma temperatura
uniforme no centro do forno, com por¢des mais quentes proximas as paredes, possibilitando
uma cocgdo mais adequada (ARAUJO, 2013). Ja o forno combinado surgiu na Alemanha por
volta de 1976, sendo desenvolvido pela jungio do “steamer” (cozimento a vapor) e do forno de
conveccao (calor seco, ar quente). Portanto, o forno combinado ao utilizar as duas funcées
combinadas, possibilita a obtencdo de produtos com melhores caracteristicas sensoriais
(SANT’ANA, 1998).

O forno combinado se destaca por sua eficiéncia, reduzindo o tempo de preparo e 0
desperdicio, melhorando a apresentacdo dos pratos e por ndo requerer a utilizacdo de gordura.
A combinacdo das formas de coccdo proporciona ao alimento preparado no forno combinado
um aquecimento homogéneo, prevenindo o ressecamento e garantindo uma coccdo uniforme.
A cocgdo no forno combinado preserva as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos
(PROENCA, 1997; ALVES, et al., 2011).

3.3 Qualidade Microbiolégica

A qualidade microbiologica de um alimento é fundamental para identificar medidas
de controle que garantam sua seguranca do consumo alimentar. Antes de um alimento ser
comercializado ha a necessidade de identificar seu grau de contaminacdo que é analisado a
partir da carga microbiana presente. Quando os microrganismos se encontram em condicdes de
crescimento, podem alterar os tragos quimicos e fisicos causando adulteracdo nos alimentos
(SILVA, 2002).
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Para que haja condicGes sanitérias proprias para consumo é necessario que no objeto
de andlise ndo sejam encontrados microrganismos patogénicos. A presenca de patdgenos pode
apresentar riscos a satde do consumidor como infeccdes e intoxicagdes por meio do consumo
de um alimento contaminado. Desta maneira a avaliacdo da qualidade microbiologica alimentar
é importante para averiguar a seguranga no consumo de alimentos (SILVA, 2002).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria publicou a Resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 331 de 23 de dezembro de 2019, que estabelece os padrbes
microbiologicos de alimentos e sua aplicacdo, o qual se estende a todas as etapas de producéo
(BRASIL, 2019a). Tal resolugdo é uma atualizacdo da legislagdo anterior. Concomitantemente
foi publicada a Instrucdo Normativa (IN) n° 60 de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019b)
que estabelece as listas de padrdes microbioldgicos para alimentos prontos para oferta ao
consumidor e se aplica de maneira complementar a RDC n° 331 (BRASIL, 2019a).

Os padrdes microbioldgicos sdo estabelecidos para apoiar a tomada de decisdo sobre
um alimento baseado em testes microbiol6gicos, ou seja, sdo parametros usados para verificar
se 0 alimento a venda e ou pronto para 0 consumo, é seguro e adequado, e se 0s controles de
manuseio e as praticas de higiene de uma empresa de alimentos sdo adequados (BRASIL,
2019a).

Dos requisitos gerais para os padrdes microbioldgicos, os alimentos ndo podem
apresentar microrganismos patogénicos ou toxinas que causam danos a satde do consumidor.
Para isso, tem-se o prazo de validade, o qual garante padrdes microbioldgicos seguros durante
sua vigéncia, as avaliacdes periodicas e frequéncias de analises como determina a IN n° 60
(BRASIL, 2019b). O inhame se enquadra nos padrdes microbioldgicos da categoria de
“hortalicas, raizes, tubérculos, fungos comestiveis e derivados”. Nele temos categorias
especificas que se enquadram em diferentes formas de preparacdo, com determinacdo de
diferentes microrganismos para definicdo da qualidade microbioldgica. Para a categoria in
natura os microrganismos verificaveis sdo a Salmonella e Escherichia coli, ja o chips se
enquadra na categoria “secos, desidratados ou liofilizados” que t€ém como microrganismos a

serem avaliados a Salmonella, E. coli e bolores e leveduras (BRASIL, 2019b).

3.3.1 Doengas Transmitidas por Alimentos

Ocasionadas pela ingestdo de alimentos e ou dgua contaminados por microrganismos e

ou suas toxinas, parasitas e agentes quimicos, as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

17



sdo causas de mortalidade e morbidade em todo o globo (BRASIL, 2020). Com o0 aumento da
globalizacdo, do processo desordenado da urbanizacdo, da producdo de alimentos em grande
escala e dos famosos fast-food, a vigilancia, prevencéo e controle das DTA tém se tornado cada
vez mais importantes (BRASIL, 2010).

Devido aos perigos oferecidos pela DTA, foi criado o Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos (VE-DTA), que possui como
objetivo a reducdo de DTA no Brasil sendo dividido em areas participantes a qual envolve a
vigilancia epidemioldgica, vigilancia sanitaria, saneamento, entre outros, que em Seus
diferentes niveis hierarquicos, visam a protecdo da saude publica (BRASIL, 2010).

Dentre os dados epidemioldgicos disponiveis, os surtos de DTA tém como principais
agentes etiologicos os fungos, bactérias, parasitas, virus, agentes quimicos e substancias toxicas
de origem vegetal e animal, sendo necessario o controle adequado da contaminagédo por meio
da higiene e préticas de manipulagdes preestabelecidas pelas legislacbes vigentes oferecidas
pela ANVISA (AVILA, 2016).

De acordo com os dados obtidos pela figura 2, observa-se que, entre os anos de 2009 a
2018, os agentes etioldgicos com maior percentual de surtos de DTA foram a E. Coli,

Salmonella spp, Staphylococcus aureus e os coliformes.

Figura 2 - Distribui¢cdo dos 10 agentes etiolégicos mais identificados nos surtos de DTA? Brasil, 2009 a 2018*

N=2.431 surtos
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Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Satde (2021)

*Dados preliminares, sujeitos a alteracéo

Dentre os fatores de risco, a susceptibilidade do individuo em relacdo a DTA esta
relacionada a sua idade, higiene pessoal, susceptibilidade genética, além de uma alimentagéo
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inadequada (FORSYTHE, 2013). A DTA possui como sintomas mais comuns nausea, vomitos,
dores abdominais, diarreia, falta de apetite e febre a depender do tipo de infeccdo, em alguns

casos podem ocorrer sequelas mais graves e inclusive obitos (BRASIL, 2020).

3.3.2 Deterioracgéo dos alimentos

A deterioracdo dos alimentos consiste na alteracdo do alimento que o torna inaceitavel
para o consumo. Dentre as causas estdo os danos causados por insetos, danos fisicos (radiacéo,
pressdo, congelamento e batidas, cortes, perfuragdes), alteragdes quimicas ou enzimaticas e
atividade de bactérias, fungos filamentosos (bolores) e leveduras (FORSYTHE, 2013).

As reacOes ocasionadas por bactérias, bolores e leveduras é considerada como
deterioracdo microbiana de alimentos, a qual vem sendo um problema econémico em todo o
mundo, ocasionando em altas taxas de desperdicio de alimentos (PINTO, LANDGRAF,
FRANCO, 2019). Alguns microrganismos podem até mesmo estar presentes inicialmente no
alimento e se desenvolver quando em condicdes favoraveis. No entanto, mecanismos que
constituem a deterioragcdo bacteriana de alimentos sdo pouco conhecidos, ndo havendo
conhecimento sobre a identificacdo de microrganismos especificos relacionados a composicao
dos alimentos (FORSYTHE, 2013).

Durante o armazenamento, € possivel 0 aumento da flora microbiana do alimento que
pode ocasionar na deterioracao especifica por mudancas quimicas e a producéo de certos odores
nos alimentos. A vida de prateleira € definida a partir da multiplicacdo da flora microbiana
inicial e é fundamental para todos os alimentos. A vida de prateleira esta relacionada a
qualidade inicial do alimento até o ponto em que se torna inaceitavel para o consumo. As
embalagens em alguns casos podem inibir a proliferacdo deteriorante, como é o caso de
embalagens com atmosfera modificada (FORSYTHE, 2013).

3.3.3 Microrganismos Indicadores

Realizar rotineiramente a analise microbiologica de alimentos identificando toda a
microbiota presente é impraticavel, portanto, o uso de microrganismos indicadores foi sugerido
como forma de avaliacdo (HAYES, 1995).

Os microrganismos indicadores sao microrganismos que possuem evidéncia direta a

uma caracteristica especifica da amostra, sendo proporcionada por sua auséncia ou presenca.
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Os indicadores avaliam a higiene e seguranca dos alimentos, anélise de tendéncias, analise
investigativa e processamento inadequado. Os coliformes, por exemplo, sdo geralmente
utilizados para analisar problemas relacionados ao tratamento térmico e ao pés-processamento
(FORSYTHE, 2013; FOODS 2015).

Os microrganismos indicadores podem ser classificados em trés condi¢des, sendo elas
respectivamente, aquelas em que o risco microbioldgico diminui entre a produgdo e o
consumo, aquelas a qual o nivel ndo se altera e aquelas em que o perigo microbioldgico

aumenta entre a producéo e o consumo (FOODS, 2015).

3.3.3.1 Escherichia coli

Em 1945, o John Brian confirmou que a bactéria Escherichia coli, j& identificada em
1885 pelo médico Theodor Escherich, podia estar associada a diarreia em criangas na Inglaterra.
Ha diferentes tipos de E. coli, que se encontram no intestino de individuos saudaveis e as
patogénicas associadas a quadros de diarreia. Algumas delas estdo ligadas a lesdo no epitélio
intestinal, entre outras. Apesar de ter sido encontrada em paises desenvolvidos, a bactéria
também é causa de males nos paises em desenvolvimento, a qual mesmo sendo mais comum
em criancas, pode afetar os adultos, sendo uma problemaética de saude publica nesses locais
(TRABULSI, ATHERUM, 2015).

Na producédo de alimentos a E. coli é utilizada como microrganismo indicador para
avaliar a condicdo sanitéria e a contaminagdo fecal de um alimento. O uso da E. coli como
indicador de contaminacdo fecal é valido para alimentos in natura ja que esta bactéria pode se
tornar comum nos ambientes de manufatura de alimentos, passando a fazer parte da microbiota
residente, principalmente se as condic¢des de limpeza forem inadequadas. Assim, para alimentos
processados a E. coli indica condi¢cbes de manuseio, higiene deficientes e processamento
ineficaz. Ressaltando-se que outros patdgenos e deterioradores também poderdo estar (SILVA,
2010).

3.3.3.2 Bolores e Leveduras

Os bolores sdo microrganismos filamentosos, pertencentes ao género de fungos,
geralmente aerdbios. Conseguem utilizar um grande nimero de substratos como &cidos
organicos, proteinas, lipidios, mas principalmente os carboidratos. Como muitos séo produtores
de enzimas hidroliticas conseguem degradar polissacarideos como amido e pectina. Sua
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deterioracdo torna os produtos alimenticios intoleraveis, visto que a deterioragdo pode ser vista
aolho nu (PINTO, LANDGRAF, FRANCO, 2019).

As leveduras, assim como os bolores, sdo géneros de fungos e deterioram carboidratos
seja por oxidacdo ou fermentacgéo, os alimentos que apresentem condi¢es seletivas favoraveis
ao seu desenvolvimento como baixo pH e atividade de agua inferior a 0,94 serdo 0s mais
utilizados, o que é o caso de muitos vegetais (PINTO, LANDGRAF, FRANCO, 2019).

O crescimento de bolores e leveduras é mais lento do que o de bactérias, portanto em
alimentos de baixa acidez e alta atividade de agua, dificilmente serdo responsaveis pela
deterioragdo. Por outro lado, em alimentos &cidos e de baixa atividade de 4gua, o crescimento
de fungos é maior, provocando deterioragcdo com grande prejuizo econdémico em frutas frescas,
vegetais e cereais. S8o0 também responsaveis pela deterioracdo de suco de frutas, queijos,
alimentos congelados, desidratados e em conserva, quando armazenados em condicdes
inadequadas. Portanto, em contagens elevadas indicam insatisfatorias condi¢6es higiénicas e
sanitarias de processamento e ou estocagem inadequada. Também oferecem risco a salde
publica pela producéo de micotoxinas, especificamente pelos bolores (FRANCO, LANDGRAF
2013).

A deterioracdo causada por bolores e leveduras é evidenciada por areas amolecidas e
crescimento de micélio (bolores) que pode ser visto por diferentes coloracdes na superficie do
alimento (PINTO, LANDGRAF, FRANCO, 2019).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Amostras

As amostras foram obtidas das preparacGes elaboradas no Laboratério de Técnica
Dietética da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP).
Sendo preparados trés tipos de chips de inhame pelos métodos de fritura por imersao, forno
convencional e forno combinado. O preparo das amostras foi realizado em parceria ao trabalho
“Avaliacdo Nutricional de Chips de Inhame Preparado por Diferentes Técnicas de Cocgdo”
executado por Santos, 2021.

4.2 Analises microbiolégicas

As analises foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da ENUT
da UFOP. Amostras do inhame in natura e as amostras de chips foram submetidas a anélise
de coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli e contagem de bolores e leveduras. As
analises foram realizadas nos tempos de armazenamento do produto: tempo zero (no dia do
preparo), 5 dias e 10 dias como indicadores da durabilidade do produto. As amostras
permaneceram armazenadas em potes plasticos vedados a temperatura ambiente no
Laboratdrio de Técnica Dietética.

Todas as analises foram feitas em triplicata e de acordo com as metodologias
recomendadas pela American Public Health Association - APHA (SVEUM et al., 1992),

conforme descrito a seguir.

4.2.1 Preparo das Amostras

Foram pesados 25 gramas de cada amostra para cada analise (coliformes e bolores e
leveduras). As amostras foram depositadas em erlenmeyer, previamente esterilizado, com
solucdo salina peptonada tamponada estéril (225mL) e, em seguida, homogeneizadas por 2

minutos, resultando na diluigdo 10,

4.2.2 Contagem de coliformes totais e termotolerantes
a) Prova Presuntiva

Para a contagem de coliformes totais e termotolerantes, inicialmente foi realizada a
prova presuntiva pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP) que se baseia na inoculagéo
das diluicbes desejadas das amostras em caldo lauril sulfato triptose (caldo LST). Foram
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preparadas trés diluicGes decimais seriadas das amostras (10; 102 e 10%) e 1 ml de cada uma
delas foi inoculado em trés tubos de ensaio com o caldo LST estéril contendo tubos de Durhan
invertidos, obtendo-se assim, trés séries de trés tubos. Os tubos foram incubados em estufa
B.O.D a 37+1°C por 24 a 48h. Apo0s a incubacéo os tubos que apresentaram positividade, ou
seja, apresentaram turvacdo e presenca de bolhas de gas nos tubos de Durhan (que evidencia
a fermentacdo da lactose presente no meio) foram submetidos aos testes confirmativos para

coliformes totais e termotolerantes.

b) Prova confirmativa

Os tubos positivos do teste presuntivo foram submetidos a prova confirmativa para
coliformes totais. A confirmacdo da presenca de coliformes totais foi feita por meio da
inoculacdo de uma alcada dos tubos positivos do teste presuntivo, em tubos contendo caldo
verde brilhante bile 2% lactose (caldo VB) e tubos de Durhan invertidos com posterior
incubacéo a 35°C * 1°C por 24 a 48 horas em B.O.D.

A confirmacdo da presenca de coliformes termotolerantes foi feita por meio da
inoculacdo de uma algada dos tubos positivos em tubos contendo caldo Escherichia coli EC e
tubos de Durhan invertidos, com posterior incubacdo em temperatura seletiva de 45°C +
0,2°C, em banho-maria com agitacéo ou circulacéo de agua.

Novamente a positividade tanto no caldo VB quanto EC foi evidenciada pela turvagéo

dos tubos e presenca de gas nos tubos de Durhan.

4.2.3 Confirmacéo de Escherichia Coli

Os tubos que apresentaram positividade no caldo EC, foram submetidos aos testes para
a confirmacéo da E. coli, sendo: inoculacdo em agar Eosina Azul de Metileno (EMB); teste
Vermelho de Metila e teste do Indol. No agar EMB a inoculacdo foi realizada por estria
simples, com posterior incubagdo a 37°C por 24 horas em B.O.D. O crescimento caracteristico
de E. coli neste agar sdo colénias com o centro escuro, possuindo ou ndo brilho verde metalico.

Para o teste do indol a inoculacéo foi realizada a partir dos tubos positivos em caldo
EC em &gar SIM também incubado a 37°C por 24 horas em B.O.D. Ap6s esse periodo foi
adicionado o reagente de Kovacs para verificacdo da formagéo de um anel vermelho indicativo
da presenca de indol (indol positivo) ou anel amarelo (indol negativo). A maioria das cepas

de E. coli é indol positiva.
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O teste Vermelho de Metila (VM) foi realizado ap6s inoculagdo dos tubos positivos
em caldo EC em meio Clark e Lubs e cultivado por 24 horas antes do teste. Adicionou-se 5
gotas do reagente VM sendo observado a formacdo de uma coloracdo avermelhada no tubo

(VM positivo), ou coloracdo amarela (VM negativo). As cepas de E. coli sdo VM positivo.

4.2.4 Contagem de bolores e leveduras

Para a contagem de bolores e leveduras foi realizada a inoculacéo de 0,1 ml de cada
diluicdo da amostra sobre a superficie seca de Agar Batata Dextrose (BDA) acidificado com
acido tartéarico a 10%, por meio da técnica spread plate. Essa técnica consiste em espalhar o
inéculo cuidadosamente sobre toda a superficie do agar com o auxilio da alca de Drigalski até
sua completa absorcdo. As placas foram incubadas a 25°C em incubadora BOD, de 5 a 7 dias,
sendo selecionadas as placas contendo entre 10 a 150 coldnias para expressao do resultado
final. As diluicGes foram realizadas da seguinte maneira, duas diluicdes para a analise de 0
horas correspondentes a 10 e 10°%; trés diluicdes para a analise de 5 dias que correspondem
a10?, 102 e 102 e 4 diluicdes para a analise de 10 dias tendo como diluigdes 101, 102, 103
e 10 Apds o tempo de incubacéo foi realizada a contagem de coldnias provenientes das
placas.

Seguido da contagem de col6nias foi conduzido o célculo de Unidades Formadoras de
Col6nias (UFC) pela formula geral.

n®de colonias x FD
UFC =

aliquota

Em que:
UFC: Unidades Formadoras de Col6nias
FD: Fator de Diluigéo

4.3 Anélise dos resultados
Apos a realizagdo das analises microbioldgicas, os dados foram tabulados e expressos
como média das replicatas. Os valores foram comparados a legislacéo vigente para verificacéo

da adequacao.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAQO

5.1 Coliformes totais, termotolerantes e E. coli
Os resultados da analise de coliformes nas amostras de inhame in natura, pelos testes

presuntivo e confirmativo, encontram-se na tabela 1.

Tabela 1- Médias dos resultados dos testes presuntivo e confirmativo para coliformes totais e termotolerantes
nas amostras de inhame (NMP/g)

Teste presuntivo

Anélises Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
Coliformes totais 43 <3,0 <3,0
Teste confirmativo
Coliformes totais 43 <3,0 <3,0
Coliformes termotolerantes 43 <3,0 <3,0

Fonte: prépria (2021)
A positividade verificada nos tubos do teste presuntivo foi confirmada posteriormente
tanto no caldo VB (coliformes totais) quanto no caldo EC (coliformes termotolerantes). Assim,
o0s tubos positivos de coliformes termotolerantes foram testados quanto a presenca de E. coli.

Os testes realizados encontram-se descritos na tabela 2.

Tabela 2- Caracteristicas dos testes e resultados para confirmagéo da presenca de E. coli a partir dos tubos
positivos para coliformes termotolerantes

Testes de confirmacao

Agar EMB Vermelho de Metila Indol
Caracteristicas ~ Col6nias com o centro escuro, Positivo- formag&o de coloragdo Positivo- formagéo
tipicas de possuindo ou ndo brilho verde vermelha rosada de um anel
E. coli metélico. vermelho
Resultado Atipico- colbnias rosas escuras, Positivo- formacé&o de coloracéo Negativo- formagéo
Obtido sem centro negro, auséncia de vermelha rosada de um anel amarelo

brilho verde metalico

Fonte: prépria (2021)

Na figura 3 estdo demonstradas as col6nias tipicas para E. coli no &gar EMB (A) e 0s

resultados obtidos nos testes realizados com a amostra de inhame in natura (B).
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Figura 3- Coldnias tipicas de E. coli no &gar EMB (A) e colbnias que cresceram no agar EMB

a partir da analise da amostra de inhame in natura

ASM MicrobeLibrary.ol
© Cheeptham

Fonte: google imagens Fonte: prépria (2021)

Na figura 4 estéo os resultados do teste VM e de produgéo de indol demonstrando que
os resultados foram todos positivos para VM e negativos para o indol, isto significa que o
microrganismo presente é produtor de &cidos provenientes da fermentacdo de glicose e ndo

degrada o triptofano, respectivamente.

Figura 4- Resultados dos testes VM positivo (A) e producéo de indol negativo (B) a partir da
analise da amostra de inhame in natura

Fonte: prépria (2021) Fonte: prépria (2021)

Conforme descrito na tabela 2 e ilustrado nas figuras 3 e 4, dos trés testes para a
confirmacdo, somente o Vermelho de Metila apresentou-se tipico, desta forma, o
microrganismo que cresceu ndo é a E. coli. Trata-se de um microrganismo pertencente ao grupo

de coliformes, ja que foi confirmado nos testes anteriores.
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Os resultados demonstraram que houve a confirmagao da presenca de coliformes totais
e termotolerantes nas amostras de inhame in natura, com valores de 23 a 43 NMP/g nas amostra
1 e <3,0 para as amostras 2 e 3.

Aquino et al. (2011) realizaram a caracterizacdo microbioldgica de farinha de inhame
no Sergipe e encontraram valores de coliformes totais e termotolerantes em amostras de inhame
in natura de 46,0 NMP/g e 7,5 NMP/g, respectivamente. Tais resultados assemelham-se aos do
presente trabalho para coliformes totais. Esse estudo foi realizado na Universidade Federal de
Sergipe (UFS) pelo Laboratorio de Tecnologia de Alimentos.

A contaminacdo de vegetais tem inicio desde a producdo priméria (plantio e cultivo)
perpassando por todas as etapas (colheita, transporte, armazenamento, distribuicéo,
comercializa¢do) dependendo das condicdes higiénicas adotadas (FREITAS, et al., 2000).

No presente estudo, as diferencas obtidas nas amostras sdo esperadas, uma vez que se
trata de lotes distintos e, portanto, sujeitos a diferentes fontes de contaminagdo que podem
resultar em uma carga microbiana maior ou menor. De acordo com Freitas, et al. (2000)
ocorrem diferencas nas etapas de producdo e manipulacdo que tendem a acontecer a
contaminacdo por animais, pelo solo, pela 4gua, pelo ar, pelo trajeto sofrido pelo alimento e sua
manipulacdo. Porém, apesar da confirmacéo de coliformes totais e termotolerantes, ndo se
confirmou a presenca de E. coli. Desta forma as amostras de inhame in natura encontraram-se
dentro dos parametros exigidos pela legislacdo, que inclusive estabelece um limite de tolerancia
para E. coli que varia de 10?a 10° NMP/g. Os resultados obtidos inferem que o produto ndo
sofreu nenhum tipo de contaminacdo que tenha comprometido sua qualidade microbiol6gica
inicial, principalmente considerando-se que a E. coli é adotada como indicador de
contaminacéo fecal em alimentos in natura.

Ressalta-se que coliformes é um grupo amplo composto por bactérias da familia das
Enterobacteriaceae, que sdo capazes de fermentar a lactose com producdo de gas, quando
incubados a 35-37°C — por 48 h, séo bacilos Gram-negativos e ndo formadores de esporos. Mais
de 20 espécies se encaixam nessa definicdo dentre as quais encontram-se tanto bacterias
originarias do trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente (Escherichia
coli), como também bactérias ndo entéricas (espécies de Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella
e Serratia, dentre outras). Destes, apenas a E. coli tem como habitat primario o trato intestinal
do homem e dos animais. Os demais - Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella, Serratia - além
de serem encontrados nas fezes estdo presentes em outros ambientes como vegetais e solo, onde

persistem por tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem intestinal como Salmonella
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e Shigella. Consequentemente, a presenca de coliformes totais no alimento ndo indica,
necessariamente, contaminac&o fecal recente ou ocorréncia de enteropatdgenos. Estas bactérias
persistem por um tempo superior ao das bactérias patogénicas como Salmonella e Shigella, fora
do trato intestinal. J& o grupo dos coliformes termotolerantes, anteriormente denominados de
coliformes fecais, € um subgrupo dos coliformes totais, restrito aos membros capazes de
fermentar a lactose em 24 horas a 44-45,5 °C, com producdo de gés. Essa definicao objetivou,
em principio, selecionar apenas as enterobactérias originarias do trato gastrintestinal (E. coli),
porém, atualmente sabe-se que o grupo inclui membros de origem néo fecal (vérias cepas de
Klebsiella pneumoniae, Patoea agglomerans, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae e
Citrobacter freundii) (SILVA, 2010).

As contagens médias de coliformes totais, termotolerantes e E. coli (NMP/g) nas
amostras de chips de inhame preparados no forno convencional, combinado e por fritura
encontram-se na tabela 3. De acordo com os resultados, ndo houve positividade para nenhum
dos tubos inoculados (<3,0 NMP/g), desta forma, descarta-se a contaminacao por E. coli. De
acordo com a RDC 331/2019 e IN 60/2019, seria aceitavel até 10> NMP/g de E. coli nas

amostras analisadas.

Tabela 3- Média das contagens de coliformes totais, termotolerantes (NMP/g) nas amostras de chips de inhame
preparados no forno convencional, forno combinado e por fritura nos diferentes tempos de armazenamento.

Coliformes totais (NMP/Qg) Coliformes termotolerantes
(NMP/qg)
Tempo (dias) 0 5 10 0 5 10
Tratamentos
Forno convencional <30 <30 <30 <3,0 <30 <3,0
Forno combinado <30 <30 <3,0 <30 <3,0 <3,0
Fritura por imersdo <30 <30 <30 <30 <30 <30

Fonte: prépria

A analise de coliformes totais em alimentos tem por finalidade avaliar as condi¢Ges de
higiene dos processos de fabrica¢do, uma vez que este grupo de microrganismos séo inativados
pelos sanitizantes e facilmente destruidos pelo calor, portanto ndo devem sobreviver ao
tratamento térmico (SILVA, 2010). Desta forma, a auséncia apresentada nas amostras de chips
de inhame foi totalmente coerente, indicando que os diferentes tratamentos térmicos foram
adequados.

Souza (2019) encontrou o mesmo resultado (< 3,0 NMP g*) do presente estudo ao
avaliar a presenca de coliformes totais e termotolerantes em chips de banana verde obtidos por

fritura em Oleo de soja, nos periodos observados de 24 horas, 48 e 72 horas.
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Em um estudo realizado por Omojasola e Sanu (2013) em amostras de inhames de
diferentes mercados da Nigéria que foram secos ao sol, foi observado uma contagem de
coliformes variando de 0,00 a 1,8 x 10% UFC g na pré-estocagem e de 0,0 a 3,1 x 10° UFC g
! na pos estocagem. Os autores sugeriram que para um menor risco biolégico é recomendada
uma substituicdo do método tradicional de secagem ao ar livre para a secagem em forno.

Um resultado diferente foi obtido por Djeri et al., 2010, avaliaram os chips de inhame
de diferentes mercados de Togo na Africa. Os percentuais de conformidade obtidos para a
analise de coliformes totais, foi de 78,78% para as amostras de Bassar, 66,66 % para Kabou,
28% para Bandjéli, 26,66% para amostras de Bitchabé, 17,07% para Dimori, e 0% para o East-
Mono. Os autores associaram a origem das contaminacgdes a condi¢des insalubres nas areas de
producdo, armazenamento e venda dos chips. Além disso, também foi possivel observar a
contaminacdo por E.coli em chips obtidos nos diferentes mercados e também nos coletados
diretamente dos produtores (DJERI et al., 2010).

Os coliformes totais também foram detectados em 40% das amostras de chips, flocos e
farinha de inhame adquiridos de processadores de mercados locais e supermercados no sudoeste
da Nigéria. No entanto, a contagem de colonias foi sempre de cerca de 2 x 102 UFC g%, bem
abaixo do limite preconizado pelo International Commission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF) - que preconiza o valor maximo de 1 x 10* UFC g*. Para Escherichia coli,
apenas duas amostras de um produtor apresentaram a presenca desta bactéria (OMOHIMI et
al., 2019).

5.2 Contagem de bolores e leveduras

As médias das contagens de bolores e leveduras das amostras de inhame in natura e
dos chips feitos em forno convencional, combinado e por fritura estdo demonstrados na tabela
5. Ressalta-se que o inhame in natura foi avaliado apenas no dia da aquisi¢do. De acordo com
os valores encontrados, as amostras apresentaram contagens satisfatrias com valores inferiores
ao valor maximo tolerado de acordo com a RDC 331/2019 e IN 60/2019 (3 a 4 Log UFC g™2).
Observou-se que o tratamento térmico reduziu a contagem no tempo zero, no entanto, houve
um aumento progressivo a medida que o produto permaneceu armazenado. A medida que 0s
produtos sdo expostos a temperatura ambiente, hd o risco de multiplicagdo das celulas
sobreviventes ao tratamento térmico. Este aumento € diretamente proporcional ao aumento do
tempo de armazenamento. Descarta-se a possibilidade de contaminagéo pelo ambiente por ter

ficado em vasilhame hermético.
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Os padrdes microbioldgicos estipulados como valores aceitaveis para a contagem de
bolores e leveduras na categoria do chips situam-se entre 3 a 4 Log UFC g (BRASIL, 2019b).
Assim, os valores encontrados no presente estudo se encaixam nestes limites, demonstrando
que os procedimentos adotados foram adequados. Valores semelhantes de bolores e leveduras
aos encontrados foram relatados por Aquino et al., (2011) que contabilizam em média 4 Log
UFC g de bolores e leveduras em amostras de inhame in natura avaliadas na Universidade

Federal de Sergipe no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos.

Tabela 4- Média das contagens de bolores e leveduras (Log UFC g*) nas amostras de chips de inhame preparados

no forno convencional, forno combinado e por fritura nos diferentes tempos de armazenamento

Bolores e leveduras (Log UFC™)

Tratamentos Tempo zero 5 dias 10 dias
In natura 3,3 NA NA
Forno convencional 21 2.4% *ok
Forno combinado 2.1 2.3 3,3
Fritura por imersao 2.2% 2. 5% 2.7%

Padrao de referéncia (RDC 331/2019 e IN 60/2019) 3a 4 Log UFC g

NA- N&o se aplica

*valor estimado devido a uma contagem inferior de col6nias do que a estipulada pelo padrao de referéncia
** a andlise ndo foi realizada porque ja havia crescimento fangico visivel nas amostras

Ressalta-se, no entanto, que nas amostras do forno convencional, ap6s 10 dias de
armazenamento, ja havia crescimento fungico visivel (presenca de micélio) o que denota uma
contaminacdo durante o armazenamento, sendo desnecesséria a realizagdo da andlise
microbioldgica, conforme demonstrado na figura 5.

A contaminacdo flangica pds-coccdo pode ser proveniente da contaminacao pelo ar,
poeira, utensilios, equipamentos e o proprio manipulador. Portanto, em contagem elevada
indicam insatisfatorias condices higiénicas e sanitarias de processamento e ou estocagem
inadequada do alimento (FRANCO, LANDGRAF, 2013).

O chips foram preparados seguindo todas as recomendagdes de boas préaticas durante
0 preparo e a armazenagem foi realizada em vasilhames previamente higienizados e vedados.
Assim, pode-se inferir que a maior contaminagdo das amostras provenientes do forno
convencional esteja mais relacionada as caracteristicas intrinsecas do produto tais como teor de
umidade e de atividade de agua. Seria necessario realizar a analise de tais pardmetros para

verificar se ocorreu diferencas significativas entre os diferentes tratamentos térmicos adotados.
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Figura 5 - Crescimento fangico visivel na amostra de chips de inhame em forno convencional

Fonte: propria (2021)

Né&o foram encontrados estudos brasileiros envolvendo a qualidade microbioldgica de
preparacdes a base de inhame. Os resultados do presente estudo foram comparados a estudos
publicados em outros paises.

O estudo realizado na India por Soibam et al. (2017), demonstrou contagem fuingica em
chips de inhame desidratado a diferentes temperaturas sendo que em temperaturas inferiores
houve um maior crescimento fungico que pode ter ocorrido devido a uma maior umidade. O
estudo também demonstrou nas diferentes amostras que quanto maior o tempo de
armazenamento, maior a contagem de fungos.

A partir do estudo de Soibam et al. (2017) e dos dados coletados no presente estudo,
pode-se novamente correlacionar o aparecimento do bolor visivel a uma provavel umidade
superior do chips assado em forno convencional em relagdo aos obtidos por fritura e assados
em forno combinado, visto que esses ndo obtiveram crescimento fungico visivel no decorrer
das analises.

A avaliagio do chips de inhame de diferentes mercados de Togo na Africa (DJERI et
al., 2010) demonstrou que os percentuais de conformidade para a contagem de bolores e
leveduras foi de 100% para as amostras colhidas em Bassar e Bandjéli em comparacdo com
90,24 para Dimori, 66,66% para Bitchabé, 60% para amostras de Kabou e 50% para amostras
de Est Mono. Os autores ressaltaram que além da deterioracdo da qualidade nutricional e sabor
dos alimentos, os fungos sdo produtores de micotoxinas responsaveis por DTA.
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Omohimi (2019) relatou que todas as amostras de chips, flocos e farinha de inhame
adquiridos de processadores de mercados locais e supermercados no sudoeste da Nigéria.
apresentaram contaminacdo fungica. Embora os flocos de inhame tenham, em geral,
apresentado menor contaminacdo do que o chips, as diferencas nem sempre foram
estatisticamente significativas.

Salienta-se que a garantia da qualidade dos chips de inhame obtidos nos diferentes
tratamentos, do presente trabalho, requer um estudo completo de vida de prateleira. A vida de
prateleira ou vida atil é considerada como o tempo no qual um produto alimenticio se mantém
seguro, mantendo suas caracteristicas nutricionais, ou seja, sendo fiel a declaracdo nutricional
contida no rotulo e mantendo suas caracteristicas sensoriais, quimicas, fisicas e microbiolégicas
quando estocado dentro de determinadas condi¢cdes (GIMENES; ARES; ARES, 2012).
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5. CONCLUSAO

A partir dos resultados encontrados, tanto o inhame in natura quanto o chips em seus
diferentes métodos de coccao encontravam-se de acordo com a legislacéo vigente em relacao
aos parametros de E. coli e bolores e leveduras, sendo seguro ao consumo dentro do prazo de
armazenamento avaliado. Para os chips submetidos a fritura e assado em forno combinado, é
possivel um armazenamento seguro até 10 dias. Ja para o chips em forno convencional, deve-
se analisar com mais cautela o tempo estipulado para o consumo seguro, visto que, em todas as
amostras, ocorreu a formacéao de bolor visivel anterior a submisséo da analise microbiolégica
sob 10 dias de armazenamento, logo seu tempo de armazenamento pode ser de até 5 dias. Seria
importante também realizar um estudo de vida de prateleira destes produtos para se estipular a
qualidade completa do produto considerando as embalagens domésticas a qual o alimento pode
ser submetido.

Destaca-se a importancia de, no momento de aquisi¢do do produto, verificar a sua
procedéncia, pois essa importante avaliacdo ird influenciar na qualidade, tanto nutricional,

quanto microbioldgica do alimento.
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