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Resumo
A producdo do milho no Brasil iniciou por volta da década de 1970, porém
em pequena escala. Como o milho € um cereal de grande valor energético
tanto para a alimentacdo humana quanto animal, surgiu entdo, a
necessidade de producdo em larga escala. Esta pesquisa tem como base
analisar a qualidade microbiolégica do milho utilizado como matéria-prima
na producdo de racdo, com base em andlise de Bacillus sp, Bolores e
Leveduras e aerdbios mesdfilos de amostras de milho branco e milho
amarelo. Foram coletadas amostras de milho branco e amarelo de um
produtor rural com propriedade na cidade de Videira-SC. Os grdos foram

transportadas para o Laboratério de Microbiologia da Universidade do Oeste

de Santa Catarina — Videira. Para andlise microbioldgica foram realizadas
contagens de Bacillus a 30°C, Mesdfilos a 35°C, Bolores e leveduras a 25°C.
Todas as andlises foram readlizadas em duplicatas. Todas as amos
apresentaram valores abaixo do permitido em relacdo aos pardme
microbioldgicos analisados. Conclui-se que as amostras indicativas estavam
dentro dos padrdes legais vigentes.
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RODUGAO

Atualmente, o milho serve como principal fonte de alimentacdo na
formulacdo e em dietas para aves e suinos no Brasil, sendo que, a maioria

dos sistemas de producdo desses animais € planejada para a ufilizagcdo do

O milho tem grande importédncia econdmica no cendrio agricola
mundial, destacando-se o Brasil, os EUA e a Argentina como os frés
maiores produtores (PEIXOTO, 2014).

Conforme a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA
> 2017%2), fatores ambientais influenciam a composicGdo da microbiota dos
cereais. Chuva, luz solar, temperatura e condi¢cdes do solo durante o periodo
do cultivo e da colheita sdo responsdveis pelo tipo e nimero de
microrganismos presentes nos grdos de cereais. Apds a colheita, durante o
transporte e a armazenagem, os grdos sdo, também, contaminados,
tornando ainda mais heterogénea a populacdo microbiana.

Segundo Cruz e outros (2011), a maioria das espécies de bolores,
leveduras e bactérias aerdbias mesofilas observadas nos cereais sdo inatas
das proprias plantas. Bolores como Cladosporium estdo presentes em alguns
tipos de grdos, enquanto em outros sdo encontrados Aspergillus, Fusarim,

Alternaria, enfre outros. As condicdes de estocagem e o conteldo em

unidade de grdos, temperatura e tfempo de armazenagem sco criticos para
o desenvolvimento dos microrganismos. O controle de pardmetros como
umidade relativa e temperatura deve ser feito. Caso haja alguma fal
nesse confrole, as bactérias do género Bacillus e os bolores sdo os primei
se desenvolverem.

Bacillus cereus tém sido isolados de cereais em grdos, porém em niveis
baixos e raramente implicados em casos de doencas de origem alimentar. A
baixa atividade de dgua desses produtos previne a multiplicacdo des
bactérias. No entanto, elas podem sobreviver ao processo de moag
principalmente, nos produtos de esporos, contaminando as forinf@§
consequentemente os seus derivados (BALBANI; BUTUGAN, 2001). b
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Nesta pesquisa analisou-se a qualidade do milho ufilizado como
eria-prima na producdo de racdo, com base nos pardmetros
crobioldgicos por contagem total de: Bacillus sp., Bolores e Leveduras e

aerdbios mesofilos, em amostras de milho branco e milho amarelo.

SENVOLVIMENTO

O milho corresponde a 85% do total de compostos

daracdo. J& os demais 15% sdo formados por fontes

> de proteinas, vitaminas, minerais, aminodcidos etc.
Em questdes caldricas, o milho corresponde a 66%
daracdo das aves e 71% da racdo dos suinos.
(REVISTA PRODUCAOQ RURAL, 2016 p.14).

O grdo do milho € formado por 62% de amido, 15% de umidade, 9,5%
de fibra, 9,5% de proteina e 4% de gordura. Alteracdes nesses percentuais
afetam diretamente a racdo dos animais. No entanto, para os seres
humanos, essas alteracdes sGo quase imperceptiveis, mas para os animais
podem afetar e comprometer o desenvolvimento (BORSARI, 2014).

A qualidade (sanidade, valor nutritivo dos grdos) ndo depende sé das

condi¢coes de producdo e de colheita, mas das de armazenamento e da

manutencdo adequada de estocagem do produto. Na verdade, os
maiores consumidores dos grdos sdo os animais, pois 83% da producdo se
destina a nutricdo animal. Esses grdos devem ser resistentes a insetos, Q
glifosato, ter maior teor de fosforo disponivel e alto teor de dleo e
(BORSARI, 2014).

Os padroes de qualidade, na maioria dos paises, estdo baseados na
pureza do grdo, cor, quantidade de grdos quebrados, indices de
rachaduras, material estranho, grdos danificados (incluindo por efeitos @
calor de secagem, por influéncia do tempo, enfermidades) umid
presenca de fungos etfc. Estes parGmetros definem a qualidade do

para as transacdes comerciais (BRASIL, 2004).



Artigo

Sobre o padrdo de qualidade do milho destinado ao consumo animal,
et al. (2011) afirmam que o milho, para consumo animal, deve estar
ento de sementes tdxicas, micotoxinas e de residuos de pesticidas,

devendo enquadrar-se nos tipos 1, 2 ou 3, conforme definidos na Tabela 1.
2.1 MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho foram coletadas amostras de milho

branco e amarelo de um produtor rural com propriedade localizada na

cidade de Videira - SC. O milho foi transportado para o Laboratério de

> Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina — Campus
Videira (Unoesc Videira/SC) para andlise.

Para o controle microbioldgico do milho amarelo e milho branco,

foram realizadas contagens de bacillus a 30°C, mesdfilos a 35°C, bolores e

leveduras a 25°C. As andlises foram realizadas uma vez em duplicatas.

2.2 OBTENCAO E PREPARO DAS AMOSTRAS DE MILHOS BRANCO E
MILHO AMARELO

Para a realizacdo deste frabalho foram coletadas 7 amostras de milho

branco e 7 de milho amarelo, da propriedade de um produtor rural, que

foram fransportadas para o Laboratério de Microbiologia da Unoesc em
Videira. As 14 amostras foram coletadas uma vez por dia durante uma
semana para ndo interferir no resultado. Cada amostra foi identificada pa
iniciar as andlises; 25g de cada amostra foram pesadas em bale
analitica e tfransferidas para 225 mL da solucdo 0,1% peptona. Foram usadd
10 tubos de ensaio com solucdo salina a 0,85% (diluicGo 10-1) para
homogeneizacdo. A partir desta diluicdo, foram realizadas outras diluicoes

subsequentes (10-2 e 10-3).

2.3 CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS
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Para a redlizacdo da andlise foi adotado o “Método de
gueamento em superficie”. Os meios de cultura Agar Batata Dexirose
PDA, Potato Dextrose Agar) foram esterilizados por autoclavacdo durante
15 minutos a 121°C. Placas de Pefri contendo 20-25 mL PDA  foram
inoculadas com aliquotas de 0,1mL de cada diluicdo (item 2.1). As placas
eadas foram invertidas e incubadas em  estufa  durante

oximadamente 4 dias a 25°C.
2.4 CONTAGEM DE MESOFILOS

> Para a redlizacdo desta andlise, foi adotado o "Método de

plaqueamento em superficie”. Meio de cultura Agar (Plate Count Agar,

Himedia) foi esterilizado por autoclavacdo durante 15 minutos a 121°C.

Placas de Petri contendo 20-25 mL de PCA foram inoculadas com aliquotas

de 0,1mL de cada diluicdo (item 2.2). Esta andlise permite verificar o nimero

i de bactérias aerdbias ou facultativas e mesdfilas presentes em um alimento
(37 °C).

O nUmero de microrganismos aerobios mesofilos (contagem em placa)

enconfrado em um alimento € um dos indicadores microbioldgicos da

qualidade mais comumente utilizados, pois indica se a limpeza, a

desinfeccdo e o controle da temperatura durante os processos de

tratamento industrial, fransporte e armazenamento foram realizados de
forma adequada (BRASIL, 1978). Esta determinacdo permite fambém, obter
informacdo sobre a alteracdo incipiente dos alimentos, sua provavel vid
ufil, a falta de controle no descongelamento dos alimentos ou desvio

temperatura de refrigeracdo estabelecida.
2.5 CONTAGEM DE Bacillus cereus
As amostras de milhos amarelo e branco foram preparadas pesar

25 gramas de cada, as quais foram homogeneizados com 225

solucdo peptonada a 0,1% (Difco). Para a realizacdo desta andlise '
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do o "método de plagueamento em superficie”. Placas de Petri
tendo 20-25 mL de Agar Bacillus cereus- Agar Polimixina vermelho de
enol e gema de ovo( Meck), previaomente esterilizado durante 15 minutos a
121°C, foram inoculadas com aliquota de 0,1mL de cada diluicdo decimal
seriada das amostras. As placas foram invertidas e incubadas em estufa até
dias a 30°C.

2.6 RESULTADO E DISCUSSAO

Todas as amostras de milho (amarelo e branco) analisadas

> apresentaram resultados dentro dos padroes estabelecidos na legislacdo. As
amostras  obtidas apresentavam as  melhores  caracteristicas de
desenvolvimento, como, por exemplo, umidade abaixo de 15%, isentos de
materiaqis terrosos, de parasitas ou até mesmo de deftritos vejetais, e foram
obtidos os resultados apresentados na Tabela 2.

i A presenca de bolores e leveduras vidveis e em indice elevado nos
alimentos pode fornecer vdrias informacdes, tais como, condicdes higiénicas
deficientes de equipamentos, multiplicacdo no produto em decorréncia de
falhas no processamento e/ou estocagem e matéria-prima com
contaminacdo excessiva. Bolores sdo os fungos flamentosos, multicelulares,

podendo estar presentes no solo, no ar, na dgua e em matéria-orgdnica em

decomposicdo (FRANCO; LANDGRAF, 2001). Leveduras sdo os fungos néo
flamentosos, normalmente disseminados por insetos vetores, pelo vento e
pelas correntes aéreas (FRANCO; LANDGRAF, 2001; BALBANI; BUTUGAD
2001).

Os resultados indicam que as amostras analisadas estdo dentro dd
padroes aceitos pela legislacdo segundo a Resolucdo da Comissdo
Nacional de Normas e Padrées para Alimentos (CNNPA) n® 12, de 1978
(BRASIL, 1978). O milho nas caracteristicas apresentadas estd em condicd
aceitas para desenvolvimento de racdo animal ou até mesmo

alimentacdo animal in natura.
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CLUSAO

O controle da qualidade microbiolégica das racdes para a cadeia de
producdo de aves estd se tornando cada vez mais importante devido ds
exigéncias do mercado quanto a seguranca dos alimentos. O milho estd
presente  em mais da metade da composicdo de uma racdo. A
aminacdo do milho pode acontecer em diversos locais da etapa de
drocessamento de racdo.

As andlises realizadas com as amostras de milho, apontam que tanto o
milho branco, como o amarelo poderiam ser usados na producdo de racdo,
pois estavam em padrdes microbiolégicos aceitaveis, em relacdo a Bacillus

cereus, mesofilos, e bolores e leveduras.
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TABELA 1 - Classificacdo do milho conforme padrdo de qualidade para consumo.

Tipos
Parametro Unidade 1 2
Umidade Maximo % 14,5 14,5
Matérias estranhas, Maximo % 1,5 2,0
impurezas e quebrados
Avariados — Total Maximo % 11,0 18,0
Ardidos e brotados Maximo % 3,0 6,0

Fonte: Compéndio (1998).

TABELA 2 - Resultados obtidos das andlises em milho branco e milho amarelo.



Artigo

e Milho —amostra

Bolores e Leveduras a

Aerdébios mesofilos a

Bacillus cereus a

Branco

25°C Média UFC/g 35°C 30°C
Média UFC/g Meédia UFC/g
9,3x 10 9,2x10 5,5x 10
marelo 8,7 x 10 2,5x10 1,5x 10

Fonte: Os autores (2017).
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