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Sessdo do trabalho: Outros topicos em microbiologia de alimentos

Resumo: Os paes fazem parte do dia a dia da populacao e apresentam elevada aceitabilidade,
com caracteristicas intrinsecas ideais para o desenvolvimento de microrganismos, sendo
necessario controle de producdo e adigdo de aditivos pela industria de alimentos. Tem-se
observado que os consumidores estdo optando cada vez mais por produtos artesanais, mas por
vezes podem ndo possuir controle rigoroso de producao e assim serem mais susceptiveis a
multiplicagdo microbiana. A principal fonte de contaminacdo de paes por microrganismos ¢
pela matéria prima, a farinha de trigo, ja que esta pode ser fonte de esporos. Bactérias do
género Bacillus sao as principais formadoras de esporos em paes € podem causar o Rope
Spoilage, uma deterioragao bacteriana que inicia com odor frutado desagradavel seguido pela
degradacgdo enzimatica do miolo que se torna pegajoso. Levando em consideracao a influéncia
do Rope Spoilage em produtos de panificagdo, a pesquisa teve como objetivo verificar a
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Grosso. Foram obtidas 30 amostras de pao artesanal do tipo baguete de trés padarias distintas,
sendo 10 amostras de cada estabelecimento. As amostras foram encaminhadas para o
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos para analise de detec¢do do Rope Spoilage,
conforme metodologia proposta por Pepe e colaboradores (2003) e Rumeus e Turtoi (2020).
As amostras analisadas ndo apresentaram alteracdes causadas pelo Rope Spoilage, sugerindo
possivelmente que as farinhas continham agentes de conservagao. Outras justificativas para a
auséncia da alteracao sdo: possivel adi¢ao de redutores de pH, tempo de prateleira do produto,
alteracdes na elaboracdo do produto como congelamento das massas antes assa-las, situagao
informada por um dos locais de coleta. Conclui-se dessa forma que muitos fatores
influenciam na presenga de esporos em paes e nas alteracdes relacionadas ao seu
desenvolvimento, sendo necessario avaliar ou controlar todos esses fatores na analise em

questao.
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