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Bacillus cereus representa risco em alimentos
amildceos. Tecnologias emergentes como
biossensores, plasma frio e embalagens ativas

oferecem novas estratégias de controle e

seguranca.
- J

INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos representa uma das maiores preocupacdes de saude publica.
Diversas ameacas a saude humana estdo associadas a patogenos presentes nos alimentos ou as suas
toxinas, que sdo responsaveis por doencas e mortes em escala global. Bacillus cereus é um exemplo
classico de patégeno contaminante de alimentos. E caracterizado como bactéria Gram-positiva, em
forma de bastonete, resistente a variacdes extremas de temperatura e pH. Além disso, a capacidade de
aderir a superficies de aco inoxidavel, formar biofilmes, a producao de esporos contribui
significativamente para a resisténcia desse microrganismo (Rahnama et al., 2023).

A presenca de B. cereus é comum em produtos ricos em amido como batata, arroz, cereais
matinais, snacks, sopas prontas para o consumo, produtos lacteos, entre outros. Assim, considerando a

importancia da seguranca dos alimentos e a capacidade de B. cereus resistir a condi¢cdes ambientais

adversas e formacdo de biofilmes, essa bactéria representa uma ameaca potencial a qualidade
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microbiolégica de alimentos. Nesse sentido, torna-se essencial investigar sua presen¢a em alimentos
prontos para consumo, bem como os fatores de contaminacgao e estratégias de controle desse patdgeno.

Considerando a relevancia da seguranca do alimento e a resisténcia de Bacillus cereus a
tratamentos térmicos e quimicos, bem como sua capacidade de formar biofilmes, este trabalho teve
como objetivo discutir a ocorréncia, os riscos e as estratégias de controle desse microrganismo em

alimentos amilaceos prontos para consumo.

ALIMENTOS AMILACEOS E RISCOS ASSOCIADOS A B. cereus

B. cereus é uma bactéria amplamente encontrada em diversos produtos alimenticios, como arroz,

vegetais crus, leite, carnes, paes, barras de cereais, massas, especiarias, formulas infantis dentre outros
alimentos para o consumo, o que tem despertado grande atencao da comunidade cientifica. Entre esses
alimentos, destacam-se os snacks e as barras de cereais que contém ingredientes ricos em amido na
formulacao. Esses produtos possuem vida util variando de 180 a 360 dias, geralmente sem necessidade
de refrigeracdo. Embora sejam praticos e nutritivos, utilizam matérias-primas com caracteristicas
fisico-quimicas que podem favorecer a sobrevivéncia de microrganismos ao processamento. Além
disso, a presenca de umidade residual pode contribuir significativamente para a multiplicagdo
microbiana, incluindo a de B. cereus.

AlInstrucdo Normativan? 161, de 01 de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), estabelece critérios microbioldgicos especificos para alimentos prontos para o consumo,
como os snacks e barras de cereais (Brasil, 2022). Os parametros incluem limites maximos toleraveis
para contagem presuntiva de B. cereus em amostra representativa, sendo que de 5 amostras de um
mesmo lote, no maximo uma pode conter entre 1,0 x 10* UFC/g e 5,0 x 10> UFC/g e nenhuma pode
ultrapassar o limite superior (5,0 x 10? UFC/g). Tais exigéncias visam proteger o consumidor,
especialmente em produtos de longa vida ttil e armazenados a temperatura ambiente. A conformidade
com esses padrdes é fundamental para reduzir riscos de intoxicacdo ou toxinfeccdo alimentar por cepas
de B. cereus e assegurar a qualidade microbioldgica dos alimentos industrializados.

Os esporos de B. cereus apresentam elevada resisténcia a condi¢des adversas, como calor,
desidratacao e pasteurizacdo, o que favorece sua persisténcia em alimentos processados. A bactéria
pode produzir toxinas de dois tipos: a toxina emética, denominada cereulida, termoestavel, sintetizada
e liberada no alimento. A ingestao dessa toxina provoca intoxicacao alimentar com sintomas de nauseas
e vOmitos intensos, geralmente sem febre, entre 1 e 6 horas apds o consumo. Por outro lado, as estirpes
diarreicas de B. cereus produzem toxinas entéricas como hemolisina BL (Hbl), enterotoxina ndo

hemolitica (Nhe) e citotoxina K que sdo produzidas no intestino, apds a ingestao da bactéria viavel,

caracterizando toxinfec¢ao alimentar, com sintomas de diarreia aquosa, dor abdominal e nauseas leves,
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manifestando-se entre 8 a 16 horas apds o consumo. O desenvolvimento dessas cepas é frequentemente
associado a falhas na higienizacdo e armazenamento inadequado.

Em estudo de Berthold-Pluta et al. (2019), B. cereus foi detectado em 38,8% de 585 amostras de
produtos alimenticios, incluindo ervas e especiarias, cereais matinais, massas, arroz, formulas infantis,
leite pasteurizado e queijos, atingindo niveis de 0,3 a 3,8 log UFC/g ou mL. A ocorréncia de cepas
toxigénicas em produtos de origem vegetal e animal evidenciou o risco potencial de intoxicacdes e
toxinfecgdes alimentares, especialmente quando ocorrem deficiéncias de higienizacdo, processamento
e armazenamento.

No Brasil, Stelato et al. (2009) investigaram a contaminacao bacteriana em barras de cereais
comercializadas em Campinas, Sdo Paulo. Foram analisadas 40 amostras (20 barras de cereais do tipo
light e 20 barras de cereais tradicionais) quanto a presenca de coliformes termotolerantes, B. cereus e
Salmonella. Cinco amostras apresentaram B. cereus, sendo que uma barra tradicional ultrapassou os
limites estabelecidos pela ANVISA.

Esses achados reforcam a necessidade de controle microbioldgico rigoroso, sobretudo em
produtos formulados com ingredientes naturais e minimamente processados, mais suscetiveis a
contaminacdo. O cumprimento das boas praticas de fabricacdo e das normas de higiene e qualidade é
indispensavel para a seguranca alimentar. Além disso, recomenda-se o incentivo a novos estudos que
profundem o conhecimento sobre os riscos microbiolégicos associados a esses alimentos e subsidiem
melhorias nos processos industriais.

Diante dos desafios impostos pela resisténcia ede B. cereus em alimentos amilaceos, inovagoes
tecnoldgicas tém se mostrado promissoras para aprimorar a deteccdo e o controle desse microrganismo
(Figura 1).

Figura 1. Alternativas para controle de B. cereus em produtos amilaceos.
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Métodos rapidos e sensiveis, como biossensores baseados em nanotecnologia e técnicas
moleculares como PCR em tempo real e LAMP, permitem monitoramento eficaz em tempo real,
facilitando a tomada de decisdo na linha produtiva. Além disso, tecnologias de processamento nao
térmico, como altas pressdes hidrostaticas e plasma frio, surgem como alternativas para inativar
esporos e reduzir contaminagoes sem comprometer as caracteristicas sensoriais dos produtos.

Uma alternativa sdo as estratégias de biocontrole, incluindo o uso de bacteriéfagos e peptideos
antimicrobianos, aliados a embalagens ativas que liberam compostos antimicrobianos de forma
controlada, também sdo op¢des para aumentar a segurancga desses alimentos. Finalmente, a integracdo
de sistemas de monitoramento preditivo baseados em inteligéncia artificial possibilita a analise
continua das condi¢des de producdo e armazenamento, otimizando o controle do crescimento
microbiano. Essas abordagens inovadoras representam avancgos significativos para a industria de
alimentos amilaceos, contribuindo para a reducdo dos riscos associados a presenca de B. cereus e

garantindo maior protecdo ao consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos riscos associados a presenca de Bacillus cereus em alimentos amilaceos,
especialmente aqueles prontos para consumo, torna-se essencial adotar estratégias eficazes de controle
microbiolégico. A implementacao efetiva de boas praticas de fabricacao, aliada ao cumprimento das
normas sanitarias constituem medidas-chave para proteger a saude do consumidor. Nesse contexto, a
incorporacao de tecnologias emergentes, como biossensores, PCR em tempo real, LAMP, altas pressdes
hidrostaticas e plasma frio, representa uma alternativa promissora para complementar as medidas
tradicionais, permitindo tanto a deteccdao rapida quanto a reducdao da carga microbiana sem
comprometer as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos. Assim, a integracdo entre
medidas preventivas, monitoramento continuo e inovacgoes tecnoldgicas configura-se como estratégia
indispensavel para minimizar a ocorréncia e os impactos de B. cereus na cadeia produtiva e na saude

publica.
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