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ANALISE MICROBIOLOGICA COMPARATIVA DE GRANOLAS INDUSTRIALIZADAS E
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RESUMO: A granola € um alimento funcional amplamente consumido devido ao seu valor
nutricional e a praticidade de consumo. Entretanto, falhas durante as etapas de producéo,
armazenamento e manipulagcdo podem favorecer a contaminagdo microbioldgica,
comprometendo a seguranga do alimento. Este estudo teve como objetivo realizar a analise
microbioldgica comparativa de granolas industrializadas e artesanais comercializadas no
Vale do Sao Francisco, investigando a presenca de Salmonella spp. e Escherichia coli
e avaliando a conformidade das amostras com os padrbées estabelecidos pela Instrugao
Normativa n° 161/2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Foram
analisadas trés amostras de granola, sendo duas industrializadas e uma artesanal. As
analises microbiolégicas demonstraram auséncia de Salmonella spp. e Escherichia coli em
todas as amostras avaliadas, indicando conformidade com alegislagao vigente. Os resultados
evidenciam a importancia da adogao de boas praticas de fabricagdo e manipulagao para a
garantia da qualidade microbiolégica e da seguranga desses produtos.
PALAVRAS-CHAVE: Salmonella spp. Escherichia coli. Microbiologia de Alimentos.

COMPARATIVE MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF INDUSTRIALIZED AND ARTISAN
GRANOLAS COMMERCIALIZED IN THE SAO FRANCISCO VALLEY

ABSTRACT: Granola is a functional food widely consumed due to its nutritional value
and convenience. However, failures during production, storage, and handling may favor
microbiological contamination, compromising food safety. This study aimed to perform a
comparative microbiological analysis of industrialized and artisanal granolas marketed in
the Sao Francisco Valley by investigating the presence of Salmonella spp. and Escherichia
coli and evaluating compliance with the standards established by Brazilian legislation.
Three granola samples were analyzed, including two industrialized products and one
artisanal sample. The microbiological analyses showed the absence of Salmonella spp.
and Escherichia coli in all samples, indicating compliance with the standards established by
Normative Instruction No. 161/2022 of the Brazilian Health Regulatory Agency (ANVISA).
The findings highlight the importance of good manufacturing and handling practices to
ensure the microbiological quality and safety of these products.
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INTRODUGCAO

Na busca por uma alimentacé&o pratica e equilibrada, a granola destaca-se como uma
opc¢ao saudavel e nutritiva, sendo amplamente consumida em diferentes refeicbes ao longo
do dia (Ranciaro, 2013; Biazoto et al., 2021). O consumo de granola tem se consolidado
no cenario nutricional contemporaneo, impulsionado por uma demanda crescente por
alimentos que combinem praticidade, saudabilidade e saudaveis apelos funcionais. Esse
panorama reflete uma mudancga expressiva no comportamento do consumidor moderno,
que prioriza produtos naturais capazes de aliar conveniéncia a promogao da saude e da
qualidade de vida (Biazoto et al., 2021; Brasil, 2022).

Geralmente, é composta por aveia, castanhas, mel, sementes e frutas secas, tendo
em sua composicao nutricional bom teor de fibras, acidos graxos poli-insaturados, vitamina
E e minerais, como magnésio, ferro, zinco e selénio (TBCA, 2026). Em virtude de sua
composicao rica em compostos bioativos e fibras alimentares, o alimento atua como um
importante cofator na redugao de riscos associados a patologias cardiovasculares e ao
diabetes mellitus, além de otimizar a motilidade e o equilibrio da microbiota gastrointestinal
(Barros et al., 2021; Marasca et al., 2022).

Apesar dos beneficios nutricionais, a granola pode estar suscetivel a contaminagao
por diferentes microrganismos patogénicos, como Salmonella spp., Escherichia coli e
Staphylococcus aureus, além de fungos e suas toxinas, frequentemente associados a
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Alves et al., 2024). A multiplicagcao
desses microrganismos esta diretamente associada a inconformidades nas etapas de
processamento, estocagem negligente e falhas na manipulagdo higiénico-sanitaria,
configurando um severo risco de infecgdes ou intoxicagdes alimentares ao consumidor
(Silva et al., 2021; Santos et al., 2023; Rocha; Almeida; Santos, 2025).

Vale destacar que os cereais figuram entre os dez principais alimentos associados a
surtos de DTAs no Brasil entre 2014 e 2023 (Brasil, 2024), o que refor¢ca a necessidade de
monitoramento microbioldgico desses produtos, regulamentado pela Instru¢ao Normativa
n°® 161/2022 da ANVISA.

Apesar do crescente consumo desse produto, especialmente na forma artesanal e
comercializada a granel, existe preocupagao quanto a sua qualidade microbiolégica, uma
vez que falhas durante a manipulagdo, armazenamento e exposi¢cdo podem favorecer a
contaminacgao por bactérias e fungos.

Diante desse cenario, torna-se necessaria a avaliagao microbiolégica de granolas
industrializadas, adquiridas em mercado, e granolas artesanais, comercializadas a granel
em casas de temperos e cereais, visando garantir sua seguranga para o consumo humano
e verificar sua conformidade com os padroes estabelecidos pela legislagcao vigente.
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OBJETIVO
Realizar analise microbiolégica comparativa de granolas industrializadas e artesanais
comercializadas no Vale do S&o Francisco.

METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma pesquisa experimental, de natureza aplicada,
com abordagem quantitativa e objetivos descritivos. A analise foi realizada por meio da
coleta de trés amostras de granola comercializadas no Vale do Sao Francisco. Duas
amostras industrializadas, de marcas distintas, foram adquiridas em um mercado atacadista
localizado no municipio de Juazeiro, Bahia, enquanto uma amostra artesanal foi obtida em
uma loja de produtos a granel situada em Petrolina, Pernambuco.

As analises tiveram como objetivo verificar a presenga de Salmonella spp. e contagem
de Escherichia coli. Aliquotas de dilui¢gdes seriadas foram inoculadas em sistema Petrifilm™
3M, e incubados por 24 horas a 35°C.

Apods o periodo de incubacgao, realizou-se a leitura dos resultados os quais foram
classificados de acordo com os parametros estabelecidos pela Instru¢do Normativa n° 161,
de julho de 2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

RESULTADOS E DISCUSSAO
As analises microbioldgicas realizadas demonstraram auséncia de Salmonella spp.

e Escherichia coli nas trés amostras de granolas avaliadas (Tabela 1).

Tabela 1: Resultados obtidos na analise microbiolégica das amostras de granola.

Amostras Salmonella spp. Escherichia coli
Granola artesanal Ausente Ausente
Granola industrializada — Marca 1 Ausente Ausente
Granola industrializada — Marca 2 Ausente Ausente

Fonte: Autores (2026).

Em relagado a analise de Salmonella spp., verificou-se auséncia desse patdbgeno em
todas as amostras analisadas. De acordo com a Instrugdo Normativa n® 161/2022, para
produtos a base de cereais ndao compactados, incluindo farofas, farelos, fibras e granolas,
com ou sem adi¢ao de outros ingredientes, a presencga dessa bactéria deve ser ausente em
25 g de amostra.

Os resultados obtidos demonstram a conformidade das amostras analisadas e
corroboram os achados de Trindade et al. (2020), que avaliaram granolas comercializadas
em estabelecimentos de Sao Roque-SP e também verificaram auséncia de Salmonella
spp., além de baixos indices de mofos e leveduras.

A auséncia dessa bactéria € um resultado de grande relevancia, uma vez que a
infeccao por meio dela pode desencadear desde quadros leves de gastroenterite até
infeccbes sistémicas graves, com periodo de incubacéo entre 6 e 48 horas e sintomas
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como febre, diarreia, vémitos e dor abdominal (Santos et al., 2020).

Esse achadotorna-se aindamais significativo ao considerar que falhas na manipulagao
e no armazenamento de alimentos figuram entre os principais fatores associados a
contaminacgao por esse patdégeno no Brasil (Nascimento; Morais; Merlini, 2025).

Quanto a analise de Escherichia coli, observou-se auséncia desse microrganismo
em todas as amostras avaliadas. Trata-se de uma bactéria gram-negativa frequentemente
encontrada no trato intestinal de humanos e animais e cuja presenga em alimentos pode
indicar falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias durante a produg¢ao e manipulagéo (Cruz
Neto, 2025).

Os resultados encontrados estdo em consonancia com os padrées microbiolégicos
estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 161/2022, que determina o limite maximo de 10
UFC/g para Escherichia coli em alimentos dessa categoria. Essa investigacao se assemelha
aos resultados obtidos por Trindade et al. (2020), que também verificaram auséncia dessa
bactéria em amostras de granolas analisadas.

A auséncia de Escherichia coli nas amostras avaliadas evidencia a efetividade das
boas praticas adotadas durante as etapas de produgéo, armazenamento e comercializagao,
uma vez que a contaminagao por esse microrganismo esta frequentemente associada a
condi¢gdes higiénico-sanitarias inadequadas ao longo da cadeia produtiva (Nascimento;
Morais; Merlini, 2025).

Os dados deste estudo reforcam os resultados apresentados Albuquerque et al.
(2019), que, ao avaliarem granolas industrializadas e comercializadas a granel na cidade
de Recife-PE, verificaram que todas as amostras apresentavam condigdes microbioldgicas
satisfatérias para o consumo humano, permanecendo dentro dos limites estabelecidos pela
legislacao vigente a época.

De modo geral, todas as amostras analisadas apresentaram conformidade com os
padrdes microbioldgicos exigidos pela legislagao brasileira vigente, evidenciando auséncia
de Salmonella spp. e Escherichia coli, condi¢do considerada ideal para esse tipo de alimento.

Essesresultados reforcam que aadocao de boas praticas de fabricagdo e manipulagao
€ determinante para a qualidade microbiolégica de granolas, sejam elas industrializadas ou
artesanais, conforme destacado por Nascimento, Morais e Merlini (2025), ao apontarem
tais medidas como fundamentais para a prevencgao de surtos alimentares.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados obtidos demonstraram que todas as amostras de granola avaliadas,
tanto industrializadas quanto artesanais, atenderam aos padrbées microbioldgicos
estabelecidos pela legislagao brasileira vigente. Aauséncia de Salmonella spp. e Escherichia
coli nas amostras analisadas evidencia a seguranga microbiologica desses produtos
para o consumo humano e destaca a eficacia das praticas adequadas de manipulagao,
armazenamento e transporte adotadas pelos fabricantes e comerciantes.

Além disso, os achados reforgam a importancia da implementagado e manutencgao das
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Boas Praticas de Fabricacao (BPF) como estratégia essencial para a garantia da qualidade
e segurancga dos alimentos. A adogao dessas praticas contribui significativamente para a
oferta de produtos seguros e confiaveis aos consumidores, fortalecendo a confiangca na
cadeia produtiva de alimentos e incentivando a manutenc¢ao dos padrdes sanitarios exigidos
pela legislacao.

REFERENCIAS

ALBUQUERQUE, M. C. C. et al. Andlises microbiolégicas de granolas comercializadas
no Bairro Sao José na cidade de Recife-PE. Brazilian Journal of Health Review, Curitiba,
v.2,n. 3, p. 1743-1753, mar./abr. 2019. ISSN 2595-6825.

ALVES, M. P. et al. Contaminagao microbiolégica em alimentos: Salmonella spp. é o
grande vilao? Revista FAG Saude, v. 3, n. 1, jan./jul. 2024.

BARROS, N. V. A. et al. Fibra alimentar e sua relagdao com a prevencao de doengas
cronicas nao transmissiveis: uma revisao de literatura. Research, Society and
Development, v. 10, n. 14, p. €59101421674, nov. 2021.

BIAZOTO, I. V. et al. Desenvolvimento e caracterizagao de granolas adicionadas de
subprodutos agroindustriais: uma revisao sobre potencial tecnolégico e funcional.
Brazilian Journal of Development, Curitiba, v. 7, n. 12, p. 115000-115018, dez. 2021.
BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrugao
Normativa n° 161, de 06 de julho de 2022. Estabelece os padrées microbioldgicos dos
alimentos. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, n. 1, p. 235, 2022.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentagao. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude e Ambiente. Surtos de
Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar: Informe 2024. Brasilia: Ministério da
Saude, 2024.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecuaria. Tendéncias do Mercado de Alimentos
Saudaveis e Funcionais no Brasil. Brasilia: MAPA, 2022. Disponivel em: https://www.gov.
br/agricultura. Acesso em: 19 jun. 2026.

CRUZ NETO, M. M. da. Surtos de doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA)
causadas por Escherichia coli e Salmonella spp. no estado de Sergipe, Brasil.
Orientadora: Roseane Nunes de Santana Campos. 2025. 42 f. Trabalho de Conclusao de
Curso (Bacharelado em Medicina Veterinaria) — Universidade Federal de Sergipe, Nossa
Senhora da Gléria, 2025.

MARASCA, C. et al. Alimentos funcionais e compostos bioativos na promogao da
saude e prevencao de doengas cardiovasculares e metabdlicas. Revista Cientifica
Multidisciplinar Nucleo do Conhecimento, ano 07, v. 05, n. 03, p. 45-63, mar. 2022.
NASCIMENTO, J. G. do; MORAIS, F. de; MERLINI, V. V. Principais microrganismos
causadores de doencgas por transmissao hidrica e alimentar (DTHA) no Brasil. Revista

PERSPECTIVAS MULTIDISCIPLINARES EM SAUDE: PRATICAS 608

INTEGRATIVAS ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL. 3



Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao, Sao Paulo, v. 11, n. 10, out. 2025.
ISSN 2675-3375.

OLIVEIRA, A. B. A. et al. Doengas transmitidas por alimentos, principais agentes
etiologicos e aspectos gerais: uma revisao. Revista HCPA, Porto Alegre, v. 30, n. 3, p.
279-285, 2010.

RANCIARO, G. A. Alimento individual, granola na medida certa. 2013. 67 f. Trabalho
de Conclusao de Curso (Especializagao) — Universidade Tecnolégica Federal do Parana,
Curitiba, 2013.

ROCHA, G. M.; ALMEIDA, J. B. de; SANTOS, M. S. dos. Salmonella em alimentos:
analise microbioldgica e revisao da literatura. Research, Society and Development, v.
14, n. 9, e4814949402, 2025.

SANTOS, K. P. O. dos et al. Salmonella spp. como agente causal em Doengas
Transmitidas por Alimentos e sua importancia na saude publica: Revisdao. PUBVET,
Maringa, v. 14, n. 10, a665, p. 1-9, out. 2020.

SANTOS, M. J. et al. Implementacao de boas praticas de fabricagao na industria de
cereais e snacks para mitigagao de riscos microbiolégicos. Brazilian Journal of Food
Technology, v. 26, p. €2022104, fev. 2023.

SILVA, A. C. R. et al. Avaliagao das condig¢oes higiénico-sanitarias e ocorréncia de
fungos em granolas comercializadas: riscos a saude publica. Revista de Vigilancia
Sanitaria em Debate: Sociedade, Ciéncia & Tecnologia, v. 9, n. 2, p. 74-81, maio 2021.
STELATO, M. M. et al. Contaminagao fungica em barras de cereais comercializadas.
Revista do Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, v. 69, n. 3, p. 285-290, 2010.

TABELA BRASILEIRA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS (TBCA). Universidade de Séo
Paulo (USP). Centro de Pesquisa em Alimentos (FORC). Tabela Brasileira de Composigao
de Alimentos: granola, cereais, fruta seca e oleaginosa, semente, s/ éleo, s/ mel,
artesanal, Brasil. Cédigo BRC0898A. Versao 7.3. Sao Paulo, 2026.

TRINDADE, T. et al. Qualidade microbiolégica da granola comercializada a granel na
regido de Sdo Roque-SP. In: CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICAE TECNOLOGICA
DO IFSP, 10., 2019, Sao Roque. Anais [...] Sdo Roque: IFSP, 2019.

PERSPECTIVAS MULTIDISCIPLINARES EM SAUDE: PRATICAS 609

INTEGRATIVAS ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL. 3





