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1. INTRODUGAO

A linhaga (Linum usitatissimum L.), semente do linho, é rica em acidos
graxos 6mega-3, com quantidades elevadas de fibras, proteinas e compostos
fendlicos. E usado na alimentacdo humana e animal, entretanto a maior parte da
sua produgao € destinada as industrias de 6leo, tendo aplicacdo medicinal e
cosmética, também é usado como fibra na industria téxtil (VELHO; LUCIO, 2021;
CUPERSMID et al., 2012).

A producdo meédia de linhaga nos ultimos anos no Brasil foi de 9 mil
toneladas, destacando-se a regido sul, sendo o Rio Grande do Sul o maior
produtor (VELHO; LUCIO, 2021). As sementes de linhaca apresentam-se na
forma marrom e dourada, cuja cor € determinada pela quantidade de pigmento
exterior contido nas sementes, ou seja, quanto maior o teor de pigmento na
casca, mais escura sera a semente (NOVELLO; POLLONIO, 2012).

A linhagca possui caracteristicas nutricionais e fisioldgicas relevantes a
saude, muitas delas relacionadas a agao das fibras alimentares, além de ser fonte
abundante de acido graxo a-linolénico, lignanas, goma, vitamina E e proteinas.
Em virtude de seus beneficios a saude, como reducao do risco de doencas
cronicas n&o transmissiveis € considerada um alimento funcional e existe um
grande empenho de promover seu consumo através de dietas especialmente por
ter efeito anticarcinogénico e antiaterogénico (VELHO; LUCIO, 2021; HALATENO,
2016; NOVELLO; POLLONIO, 2012; MACIEL, 2006).

A linhaga pode ser encontrada na sua forma in natura, ou seja, graos
inteiros, moida em forma de farinhas ou na forma de 6leo, podendo ser
consumida com frutas, iogurtes ou incorporada a diversos produtos de panificagéo
como paes, biscoitos, bolos e cookies (CUPERSMID et al., 2012).

O consumo de linhaga dourada diminuiu muito com o passar do tempo, no
entanto, vem aumentando consideravelmente devido aos seus potenciais
beneficios a saude, preocupacdo do consumidor, crescimento do mercado de
alimentos funcionais, suplementos alimentares e produtos destinados aos
publicos vegetariano e vegano (VELHO; LUCIO, 2021; NADALETTI, et al. 2014).

A auséncia de cuidados na comercializagdo a granel, algumas vezes
embalada, as sementes podem ser alvo de microrganismos deteriorantes como
fungos. Além disso, existe o risco potencial da producdo de micotoxinas, que sao
produtos metabdlicos secundarios e toxicos produzidos por fungos e que se
ingeridos podem vir a causar doengas em seres humanos e animais (HALATENO,
2016).

O presente trabalho teve como objetivo analisar a qualidade microbioldgica
da linhaga dourada comercializada a granel, adquirida no comércio de Pelotas,
RS.
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2. METODOLOGIA

Foram adquiridas seis amostras de linhaga dourada (Linum usitatissimum
L.), comercializadas a granel, em seis estabelecimentos na cidade de Pelotas,
RS, que foram denominadas L1, L2, L3, L4, L5 e L6.

Inicialmente, as amostras de linhaga foram trituradas em recipientes estéreis,
com a ajuda de um mixer (Cuori®, Modelo CUO-3125), obtendo-se uma farinha.
Apds pesou-se 25 g de amostra e homogeneizou-se com 225 mL de diluente
(agua peptonada), obtendo-se a diluigdo 10", sendo realizadas diluigdes decimais
seriadas até 107,

A partir das diluigdes foram realizadas as analises microbiolégicas de
coliformes termotolerantes (CTT), pesquisa de E. coli e enumeragao de Bolores e
leveduras (BL), segundo a metodologia de SILVA et al. (2007).

Na determinacdo de coliformes termotolerantes, no teste presuntivo
transferiu-se 1mL de cada diluicdo, em ftriplicata, para tubos de ensaio contendo
Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) com tubos de durham invertidos. Ao término
do periodo de incubagao a 35 * 2°C por 48 horas, verificou-se os tubos positivos,
turvos e com presenga de gas. Cada tubo positivo foi repicado, com a ajuda de
uma alca de platina, para tubos contendo caldo Escherichia coli (EC) sendo
incubados a 45°C por 24 horas. Ao término deste periodo, os tubos positivos
foram estriados, com semeadura por esgotamento, em placas contendo Agar
Eosina azul de metileno (EMB), para confirmagdo da presencga de E.coli.

Na enumeracgao de Bolores e leveduras transferiu-se 0,1mL das diluicbes
para placas contendo agar Batata dextrose (BDA) acidificado, em triplicata. Os
in6culos foram espalhados no meio com o auxilio de uma al¢a de drigalski. As
placas foram incubadas a 25°C durante 5 dias e apds realizada a contagem.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, estdo descritos os resultados das analises microbiologicas das
amostras de linhaga dourada (Linum usitatissimum L.).

Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas de amostras de linhaga
dourada (Linum usitatissimum L.) relativas a enumeracdo coliformes
termotolerantes (CTT) e pesquisa de E. coli e contagem de Bolores e leveduras
(BL), comercializadas na cidade de Pelotas, RS.

Amostra CTT (NMP g™ E coli BL (UFC g™')
L1 1,1x10 positiva 9,3x10*
L2 1,6x10 negativa 5x10?
L3 3,0 positiva 1,7x10?
L4 <3,0 negativa 1,6x10*
L5 9,3 x10 positiva 6,6x103
L6 >1,1 x103 positiva 3,8x10°

Legislacao

INg161;}22 10° 10° 10°

NMP g = nimero mais provavel por grama UFC g™ = unidades formadoras de colénias por grama
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A Instrucdo Normativa (IN) n® 161, de 1° de julho de 2022, estabelece
como padrdes microbiologicos para “nozes, améndoas e sementes comestiveis” 0
limite maximo de E. coli equivalente a 10> NMP g, e para Bolores e leveduras o
equivalente a 10* UFC g™.

A partir dos resultados pode-se observar que 67% das amostras
apresentaram E. coli, indicando a presenga de condigdes higiénico-sanitarias
inadequadas. O numero elevado dessa bactéria pode n&o significar contaminacéo
direta com material fecal, mas estar relacionada com a manipulacado inadequada,
como higiene do manipulador, transporte e acondicionamentos inadequados
SOUZA et al. (2015).

Entretanto, a amostra L6 apresentou resultado para E. coli >1,1 x10*NMP g’
superior ao permitido na legislagdo, sendo considerada insatisfatoria com
qualidade inaceitavel para consumo humano.

Os resultados de bolores e leveduras indicam que as amostras L1, L4 e L6
apresentaram resultado superior ao mencionado na legislagdo, sendo
consideradas insatisfatérias com qualidade inaceitavel para consumo humano.

BORGES; BONNAS (2011) obtiveram resultados diferentes deste estudo
onde apenas 14% das amostras estavam contaminadas com CTT, enquanto para
bolores e leveduras obtiveram uma variagdo entre 10° e 8x10%, que sdo valores
inferiores aos deste estudo.

OLIVEIRA et al. (2015) avaliando farinha de linhaga obtiveram em seus
resultados a auséncia de CTT e de E. coli, quanto a bolores e leveduras os
resultados variaram entre 2,5x10 a 7,7x10?, ambos inferiores aos citados neste
estudo. Destacam que a presenga destes microrganismos torna-se importante,
por acelerarem a deterioracdo dos alimentos, reduzir o valor nutricional e mudar
as qualidades organolépticas do produto, fatores estes indesejaveis, uma vez que
acabam afetando a vida de prateleira dos alimentos.

HALATENO (2016) analisou a contaminagao fungica de sementes de linhaca
comercializadas na cidade de Campo Mourdo, PR, onde todas as amostras
apresentaram contaminacéo fungica sendo identificados os géneros Aspergillus,
Penicillium, Mucor, Rhizopus, Alternaria e Cladosporium, evidenciando a
necessidade de melhoria no controle de qualidade desse alimento.

No presente estudo os resultados obtidos para bolores e leveduras variaram
de 5x10? até 3,8x10° UFC por grama, sugerindo falha de armazenamento, sendo
que a linhaca armazenada em ambiente Uumido, escuro e mal ventilado pode
acarretar um crescimento exacerbado destes microrganismos.

A ocorréncia de fungos € comum em alimentos com baixo teor de agua e
elevada porcao de lipidios que € o caso da linhaga, o principal risco bioldgico dos
fungos nos alimentos esta na capacidade que algumas espécies possuem, de
produzir micotoxinas, entre as quais, destacam-se: a aflatoxina, ocratoxina A,
zearalenona, patulina, fumonisina, tricoteceno e citrinina. Estas quando ingeridas
causam um acumulo no organismo causando doencgas, por esse motivo € de
extrema importancia seu controle (OLIVEIRA et al., 2015; BORGES; BONNAS,
2011).

4. CONCLUSOES

Com base nestes resultados conclui-se que 50% das amostras de linhacga
avaliadas, comercializadas a granel, apresentaram qualidade higiénico-sanitaria
precaria, por estarem contaminadas com E. coli e/ou bolores e leveduras, acima
do permitido na legislagao vigente.
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