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Uma das maiores preocupacdes da indusiria de alimentos e a presenca de microrganismos nos
produtos. A busca por qualidade de vida da populagdo passa pela qualidade dos alimentos e, nesse
contexto, a estabilidade microbiologica dos produtos alimentares ¢ um dos aspectos mais
criteriosamente vistos na industria de alimentos O objetivo do trabalho foi realizar analises
microbiologicas de pacocas formuladas a partir da substituigdo parcial da farmha de amendoim
(FA) por farinha de gergelim (FG). Foram elaboradas trés formulacdes de pagocas: T1= integral de
amendoim; T = substituicio de 25% da FA por FG; Ts=substitui¢io de 50% de FA por FG. Foram
realizadas contagens de coliformes totais e tenmotolerantes, bolores e leveduras e Staphylococcus
spp.. Foram pesadas 10 g de cada amostra de pagoca e diluiu-se em dgua peptonada a 10, 102 e 107
* Para a analise de Stapiniococcus spp., as diluigdes sucessivas 10, 107 e 107 foram inoculadas
0,1 mL nas placas de Petri contendo A gar Vogel Jonhson por semeadura em superficie, em seguida
foram incubadas a temperatura de 35° C por 48 horas, onde foram realizadas as leituras. A analise
de Coliformes a 35° C foi realizada inoculando-se 1 mL das diluigcdes sucessivas 107, 102 e 1073
nos tubos de Durhan contendo caldo lactose bile verde brilhante (CLBVB) onde foram incubados
por 48 horas a 35° C, realizado-se as leituras e detenninando-se o Numero Mais Provavel por grama
(NMP/g). Para determinacio dos coliformes termotolerantes, as amostras acima descritas, foram
incubadas por mais 24 horas a 45° C em caldo EC. A contagem de bolores e levediras foi realizada
atraves do metodo de contagem padrio em placas, onde se determmou o numero de Unidades
Formadoras de Colonias por grama (UFC/g). inoculando 0,1 mL das diluicdes sucessivas 10, 1072
e 10* nas placas de Petri por semeadura em profundidade em Agar Batata Dextrose Acidificada
(PDA-AC) e incubadas a temperatura ambiente por 72 horas, realizando-se em seguida a leitura.
Todas as avaliagdes foram realizadas em triplicata Os resultados foram os seguintes: Coliformes
totais: T, =T7x10 NMP/g; T,=<3 NMP/g; T-= 4x100 NMP/g; Coliformes Termotolerantes: T,= <3
NMP/g; T= < 3 NMP/g; Ts= < 3 NMP/g; Staphylococcus spp.: T1= < 1x10° UFC/g; To= < 1x10°
UFC/g; Ts= < 1x10° UFC/g; Bolores e leveduras: T;= 3,3 x 10° UFC/g; To= < 1x10* UFC/g;
T3=1.1x10° UFC/g. Com base nos padrdes da legislacio vigente, as formulacdes de pagoca com
substituicio parcial da farinha de amendoim por farinha de gergelim apresentaram condigGes
microbiologicas satisfatorias para produtos comerciais dessa natureza.
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