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Resumo

A linhaga (Linum usitatissimum L.) é uma das maiores fontes de acidos graxos essenciais 6mega 3 e 6 ¢ de outros nutrientes, tais como
fibras e compostos fenolicos, que exercem agdes relevantes na saide humana. Com relagdo a composi¢ao nutricional, a semente de linhaca
marrom e dourada ndo se diferem, pois ambas sdo ricas em lignanas e fibras dietéticas. O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade
microbioldgica da farinha de linhaga dourada ¢ marrom comercializada na cidade de Vitoria da Conquista- Bahia. As farinhas foram coletadas
em trés estabelecimentos diferentes, sendo duas comercializadas a granel e uma em supermercado com marca especifica. Foram avaliados os
seguintes microrganismos: aerobios mesofilos, Coliformes Totais e Termotolerantes, Fungos (Bolores e Leveduras) e Staphylococcus aureus,
utilizando a técnica de Petrifilm. Por ndo existir legislacao especifica para este produto, utilizou-se a citada para sementes comestiveis cruas.
Todas as farinhas de linhaca analisadas se encontram com algum nivel de contaminagdo microbiana, porém dentro dos padrdes exigidos
pela Legislagdo de sementes cruas comestiveis. No entanto, vale salientar que quanto maior a carga microbiana nos alimentos menor a vida
de prateleira do produto comercializado. Por isso, sugere-se um maior monitoramento a respeito das boas praticas de higiene e cuidados
na manipulagdo e conservagdo deste produto, a fim de ndo comprometer a qualidade microbiologica, sensorial e nutricional dos alimentos,
garantindo ao consumidor um alimento proprio para consumo e prevenindo o aparecimento de doengas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Linho. Analise Microbiologica. Seguranga Alimentar e Nutricional.

Abstract

Flaxseed (Linum usitatissimum L.) is a major source of essential fatty acids omega 3 and 6 and other nutrients such as fiber and phenolic
compounds, with relevant actions on human health. Regarding the nutritional composition, the brown and golden flaxseed does not differ,
since both are rich in lignans and dietary fiber. This study aimed to assess the microbiological quality of golden and brown flaxseed flour
marketed in the city of Vitoria da Conquista -Bahia. Flours were collected in three different establishments including two sold in bulk and one
in a supermarket. The following microbiological analyses were carried out: aerobic mesophilic counts, Total and fecal coliforms, fungi (molds
and yeasts) and Staphylococcus aureus using the petrifilm technique. Once there is no specific legislation for this product, the legislation
used for raw edible seeds was assessed. All samples presented levels of microbial contamination, which was within the standards required
by the legislation of edible raw seeds. However it is worth emphasizing that the higher the microbial load, the lower the product’s shelf life
is. Therefore, it is suggested a greater monitoring with good hygiene practices and care in handling and storage of this product to provide
microbiological, sensory, and nutritional quality of foods, thus preventing the occurrence of foodborne illness.

Keywords: Flax. Microbiological Analysis. Food and Nutrition. Safety.

1 Introducio contido no exterior das sementes; quanto maior o teor de

A Linhaga (Linun usitatissimun L) & uma planta pigmento na casca, mais escura sera a semente. A linhaga ¢é

pertencente 4 familia das Linaceas, sendo popularmente uma semente leve e brilhante, ovalada, pontiaguda e chata,

conhecida como linhaga ou linho. E uma das plantas mais ~ POSSUi uma textura firme e mastigavel e sabor parecido com

antigas da historia originaria da Asia, sendo os primeiros
relatos da semente datados de 5000 anos antes de Cristo'.

A semente de linhaga era empregada para o consumo
e a planta do linho era utilizada na cicatrizagao de feridas,
com beneficios se difundindo para varios outros paises. No
Brasil, o grdo ¢ cultivado no estado do Rio Grande do Sul, o
qual chega a produzir cerca de 21 toneladas por ano?3.

A semente da linhaga apresenta duas variedades, marrom

e dourada, determinadas pela quantidade de pigmento
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a castanha com um leve amargor*.

A linhaca é um grdo oleaginoso, rica em proteinas,
lipideos e fibras dietéticas e possui alguns componentes
com agdes farmacoldgicas como o acido a-linolénico, fibras
soluveis, e lignanas, os quais estdo sendo associados a
redugdo do risco de doengas clinicas relacionadas ao cancer
de mama, prostata e coélon, diabetes, ltpus, perda dssea,
doencas hepaticas, renais e cardiovasculares, com resultados

favoraveis quanto aos efeitos benéficos da semente®.
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Segundo Silva et al., a linhaga apresenta em sua
composicdo cerca de 30 a 40% de lipidio, 20 a 25% de
proteina, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade
e 3 a 4% de cinzas (potassio, fosforo, magnésio, calcio e o
enxofre), além de vitaminas A, B, D e E.

Os principais lipideos encontrados na linhaca sdo os
acidos graxos polinsaturados o-linolénico (ALA) e o 4cido
linoléico (AL), que atuam contribuindo na manutencao
dos niveis pressoricos, frequéncia cardiaca, coagulagdo
dilatagdo vascular e,

sanguinea, consequentemente,

promovendo a redugdo da prevaléncia de doengas
cardiovasculares’.

Jaaslignanas, que sdo componentes fendlicos encontrados
na semente de linhaca, sdo fotoquimicos biologicamente
ativos com potencial anticancerigeno e contra varias outras
doengas, devido sua capacidade antioxidante®.

As sementes da linhaga marrom e dourada ndo sdo muito
diferentes na sua composi¢ao quimica, pois ambas sdo ricas
em lignanas e fibras dietéticas. A linhaga dourada contém
menor quantidade de fibra dietética total em comparagdo a
linhaga marrom, porém possui maiores teores de proteina’.

Segundo Bombo'®, a linhaga pode ser consumida in
natura, moida ou inteira e pode ser acrescentada sobre
alguns alimentos como frutas, leite, iogurte utilizada na
preparacdo de pdes, bolos, biscoitos, barra de cereal, e
também tem alguns derivados como o 6leo, farelo e a goma.

Apesar de todos os beneficios oferecidos pela linhaca,
torna-se importante o controle microbioldgico desse
alimento, uma vez que ele ¢ consumido in natura e alguns
fatores podem interferir em sua qualidade, como por
exemplo, a qualidade microbioldgica, ja que ¢ vulneravel
ao ataque de diversos microrganismos, podendo resultar
em deterioragdo do produto e consequentemente menor
tempo de prateleira, além de colocar em risco a satde do
consumidor!!.

Portanto, a inclusdo dessas sementes oleaginosas na
dieta ¢ essencial, porém deve ser segura do ponto de vista
microbiolégico durante o armazenamento no periodo de
comercializa¢do'?.

Diante do exposto, devido a importancia do consumo
de um alimento seguro, o objetivo foi avaliar a qualidade
microbioldgica de farinhas de linhaca dourada e marrom,

comercializadas na cidade de Vitoria da Conquista-Ba.

2 Material e Métodos

As farinhas de linhaga (dourada e marrom) foram
adquiridas em supermercado, feira livre e loja de produto
naturais da cidade de Vitéria da Conquista-Ba, que apds
identifica¢do foram encaminhadas ao laboratério de
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campus Vitéria da Conquista-Ba.
Foram adquiridas trés amostras de farinha de linhaga
dourada e marrom, sendo duas delas comercializadas a

granel e uma embalada em porgdes de 250 g.

2.1 Diluicio seriada

Para preparo das diluigdes, 25 g de farinha de linhaca
foram pesados em balanga analitica, com auxilio de um vidro
relogio devidamente esterilizado. Em seguida, a amostra foi
diluida em 4gua peptonada a 1% tamponada e esterilizada,
em frasco Erlenmeyer de 250 mL, correspondendo a dilui¢do
de 10!, A partir da primeira diluigdo realizou-se a segunda,
onde 1 mL da diluigdo 10 foi homogeneizado em 9 mL
de agua peptonada, denominando-a de 102 Para compor a
terceira dilui¢do, 1 mL da diluigdo 107 foi homogeneizado

em 9 mL de agua peptonada, correspondendo a 103,

2.2 Inoculacio

Para analise da qualidade microbioldgica, utilizou-se a
metodologia descrita por Nero et al.'®, o qual utiliza analises
em placas Petrifilm™ especificas para cada microrganismo

avaliado.

2.2.1 Aerébios mesofilos

Levantou-se filme superior da placa Petrifilm especifico
para aerobios mesofilos e adicionou-se 1 mL da dilui¢do 10!
no centro do filme inferior, deixando-se o filme superior cair
sobre a dilui¢@o inoculada. Posicionou-se o difusor plastico
no centro da placa, de forma que a amostra se distribuiu
uniformemente. Realizou-se o mesmo procedimento para as
demais diluigdes (102 e 10-) sendo as analises realizadas em
triplicata. Em seguida, as placas foram incubadas em estufa
a 37 °C por 48 h.

2.2.2 Staphylococcus aureus

Levantou-se filme superior da placa Petrifilm especifico
para este micro-organismo e adicionou-se 1 mL da
diluicdo 10" no centro do filme inferior, deixando-se o
filme superior cair sobre a dilui¢do inoculada. Posicionou-
se o difusor plastico no centro da placa, de forma que a
amostra se distribuiu uniformemente. Realizou-se 0 mesmo
procedimento para as demais dilui¢des (102 e 10-%) sendo
as analises realizadas em triplicata. Em seguida, as placas

foram Incubadas em estufa a 37 °C por 24 h.

2.2.3 Coliformes totais e termotolerantes

Levantou-se filme superior da placa Petrifilm para
coliformes totais ¢ adicionou-se 1 mL da dilui¢do 10" no
centro do filme inferior, deixando-se o filme superior cair

sobre a dilui¢do inoculada. Posicionou-se o difusor plastico
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no centro da placa, de forma que a amostra se distribuiu
uniformemente. Realizou-se 0 mesmo procedimento para as
demais dilui¢des (102 e 10-%) sendo as analises realizadas em
triplicata. Em seguida as placas foram incubadas em estufa a
37°C por 24 h e, para Coliformes termotolerantes, as placas

foram incubadas a 45 °C por 24 h.

2.2.4 Bolores e leveduras

Levantou-se filme superior da placa Petrifilm de bolores
e leveduras, e adicionou-se adicionado 1 mL da dilui¢do 10!
no centro do filme inferior, deixando-se o filme superior cair
sobre a dilui¢do inoculada. Posicionou-se o difusor plastico
no centro da placa, de forma que a amostra se distribuiu
uniformemente. Realizou-se o mesmo procedimento para as
demais diluigdes (102 e 10-) sendo as analises realizadas em
triplicata. Em seguida, as placas foram incubadas em estufa
a 25 °C por 5 dias.

2.2.5 Identificacao e interpretaciio de resultados

Para identificacdo da presengca de coldnias

microbiologicas e sua contagem, utilizou-se o0s

procedimentos descritos pela 3M do Brasil'*'¢. Assim,
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bolores e leveduras sao identificados na placa com coldnias
na cor de tom palido a azul esverdeado. Para classificacdo
dos Staphylococcus aureus, sao identificadas na placa de
Petrifilm™ colonias vermelhas-violetas. Para identificar os
coliformes totais, a cor que predomina ¢ o vermelho e para
coliformes termotolerantes a identificagdo se da com a cor
vermelha e alo mais claro, e para os aerdbios o seu indicador
¢ a cor vermelha.

Quanto aos padrdes microbioldgicos, ndo existe uma
legislagdo especifica para farinha de linhaga, sendo assim,
utilizou-se a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, para
sementes comestiveis cruas, a qual apresenta limites apenas
para coliformes a 45 °C/g.

Todas as andlises foram realizadas em triplicata, com 2
repeti¢des e os resultados foram calculados pela média dos
3 valores encontrados. Os resultados foram expressos em
UFC/g.

3 Resultados e Discussao

Nos Quadro 1 e 2 encontram-se os valores médios
referentes a qualidade microbioldgica das farinhas de
linhaga, marrom e dourada, estudadas.

Quadro 1: Avaliacdo microbioldgica da Farinha de Linhaca Dourada em UFC/g

Determinacdo Farinha de Linhaca Farinha de Linhaca Farinha de Linhaca
Dourada E1* Dourada E2** Dourada E3***
Aerobios mesofilos 1,3x 10° 1,25x10° 2,84x10?
Coliformes Totais 2x10 4,4x10 3x10
Coliformes Termotolerantes AUS AUS AUS
Bolores 2,5x10 7,5x10 5x10
Leveduras 2,5 x10? 7,7x10? 1,1x10?
Staphylococc.’z{s coagulase 4x10 2.25x10° 1,5x10
positiva
*E1: Loja de produtos naturais (granel); **E2: Feira livre (granel); ***E3: Supermercado.
Fonte: Dados da pesquisa.
Quadro 2: Avaliagdo microbioldgica da Farinha de Linhaca Marrom em UFC/g
Determinagdo Farinha de Linhaca Farinha de Linhaca Farinha de Linhaca
Marrom E1* Marrom E2%* Marrom E3*%*
Aerobios mesofilos 2,1x10° 2,12x10° 1,9x10°
Coliformes Totais 3x10 4,85x10? 3,8x10?
Coliformes Termotolerantes AUS AUS AUS
Bolores 1,27x10? 1,25x10? 3,25x10°
Leveduras 7,5x10 3,55x10? 4x10
Staphylococcus coagulase 8,7x10 2,25x10? 2,25x10?
positiva

*E1: Loja de produtos naturais (granel); **E2: Feira livre (granel); ***E3: Supermercado.

Fonte: Dados da pesquisa.
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Ao avaliar a presenga de aerdbios mesofilos, observou-
se que os menores valores foram encontrados nas farinhas
comercializados em supermercados, fator este comum aos
dois tipos de linhaga. Apesar de ndo existir valores estipulados
na legislagdo para aerdbios mesofilos, torna-se importante
a quantificacdo de tais microrganismos, uma vez que altas
contagens destes estdo relacionadas com higiene inadequada
na produg¢do, beneficiamento, armazenamento e conservagao.

Para analise de coliformes totais das farinhas de linhaga,
os valores foram superiores nas amostras comercializadas
em feira livre, para ambas as farinhas. A Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria'’ determina valores somente para
coliformes a 45 °C. No entanto, a presenga destes micro-
organismos no alimento indica o nivel de contaminagdo
a que o Estes
microrganismos fazem parte da flora microbiana humana

ambiental alimento foi submetido.
e de animais, o que nos leva a concluir que as farinhas se
encontram em condigdes higiénicas insatisfatorias'®.

Quanto a investigacdo de coliformes a 45 °C ou
termotolerantes, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria'’
define valores inferiores a 5x10? /g. Diante desses dados,
pode-se verificar que todas as amostras se encontram dentro
dos padrdes exigidos pela legislagdo brasileira, uma vez
que ndo foi detectada a presenga de tal microrganismo. Vale
salientar que, por ndo existir legislacdo especifica para farinha
ou semente de linhaga, os valores de referéncia citados foram
os mesmos de sementes comestiveis cruas.

Para as analises de bolores e leveduras, a Legislacdo
Brasileira'” ndo prevé limites para contagem padrao em placas.
No referido trabalho, encontrou-se valores mais elevados
na linhaga marrom de todos os estabelecimentos quando
comparados com a linhaga dourada. Analise da presenga de tais
microrganismos torna-se importante, por serem responsaveis
por acelerar a deterioragdo 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'.

Quanto a presenga de Staphylococcus aureus, as amostras
de farinha de linhaga marrom apresentam maior indice de
contaminagao.

Trabalho realizado por Morais® analisando a qualidade
microbioldgica da semente de linhaga encontrou algumas
bactérias aerobias mesofilas, bolores e leveduras, coliformes
totais, porém, semelhante ao presente estudo, as amostras
estavam dentro do padrio exigido pela Legislagdo vigente,
uma vez que ndo foi detectada a presenga de coliformes a 45
°C.

De modo geral, a farinha de linhaga marrom foi a
que apresentou menor qualidade microbioldgica. Quanto
a este resultado pode-se levantar a seguinte hipotese: os
consumidores tém preferéncia pela linhaga dourada, uma
vez que informagoes divulgadas sobre tais alimentos relatam
que os beneficios sdo maiores quando consumido a linhaga
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dourada. Assim, a alta contagem microbiana na linhaga
marrom pode ser explicada pela baixa procura da populagao
e consequente acumulo, ou seja, o produto apresenta
pouca saida, tornando-o mais propicio a deterioragdo. No
entanto, com base na legislagdo vigente para sementes cruas
comestiveis, a qual foi adotada no presente estudo, todas as
amostras de farinha de linhaga dourada e marrom encontram-

se dentro dos limites aceitaveis.

4 Conclusao

A farinha de linhaga dourada apresentou maior qualidade
nos quesitos relacionados a presenga de microrganismos,
verificando menores valores quando comparados a farinha de
linhaga marrom. Com relagdo aos estabelecimentos, de modo
geral pode-se concluir que as farinhas comercializadas em
feiras livres apresentam maior indice de contaminacao.

Apesar de todas as amostras estarem de acordo com o
preconizado pela legislagdo quanto a presenga de coliformes a
45 °C, os comerciantes e consumidores devem-se atentar para
as boas praticas na manipulagdo, conservagdo e condi¢des
de armazenamento desses produtos, pois altas contagens
microbianas podem refletir em menor vida de prateleira das
farinhas, o que podera causar prejuizos econdmicos ou mesmo

desenvolvimento de doengas transmitidas por alimentos.
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