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RESUMO 

O inhame é um tubérculo nutritivo contendo principalmente carboidratos, vitaminas e minerais. 

A forma de consumo doméstica mais comum é a cozida, entretanto, assim como outras 

amiláceas, ele possui potencial para outras formas de consumo. Assim, foi desenvolvido um 

projeto para elaboração de chips de inhame em diferentes formas de cocção: fritura, assado em 

forno convencional e em forno combinado. Os chips foram confeccionados no Laboratório de 

Técnica Dietética da Escola de Nutrição da Universidade Federal de Ouro Preto. As preparações 

obtidas foram submetidas a análises microbiológicas específicas para verificação da qualidade 

higiênico-sanitária e para estimar a durabilidade do produto. As análises microbiológicas foram 

realizadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos da Escola de Nutrição. Foram feitas 

as análises de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e bolores e 

leveduras para amostras de inhame in natura e nos três tipos de processamento do chips: frito, 

fornos combinado e convencional. Os resultados das análises foram comparados aos padrões 

microbiológicos estipulados pela Resolução da Diretoria Colegiada 331/2019 e Instrução 

Normativa 60/2019 e à literatura. Os resultados demonstraram que tanto o inhame in natura 

quanto os diferentes tipos de chips encontram-se com padrões microbiológicos satisfatórios em 

relação à legislação vigente e à literatura, com valores < 3,0 NMP g-1 para coliformes totais e 

termotolerantes e ausência de E. coli bem como valores inferiores a 4 Log UFC g-1de bolores e 

leveduras. Com base nestes parâmetros o armazenamento doméstico para chips obtido por forno 

convencional seria de até 5 dias e de 10 dias para os chips obtidos por fritura e assado em forno 

combinado. Vale ressaltar a importância da realização de um estudo de vida de prateleira destes 

produtos para se estipular a qualidade completa. 

 

Palavras-chave: Bolores e leveduras. Escherichia coli. Microrganismos indicadores. Assado. 

Fritura por imersão.  



 

 

ABSTRACT 

Yam is a nutritious tuber vegetable containing mainly carbohydrates, vitamins and minerals. 

The most common form of domestic consumption is cooked, however, like other starches, it 

has the potential for other forms of consumption. Thus, a project was developed with the 

elaboration of yam chips in different ways of being cooked: frying, roasting in a conventional 

oven and in a combined oven. The chips were made in the Dietetic Technique Laboratory of 

the School of Nutrition (ENUT) of the Federal University of Ouro Preto. The preparations 

obtained were submitted for specific microbiological analysis to verify the hygienic-sanitary 

quality, as well as to support the verification of the product's durability. Microbiological 

analyses were performed at ENUT's Food Microbiology Laboratory. Analysis of total 

coliforms, thermotolerant coliforms, Escherichia coli, molds and yeasts were carried out for 

fresh yam samples and in the three types of chip processes: fried, combined oven and 

conventional. The results of the analyses were compared to the microbiological standards 

stipulated by the Collegiate Board Resolution 331/2019 and Normative Instruction 60/2019 and 

to the literature. The results showed that both the in “natura” yam and the different types of 

chips meet microbiological standards and the literature. The results showed that both in “natura” 

yam and the different types of chips meet satisfactory microbiological standards in relation to 

current legislation and the literature, with values < 3.0 NMP g-1 for total and thermotolerant 

coliforms and absence of E. coli as well as values below 4 Log CFU g-1 of molds and yeasts. 

Thus, based on these parameters, the domestic storage for chips obtained by conventional oven 

would be up to 5 days and 10 days for chips obtained by frying and roasting in a combined 

oven. It would also be important to carry out a complete shelf-life study of these products to 

determine the complete quality of the product.  

 

Keywords: Molds and yeasts. Escherichia coli. Indicator microorganisms. Roast. Deep-frying.  
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1. INTRODUÇÃO 

 

O inhame (Dioscorea sp.) é uma amilácea bastante cultivada, sendo produzido há mais 

de 2000 anos em regiões de clima tropical e subtropical (LEONEL, CEREDA 2002). É uma 

hortaliça, tipo tubérculo, rica em carboidratos, contendo também aminoácidos essenciais, 

minerais como o cloro, silício, fósforo, alumínio, ferro, manganês, potássio e sódio. Possui 

também vitaminas do complexo B: tiamina (vitamina B1), riboflavina (vitamina B2), niacina 

(vitamina B5), ácido ascórbico (vitamina C) e pró-vitamina A (MOLLICA, 2011).  

O inhame também tem sido apontado como um alimento rico em diosgenina, 

alantoína e dioscorina (HATA, et al., 2003; YANG, et al., 2003) que são metabólitos 

secundários e bioativos importantes por seus efeitos farmacológicos apresentando atividades 

anti-inflamatórias e imunomoduladoras distintas (LIN, 2006; LIN, 2008).  

O inhame possui uma tradição de cultivo e um apelo cultural que fomenta o interesse 

crescente pelo desenvolvimento de produtos que têm como base raízes tropicais. 

Tradicionalmente, o preparo do inhame na cozinha doméstica é na forma cozida, no entanto a 

indústria de alimentos já promove processos de obtenção de subprodutos de inhame. A 

industrialização do inhame inclui a obtenção de produtos pré-processados; produtos em 

conserva; assados ou forneados; desidratados como amido, goma, farinhas, grânulos e flocos; 

produtos fermentados; produtos panificáveis; produtos gelados e de sorveteria (LIMA, 2002).  

Dentro dessa potencialidade, o chips de inhame se apresenta como outra alternativa 

de desenvolvimento industrial, mas que pode se tornar também habitual no preparo doméstico. 

O chips é tradicionalmente obtido a partir da desidratação, fritura ou forneamento. O termo 

chips foi criado por americanos para se referir a lâminas finas de batata inglesa, submetidas 

ao processo de fritura em óleo ou gordura. Posteriormente, o termo foi estendido para outras 

matérias-primas amiláceas, submetidas a processos tecnológicos diferenciados como 

desidratação e extrusão (FERRAREZZO, 2011). De forma geral, o chips não é consumido nas 

principais refeições, mas como pequeno lanche. 

O mercado de chips, snacks e salgadinhos é crescente, principalmente nos grandes 

centros urbanos, devido à praticidade como umas das formas de compensar a falta de tempo 

das pessoas (MIN; KIN; HAN, 2010). Além disso, as pessoas estão cada vez mais preocupadas 

com a qualidade nutricional dos alimentos, daí a importância do desenvolvimento de produtos 

mais naturais, resgatando a culinária, avaliando-se o processo de cocção que proporcione o 

melhor resultado tanto de composição de nutrientes quanto das características sensoriais e 
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qualidades microbiológicas (CRUZ, SCHNEIDER 2010). No conceito de qualidade de 

alimentos muitas vezes se desconhece a condição intrínseca de segurança alimentar, referente 

à influência deste alimento sobre a saúde do consumidor. Os alimentos podem sofrer 

contaminações de origem biológica, física ou química durante as diversas etapas do 

processamento. Assim, é necessário o controle das condições higiênico-sanitárias nos locais 

onde os alimentos são manipulados para o consumo humano (KOCHANSKI, 2009). 

A análise microbiológica é muito importante como forma de monitorar a presença de 

microrganismos patogênicos e deteriorantes em alimentos, permitindo o monitoramento dos 

processos. A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), por meio da Resolução da 

Diretoria Colegiada - RDC Nº 331, de 23 de dezembro de 2019 estabelece os padrões 

microbiológicos de alimentos e sua aplicação e da Instrução Normativa 60 (IN 60), de 23 de 

dezembro de 2019, que estabelece as listas de padrões microbiológicos para alimentos. Assim, 

o inhame se enquadra na categoria geral “hortaliças, raízes, tubérculos, fungos comestíveis e 

derivados” e nas seguintes categorias específicas "In natura", inteiros, selecionados ou não para 

o inhame cru e na categoria “Secos, desidratados ou liofilizados” para os chips preparados 

(BRASIL, 2019a; BRASIL, 2019b).  

Diante disso, o presente trabalho analisou a qualidade microbiológica do chips de 

inhame in natura e obtido por fritura, forneamento convencional e por forno combinado, 

visando verificar o enquadramento à legislação vigente em relação aos parâmetros 

microbiológicos de quantificação de E. coli, bolores e leveduras. 
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2. OBJETIVOS 

2.1 Geral 

Avaliar a qualidade microbiológica dos chips de inhame obtidos por diferentes métodos de 

cocção. 

 

2.2 Específicos 

- Realizar a quantificação de microrganismos indicadores: bolores e leveduras; coliformes 

totais, termotolerantes e E. coli nas amostras de inhame cru e chips obtidos por fritura e assados. 

- Comparar os resultados das análises com a legislação vigente e com a literatura. 

- Estabelecer um prazo de consumo seguro do alimento com base nos resultados 

microbiológicos. 
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3. REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 Inhame 

   O inhame é uma hortaliça do gênero Dioscorea, pertencente à família Dioscoreaceae 

(figura 1). É um tubérculo com afinidade à clima tropical e subtropical que está presente em 

diversos países. Possui sua origem em colônias inglesas e francesas do continente africano e, 

por meio de colonizadores portugueses e espanhóis, chegou à América do Sul. No Brasil, sua 

produção se apresenta em maior quantidade na região nordeste do país, visto que a região possui 

condições climatológicas e solo favoráveis ao crescimento da espécie (SILVA, 2019). 

 

Figura 1 – Inhame (Dioscorea sp.) 

 

Fonte: google imagens https://Inhame (saofranciscoonline.com)  

 

Esta planta detém de uma alta qualidade tanto energética quanto nutritiva e possui um 

valor acessível à população, consoante ao baixo custo de produção devido a seu alto rendimento 

unitário por área plantada, sendo um alimento de baixo custo econômico (FILHO, RAMOS, 

HIANE 1997). 

A partir do ponto de vista nutricional, o inhame possui em média 28,1 – 29,5% de 

matéria seca com 70,3 – 79,5% de amido, 1,7 – 4,3% de açúcares totais, 0,1 – 0,7% de açúcares 

redutores, 0,6 – 2,9% de fibras, 4,6 – 7,1% de proteínas (LEONEL, CEREDA 2002). Além 

disso, possui baixo índice glicêmico, ou seja, têm baixa capacidade de elevar a glicose 

sanguínea. É considerado um alimento com propriedade funcional, dado a possuir alguns 

compostos bioativos como vasantocianinas, os polifenóis e as saponinas que são considerados 

benéficos à saúde. Possui também um alto valor energético e uma gama de micronutrientes 

como as vitaminas, tanto lipossolúveis como as hidrossolúveis, principalmente as do complexo 

B (B1, B6), vitamina C e minerais como fósforo, cálcio e ferro (LEONEL, CEREDA 2002). 

about:blank
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Segundo a última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 2017 – 2018, a 

participação do consumo de raízes e tubérculos da população brasileira, o qual se enquadra o 

inhame, corresponde a 1,2% do total de calorias por domicílio no país, medida por meio da 

compra alimentar domiciliar (IBGE, 2020). 

Há diversas formas de consumo dessa hortaliça, sendo algumas delas como purê, torta, 

farinha, bolos, pães e sopas, incluindo as utilizadas na alimentação infantil, dado à fácil 

digestibilidade de seu amido. No entanto, como seu consumo se define em alimentos in natura, 

o inhame perde seu reconhecimento por não ser amplamente comercializado, como outros 

alimentos que ganharam um reconhecimento industrial como, por exemplo, a batata 

(BONETTI, 2017). 

 

3.2 Chips 

 

 A expressão chips surgiu no continente norte americano no ano de 1853. O termo 

descrevia finas fatias de batata frita preparada em gordura ou óleo. Atualmente, o chips pode 

ser considerado fatias finas de diversas amiláceas, submetidos não apenas à fritura como 

também ao forno, extrusão e ao processo de secagem. Um dos pontos importantes na produção 

deste alimento é a sua crocância, sendo significativo para a aceitação do consumidor e como 

determinante de qualidade, seguido por aroma, cor e sabor (SILVA, 2019). 

 Nos dias atuais, entende-se a necessidade da reformulação de chips com melhores 

características, logo, pesquisadores vêm formulando diferentes formas de fabricação do chips 

para que seu consumo traga melhores características sensoriais e nutricionais. Já se têm estudos 

com chips de batata-doce, mandioquinha, aipim, inhame e algumas frutas como maçã e abacaxi, 

objetivando aumentar o consumo de alimentos nutritivos de forma mais rápida e prática 

(SILVA, 2019). 

 O chips é considerado um alimento de conveniência, não sendo ideal para consumo nas 

refeições principais e sim para o intervalo entre as refeições, como uma forma rápida de 

alimentação. Apesar de ser consumido em todas as idades, se destina em maior parte à 

população infantil e juvenil. No entanto, sob o ponto de vista nutricional, o chips tradicional 

não é uma boa alternativa para a alimentação, tendo em vista seu alto teor de ácidos graxos 

saturados, contendo ou não ácidos graxos trans. Seu elevado consumo pode causar problemas 

cardiovasculares (JORGE, 2010). 
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  A obtenção do chips envolve a desidratação do produto e a fritura é um dos métodos de 

cocção mais empregados. O ato de fritar alimentos é um dos métodos de cocção de maior 

aceitação mundial, não apenas pelo sabor e textura crocante que ele proporciona ao alimento e 

pela rapidez do preparo. Contudo, o alto consumo de frituras é considerado um fator de risco 

para a saúde devido ao alto teor calórico que eles apresentam às custas do óleo absorvido e a 

formação de compostos tóxicos que são relacionados ao desenvolvimento da doença 

cardiovascular e a alguns tipos de câncer (HURTADO, 2008). 

 No processo de assar utilizam-se os fornos. No forno convencional o calor é transmitido 

por convecção, portanto a fonte de aquecimento localiza-se na parte inferior do equipamento. 

No processo de convecção o calor desloca-se para a porção superior, substituindo 

continuamente a porção mais fria. Assim, a corrente de convecção cria uma temperatura 

uniforme no centro do forno, com porções mais quentes próximas às paredes, possibilitando 

uma cocção mais adequada (ARAÚJO, 2013). Já o forno combinado surgiu na Alemanha por 

volta de 1976, sendo desenvolvido pela junção do “steamer” (cozimento a vapor) e do forno de 

convecção (calor seco, ar quente). Portanto, o forno combinado ao utilizar as duas funções 

combinadas, possibilita a obtenção de produtos com melhores características sensoriais 

(SANT’ANA, 1998). 

O forno combinado se destaca por sua eficiência, reduzindo o tempo de preparo e o 

desperdício, melhorando a apresentação dos pratos e por não requerer a utilização de gordura. 

A combinação das formas de cocção proporciona ao alimento preparado no forno combinado 

um aquecimento homogêneo, prevenindo o ressecamento e garantindo uma cocção uniforme. 

A cocção no forno combinado preserva as características sensoriais e nutricionais dos alimentos 

(PROENÇA, 1997; ALVES, et al., 2011).   

 

3.3 Qualidade Microbiológica 

 

A qualidade microbiológica de um alimento é fundamental para identificar medidas 

de controle que garantam sua segurança do consumo alimentar. Antes de um alimento ser 

comercializado há a necessidade de identificar seu grau de contaminação que é analisado a 

partir da carga microbiana presente. Quando os microrganismos se encontram em condições de 

crescimento, podem alterar os traços químicos e físicos causando adulteração nos alimentos 

(SILVA, 2002).  
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Para que haja condições sanitárias próprias para consumo é necessário que no objeto 

de análise não sejam encontrados microrganismos patogênicos. A presença de patógenos pode 

apresentar riscos à saúde do consumidor como infecções e intoxicações por meio do consumo 

de um alimento contaminado. Desta maneira a avaliação da qualidade microbiológica alimentar 

é importante para averiguar a segurança no consumo de alimentos (SILVA, 2002). 

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária publicou a Resolução da Diretoria 

Colegiada (RDC) nº 331 de 23 de dezembro de 2019, que estabelece os padrões 

microbiológicos de alimentos e sua aplicação, o qual se estende a todas as etapas de produção 

(BRASIL, 2019a). Tal resolução é uma atualização da legislação anterior. Concomitantemente 

foi publicada a Instrução Normativa (IN) n° 60 de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019b) 

que estabelece as listas de padrões microbiológicos para alimentos prontos para oferta ao 

consumidor e se aplica de maneira complementar à RDC nº 331 (BRASIL, 2019a). 

Os padrões microbiológicos são estabelecidos para apoiar a tomada de decisão sobre 

um alimento baseado em testes microbiológicos, ou seja, são parâmetros usados para verificar 

se o alimento à venda e ou pronto para o consumo, é seguro e adequado, e se os controles de 

manuseio e as práticas de higiene de uma empresa de alimentos são adequados (BRASIL, 

2019a). 

Dos requisitos gerais para os padrões microbiológicos, os alimentos não podem 

apresentar microrganismos patogênicos ou toxinas que causam danos à saúde do consumidor. 

Para isso, tem-se o prazo de validade, o qual garante padrões microbiológicos seguros durante 

sua vigência, as avaliações periódicas e frequências de análises como determina a IN nº 60 

(BRASIL, 2019b). O inhame se enquadra nos padrões microbiológicos da categoria de 

“hortaliças, raízes, tubérculos, fungos comestíveis e derivados”. Nele temos categorias 

específicas que se enquadram em diferentes formas de preparação, com determinação de 

diferentes microrganismos para definição da qualidade microbiológica. Para a categoria in 

natura os microrganismos verificáveis são a Salmonella e Escherichia coli, já o chips se 

enquadra na categoria “secos, desidratados ou liofilizados” que têm como microrganismos a 

serem avaliados a Salmonella, E. coli e bolores e leveduras (BRASIL, 2019b). 

 

3.3.1 Doenças Transmitidas por Alimentos 

 

Ocasionadas pela ingestão de alimentos e ou água contaminados por microrganismos e 

ou suas toxinas, parasitas e agentes químicos, as Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) 
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são causas de mortalidade e morbidade em todo o globo (BRASIL, 2020). Com o aumento da 

globalização, do processo desordenado da urbanização, da produção de alimentos em grande 

escala e dos famosos fast-food, a vigilância, prevenção e controle das DTA têm se tornado cada 

vez mais importantes (BRASIL, 2010). 

Devido aos perigos oferecidos pela DTA, foi criado o Sistema Nacional de Vigilância 

Epidemiológica das Doenças Transmitidas por Alimentos (VE-DTA), que possui como 

objetivo a redução de DTA no Brasil sendo dividido em áreas participantes a qual envolve a 

vigilância epidemiológica, vigilância sanitária, saneamento, entre outros, que em seus 

diferentes níveis hierárquicos, visam a proteção da saúde pública (BRASIL, 2010). 

Dentre os dados epidemiológicos disponíveis, os surtos de DTA têm como principais 

agentes etiológicos os fungos, bactérias, parasitas, vírus, agentes químicos e substâncias tóxicas 

de origem vegetal e animal, sendo necessário o controle adequado da contaminação por meio 

da higiene e práticas de manipulações preestabelecidas pelas legislações vigentes oferecidas 

pela ANVISA (ÁVILA, 2016). 

De acordo com os dados obtidos pela figura 2, observa-se que, entre os anos de 2009 a 

2018, os agentes etiológicos com maior percentual de surtos de DTA foram a E. Coli, 

Salmonella spp, Staphylococcus aureus e os coliformes. 

 

Figura 2 - Distribuição dos 10 agentes etiológicos mais identificados nos surtos de DTA² Brasil, 2009 a 2018* 

 

Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saúde (2021) 

*Dados preliminares, sujeitos a alteração 

 

Dentre os fatores de risco, a susceptibilidade do indivíduo em relação à DTA está 

relacionada a sua idade, higiene pessoal, susceptibilidade genética, além de uma alimentação 
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inadequada (FORSYTHE, 2013). A DTA possui como sintomas mais comuns náusea, vômitos, 

dores abdominais, diarreia, falta de apetite e febre a depender do tipo de infecção, em alguns 

casos podem ocorrer sequelas mais graves e inclusive óbitos (BRASIL, 2020). 

 

 

3.3.2 Deterioração dos alimentos 

 

 A deterioração dos alimentos consiste na alteração do alimento que o torna inaceitável 

para o consumo. Dentre as causas estão os danos causados por insetos, danos físicos (radiação, 

pressão, congelamento e batidas, cortes, perfurações), alterações químicas ou enzimáticas e 

atividade de bactérias, fungos filamentosos (bolores) e leveduras (FORSYTHE, 2013). 

 As reações ocasionadas por bactérias, bolores e leveduras é considerada como 

deterioração microbiana de alimentos, a qual vem sendo um problema econômico em todo o 

mundo, ocasionando em altas taxas de desperdício de alimentos (PINTO, LANDGRAF, 

FRANCO, 2019). Alguns microrganismos podem até mesmo estar presentes inicialmente no 

alimento e se desenvolver quando em condições favoráveis. No entanto, mecanismos que 

constituem a deterioração bacteriana de alimentos são pouco conhecidos, não havendo 

conhecimento sobre a identificação de microrganismos específicos relacionados à composição 

dos alimentos (FORSYTHE, 2013). 

 Durante o armazenamento, é possível o aumento da flora microbiana do alimento que 

pode ocasionar na deterioração específica por mudanças químicas e a produção de certos odores 

nos alimentos. A vida de prateleira é definida a partir da multiplicação da flora microbiana 

inicial e é fundamental para todos os alimentos. A vida de prateleira está relacionada à 

qualidade inicial do alimento até o ponto em que se torna inaceitável para o consumo. As 

embalagens em alguns casos podem inibir a proliferação deteriorante, como é o caso de 

embalagens com atmosfera modificada (FORSYTHE, 2013). 

3.3.3 Microrganismos Indicadores 

Realizar rotineiramente a análise microbiológica de alimentos identificando toda a 

microbiota presente é impraticável, portanto, o uso de microrganismos indicadores foi sugerido 

como forma de avaliação (HAYES, 1995). 

Os microrganismos indicadores são microrganismos que possuem evidência direta a 

uma característica específica da amostra, sendo proporcionada por sua ausência ou presença. 



20 
 

 

Os indicadores avaliam a higiene e segurança dos alimentos, análise de tendências, análise 

investigativa e processamento inadequado. Os coliformes, por exemplo, são geralmente 

utilizados para analisar problemas relacionados ao tratamento térmico e ao pós-processamento 

(FORSYTHE, 2013; FOODS 2015). 

 Os microrganismos indicadores podem ser classificados em três condições, sendo elas 

respectivamente, aquelas em que o risco microbiológico diminui entre a produção e o 

consumo, aquelas a qual o nível não se altera e aquelas em que o perigo microbiológico 

aumenta entre a produção e o consumo (FOODS, 2015). 

  

3.3.3.1 Escherichia coli 

Em 1945, o John Brian confirmou que a bactéria Escherichia coli, já identificada em 

1885 pelo médico Theodor Escherich, podia estar associada à diarreia em crianças na Inglaterra. 

Há diferentes tipos de E. coli, que se encontram no intestino de indivíduos saudáveis e as 

patogênicas associadas a quadros de diarreia. Algumas delas estão ligadas à lesão no epitélio 

intestinal, entre outras. Apesar de ter sido encontrada em países desenvolvidos, a bactéria 

também é causa de males nos países em desenvolvimento, a qual mesmo sendo mais comum 

em crianças, pode afetar os adultos, sendo uma problemática de saúde pública nesses locais 

(TRABULSI, ATHERUM, 2015). 

Na produção de alimentos a E. coli é utilizada como microrganismo indicador para 

avaliar a condição sanitária e a contaminação fecal de um alimento. O uso da E. coli como 

indicador de contaminação fecal é válido para alimentos in natura já que esta bactéria pode se 

tornar comum nos ambientes de manufatura de alimentos, passando a fazer parte da microbiota 

residente, principalmente se as condições de limpeza forem inadequadas. Assim, para alimentos 

processados a E. coli indica condições de manuseio, higiene deficientes e processamento 

ineficaz. Ressaltando-se que outros patógenos e deterioradores também poderão estar (SILVA, 

2010). 

 

3.3.3.2 Bolores e Leveduras 

 

Os bolores são microrganismos filamentosos, pertencentes ao gênero de fungos, 

geralmente aeróbios. Conseguem utilizar um grande número de substratos como ácidos 

orgânicos, proteínas, lipídios, mas principalmente os carboidratos. Como muitos são produtores 

de enzimas hidrolíticas conseguem degradar polissacarídeos como amido e pectina. Sua 
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deterioração torna os produtos alimentícios intoleráveis, visto que a deterioração pode ser vista 

a olho nu (PINTO, LANDGRAF, FRANCO, 2019). 

 As leveduras, assim como os bolores, são gêneros de fungos e deterioram carboidratos 

seja por oxidação ou fermentação, os alimentos que apresentem condições seletivas favoráveis 

ao seu desenvolvimento como baixo pH e atividade de água inferior a 0,94 serão os mais 

utilizados, o que é o caso de muitos vegetais (PINTO, LANDGRAF, FRANCO, 2019). 

O crescimento de bolores e leveduras é mais lento do que o de bactérias, portanto em 

alimentos de baixa acidez e alta atividade de água, dificilmente serão responsáveis pela 

deterioração. Por outro lado, em alimentos ácidos e de baixa atividade de água, o crescimento 

de fungos é maior, provocando deterioração com grande prejuízo econômico em frutas frescas, 

vegetais e cereais. São também responsáveis pela deterioração de suco de frutas, queijos, 

alimentos congelados, desidratados e em conserva, quando armazenados em condições 

inadequadas. Portanto, em contagens elevadas indicam insatisfatórias condições higiênicas e 

sanitárias de processamento e ou estocagem inadequada. Também oferecem risco à saúde 

pública pela produção de micotoxinas, especificamente pelos bolores (FRANCO, LANDGRAF 

2013).  

A deterioração causada por bolores e leveduras é evidenciada por áreas amolecidas e 

crescimento de micélio (bolores) que pode ser visto por diferentes colorações na superfície do 

alimento (PINTO, LANDGRAF, FRANCO, 2019).
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4. MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 Amostras 

As amostras foram obtidas das preparações elaboradas no Laboratório de Técnica 

Dietética da Escola de Nutrição (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP). 

Sendo preparados três tipos de chips de inhame pelos métodos de fritura por imersão, forno 

convencional e forno combinado. O preparo das amostras foi realizado em parceria ao trabalho 

“Avaliação Nutricional de Chips de Inhame Preparado por Diferentes Técnicas de Cocção” 

executado por Santos, 2021.  

 

4.2 Análises microbiológicas 

As análises foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos da ENUT 

da UFOP. Amostras do inhame in natura e as amostras de chips foram submetidas à análise 

de coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli e contagem de bolores e leveduras. As 

análises foram realizadas nos tempos de armazenamento do produto: tempo zero (no dia do 

preparo), 5 dias e 10 dias como indicadores da durabilidade do produto. As amostras 

permaneceram armazenadas em potes plásticos vedados à temperatura ambiente no 

Laboratório de Técnica Dietética.  

Todas as análises foram feitas em triplicata e de acordo com as metodologias 

recomendadas pela American Public Health Association - APHA (SVEUM et al., 1992), 

conforme descrito a seguir. 

 

4.2.1 Preparo das Amostras 

Foram pesados 25 gramas de cada amostra para cada análise (coliformes e bolores e 

leveduras). As amostras foram depositadas em erlenmeyer, previamente esterilizado, com 

solução salina peptonada tamponada estéril (225mL) e, em seguida, homogeneizadas por 2 

minutos, resultando na diluição 10-1. 

 

4.2.2 Contagem de coliformes totais e termotolerantes  

a) Prova Presuntiva 

Para a contagem de coliformes totais e termotolerantes, inicialmente foi realizada a 

prova presuntiva pela técnica do Número Mais Provável (NMP) que se baseia na inoculação 

das diluições desejadas das amostras em caldo lauril sulfato triptose (caldo LST). Foram 
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preparadas três diluições decimais seriadas das amostras (10-1; 10-2 e 10-3) e 1 ml de cada uma 

delas foi inoculado em três tubos de ensaio com o caldo LST estéril contendo tubos de Durhan 

invertidos, obtendo-se assim, três séries de três tubos. Os tubos foram incubados em estufa 

B.O.D a 37±1°C por 24 a 48h. Após a incubação os tubos que apresentaram positividade, ou 

seja, apresentaram turvação e presença de bolhas de gás nos tubos de Durhan (que evidencia 

a fermentação da lactose presente no meio) foram submetidos aos testes confirmativos para 

coliformes totais e termotolerantes. 

 

b) Prova confirmativa 

Os tubos positivos do teste presuntivo foram submetidos à prova confirmativa para 

coliformes totais. A confirmação da presença de coliformes totais foi feita por meio da 

inoculação de uma alçada dos tubos positivos do teste presuntivo, em tubos contendo caldo 

verde brilhante bile 2% lactose (caldo VB) e tubos de Durhan invertidos com posterior 

incubação a 35°C ± 1°C por 24 a 48 horas em B.O.D.   

A confirmação da presença de coliformes termotolerantes foi feita por meio da 

inoculação de uma alçada dos tubos positivos em tubos contendo caldo Escherichia coli EC e 

tubos de Durhan invertidos, com posterior incubação em temperatura seletiva de 45°C ± 

0,2°C, em banho-maria com agitação ou circulação de água. 

Novamente a positividade tanto no caldo VB quanto EC foi evidenciada pela turvação 

dos tubos e presença de gás nos tubos de Durhan. 

 

4.2.3 Confirmação de Escherichia Coli  

Os tubos que apresentaram positividade no caldo EC, foram submetidos aos testes para 

a confirmação da E. coli, sendo: inoculação em ágar Eosina Azul de Metileno (EMB); teste 

Vermelho de Metila e teste do Indol. No ágar EMB a inoculação foi realizada por estria 

simples, com posterior incubação a 37°C por 24 horas em B.O.D. O crescimento característico 

de E. coli neste ágar são colônias com o centro escuro, possuindo ou não brilho verde metálico.  

Para o teste do indol a inoculação foi realizada a partir dos tubos positivos em caldo 

EC em ágar SIM também incubado a 37ºC por 24 horas em B.O.D. Após esse período foi 

adicionado o reagente de Kovacs para verificação da formação de um anel vermelho indicativo 

da presença de indol (indol positivo) ou anel amarelo (indol negativo). A maioria das cepas 

de E. coli é indol positiva. 
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O teste Vermelho de Metila (VM) foi realizado após inoculação dos tubos positivos 

em caldo EC em meio Clark e Lubs e cultivado por 24 horas antes do teste. Adicionou-se 5 

gotas do reagente VM sendo observado a formação de uma coloração avermelhada no tubo 

(VM positivo), ou coloração amarela (VM negativo). As cepas de E. coli são VM positivo. 

 

4.2.4 Contagem de bolores e leveduras 

Para a contagem de bolores e leveduras foi realizada a inoculação de 0,1 ml de cada 

diluição da amostra sobre a superfície seca de Ágar Batata Dextrose (BDA) acidificado com 

ácido tartárico a 10%, por meio da técnica spread plate. Essa técnica consiste em espalhar o 

inóculo cuidadosamente sobre toda a superfície do ágar com o auxílio da alça de Drigalski até 

sua completa absorção. As placas foram incubadas a 25ºC em incubadora BOD, de 5 a 7 dias, 

sendo selecionadas as placas contendo entre 10 a 150 colônias para expressão do resultado 

final. As diluições foram realizadas da seguinte maneira, duas diluições para a análise de 0 

horas correspondentes a 10-1 e 10-2; três diluições para a análise de 5 dias que correspondem 

a 10-1, 10-2 e 10-3 e 4 diluições para a análise de 10 dias tendo como diluições 10-1, 10-2, 10-3 

e 10-4. Após o tempo de incubação foi realizada a contagem de colônias provenientes das 

placas.  

Seguido da contagem de colônias foi conduzido o cálculo de Unidades Formadoras de 

Colônias (UFC) pela fórmula geral. 

 

𝑈𝐹𝐶 =  
𝑛º 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑙ô𝑛𝑖𝑎𝑠 𝑥 𝐹𝐷

𝑎𝑙í𝑞𝑢𝑜𝑡𝑎
 

 

Em que:  

UFC: Unidades Formadoras de Colônias 

FD: Fator de Diluição 

 

4.3 Análise dos resultados 

Após a realização das análises microbiológicas, os dados foram tabulados e expressos 

como média das replicatas. Os valores foram comparados à legislação vigente para verificação 

da adequação. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 Coliformes totais, termotolerantes e E. coli 

Os resultados da análise de coliformes nas amostras de inhame in natura, pelos testes 

presuntivo e confirmativo, encontram-se na tabela 1.  

 

Tabela 1- Médias dos resultados dos testes presuntivo e confirmativo para coliformes totais e termotolerantes 

nas amostras de inhame (NMP/g) 

                            Teste presuntivo 

Análises Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 

Coliformes totais 43 <3,0 <3,0 

                                                                    Teste confirmativo  

Coliformes totais 43 <3,0 <3,0 

Coliformes termotolerantes 43 <3,0 <3,0 

     Fonte: própria (2021) 

A positividade verificada nos tubos do teste presuntivo foi confirmada posteriormente 

tanto no caldo VB (coliformes totais) quanto no caldo EC (coliformes termotolerantes). Assim, 

os tubos positivos de coliformes termotolerantes foram testados quanto à presença de E. coli. 

Os testes realizados encontram-se descritos na tabela 2.  

 

Tabela 2- Características dos testes e resultados para confirmação da presença de E. coli a partir dos tubos 

positivos para coliformes termotolerantes 

 Testes de confirmação 

 Ágar EMB Vermelho de Metila Indol 

Características 

típicas de 

 E. coli 

Colônias com o centro escuro, 

possuindo ou não brilho verde 

metálico. 

Positivo- formação de coloração 

vermelha rosada 

Positivo- formação 

de um anel 

vermelho 

Resultado 

Obtido 

Atípico- colônias rosas escuras, 

sem centro negro, ausência de 

brilho verde metálico 

Positivo- formação de coloração 

vermelha rosada 

Negativo- formação 

de um anel amarelo 

  Fonte: própria (2021) 

 

Na figura 3 estão demonstradas as colônias típicas para E. coli no ágar EMB (A) e os 

resultados obtidos nos testes realizados com a amostra de inhame in natura (B). 
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Figura 3- Colônias típicas de E. coli no ágar EMB (A) e colônias que cresceram no ágar EMB 

a partir da análise da amostra de inhame in natura 

  

 

 

 
 

Fonte: google imagens Fonte: própria (2021) 

 

Na figura 4 estão os resultados do teste VM e de produção de indol demonstrando que 

os resultados foram todos positivos para VM e negativos para o indol, isto significa que o 

microrganismo presente é produtor de ácidos provenientes da fermentação de glicose e não 

degrada o triptofano, respectivamente. 

 

Figura 4- Resultados dos testes VM positivo (A) e produção de indol negativo (B) a partir da 

análise da amostra de inhame in natura 

  

Fonte: própria (2021) Fonte: própria (2021) 

 

Conforme descrito na tabela 2 e ilustrado nas figuras 3 e 4, dos três testes para a 

confirmação, somente o Vermelho de Metila apresentou-se típico, desta forma, o 

microrganismo que cresceu não é a E. coli. Trata-se de um microrganismo pertencente ao grupo 

de coliformes, já que foi confirmado nos testes anteriores. 

A B 

A B 
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Os resultados demonstraram que houve a confirmação da presença de coliformes totais 

e termotolerantes nas amostras de inhame in natura, com valores de 23 a 43 NMP/g nas amostra 

1  e <3,0 para as amostras 2 e 3. 

 Aquino et al. (2011) realizaram a caracterização microbiológica de farinha de inhame 

no Sergipe e encontraram valores de coliformes totais e termotolerantes em amostras de inhame 

in natura de 46,0 NMP/g e 7,5 NMP/g, respectivamente. Tais resultados assemelham-se aos do 

presente trabalho para coliformes totais. Esse estudo foi realizado na Universidade Federal de 

Sergipe (UFS) pelo Laboratório de Tecnologia de Alimentos. 

A contaminação de vegetais tem início desde a produção primária (plantio e cultivo) 

perpassando por todas as etapas (colheita, transporte, armazenamento, distribuição, 

comercialização) dependendo das condições higiênicas adotadas (FREITAS, et al., 2000). 

 No presente estudo, as diferenças obtidas nas amostras são esperadas, uma vez que se 

trata de lotes distintos e, portanto, sujeitos a diferentes fontes de contaminação que podem 

resultar em uma carga microbiana maior ou menor. De acordo com Freitas, et al. (2000) 

ocorrem diferenças nas etapas de produção e manipulação que tendem a acontecer a 

contaminação por animais, pelo solo, pela água, pelo ar, pelo trajeto sofrido pelo alimento e sua 

manipulação. Porém, apesar da confirmação de coliformes totais e termotolerantes, não se 

confirmou a presença de E. coli. Desta forma as amostras de inhame in natura encontraram-se 

dentro dos parâmetros exigidos pela legislação, que inclusive estabelece um limite de tolerância 

para E. coli que varia de 102 a 103 NMP/g. Os resultados obtidos inferem que o produto não 

sofreu nenhum tipo de contaminação que tenha comprometido sua qualidade microbiológica 

inicial, principalmente considerando-se que a E. coli é adotada como indicador de 

contaminação fecal em alimentos in natura. 

Ressalta-se que coliformes é um grupo amplo composto por bactérias da família das 

Enterobacteriaceae, que são capazes de fermentar a lactose com produção de gás, quando 

incubados a 35-37°C – por 48 h, são bacilos Gram-negativos e não formadores de esporos. Mais 

de 20 espécies se encaixam nessa definição dentre as quais encontram-se tanto bactérias 

originárias do trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente (Escherichia 

coli), como também bactérias não entéricas (espécies de Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella 

e Serratia, dentre outras). Destes, apenas a E. coli tem como habitat primário o trato intestinal 

do homem e dos animais. Os demais - Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella, Serratia - além 

de serem encontrados nas fezes estão presentes em outros ambientes como vegetais e solo, onde 

persistem por tempo superior ao de bactérias patogênicas de origem intestinal como Salmonella 
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e Shigella. Consequentemente, a presença de coliformes totais no alimento não indica, 

necessariamente, contaminação fecal recente ou ocorrência de enteropatógenos. Estas bactérias 

persistem por um tempo superior ao das bactérias patogênicas como Salmonella e Shigella, fora 

do trato intestinal. Já o grupo dos coliformes termotolerantes, anteriormente denominados de 

coliformes fecais, é um subgrupo dos coliformes totais, restrito aos membros capazes de 

fermentar a lactose em 24 horas a 44-45,5 ºC, com produção de gás. Essa definição objetivou, 

em princípio, selecionar apenas as enterobactérias originárias do trato gastrintestinal (E. coli), 

porém, atualmente sabe-se que o grupo inclui membros de origem não fecal (várias cepas de 

Klebsiella pneumoniae, Patoea agglomerans, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae e 

Citrobacter freundii) (SILVA, 2010). 

As contagens médias de coliformes totais, termotolerantes e E. coli (NMP/g) nas 

amostras de chips de inhame preparados no forno convencional, combinado e por fritura 

encontram-se na tabela 3. De acordo com os resultados, não houve positividade para nenhum 

dos tubos inoculados (<3,0 NMP/g), desta forma, descarta-se a contaminação por E. coli. De 

acordo com a RDC 331/2019 e IN 60/2019, seria aceitável até 102 NMP/g de E. coli nas 

amostras analisadas. 

 

Tabela 3- Média das contagens de coliformes totais, termotolerantes (NMP/g) nas amostras de chips de inhame 

preparados no forno convencional, forno combinado e por fritura nos diferentes tempos de armazenamento. 

 Coliformes totais (NMP/g) Coliformes termotolerantes 

(NMP/g) 

Tempo (dias) 0 5 10 0 5 10 

Tratamentos       

Forno convencional < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 

Forno combinado < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 

Fritura por imersão < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 < 3,0 

 Fonte: própria 

 

A análise de coliformes totais em alimentos tem por finalidade avaliar as condições de 

higiene dos processos de fabricação, uma vez que este grupo de microrganismos são inativados 

pelos sanitizantes e facilmente destruídos pelo calor, portanto não devem sobreviver ao 

tratamento térmico (SILVA, 2010). Desta forma, a ausência apresentada nas amostras de chips 

de inhame foi totalmente coerente, indicando que os diferentes tratamentos térmicos foram 

adequados. 

Souza (2019) encontrou o mesmo resultado (< 3,0 NMP g-1) do presente estudo ao 

avaliar a presença de coliformes totais e termotolerantes em chips de banana verde obtidos por 

fritura em óleo de soja, nos períodos observados de 24 horas, 48 e 72 horas. 
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Em um estudo realizado por Omojasola e Sanu (2013) em amostras de inhames de 

diferentes mercados da Nigéria que foram secos ao sol, foi observado uma contagem de 

coliformes variando de 0,00 a 1,8 x 106 UFC g-1 na pré-estocagem e de 0,0 a 3,1 x 106 UFC g-

1 na pós estocagem. Os autores sugeriram que para um menor risco biológico é recomendada 

uma substituição do método tradicional de secagem ao ar livre para a secagem em forno. 

Um resultado diferente foi obtido por Djeri et al., 2010, avaliaram os chips de inhame 

de diferentes mercados de Togo na África. Os percentuais de conformidade obtidos para a 

análise de coliformes totais, foi de 78,78% para as amostras de Bassar, 66,66 % para Kabou, 

28% para Bandjéli, 26,66% para amostras de Bitchabé, 17,07% para Dimori, e 0% para o East-

Mono. Os autores associaram a origem das contaminações a condições insalubres nas áreas de 

produção, armazenamento e venda dos chips. Além disso, também foi possível observar a 

contaminação por E.coli em chips obtidos nos diferentes mercados e também nos coletados 

diretamente dos produtores (DJERI et al., 2010). 

Os coliformes totais também foram detectados em 40% das amostras de chips, flocos e 

farinha de inhame adquiridos de processadores de mercados locais e supermercados no sudoeste 

da Nigéria. No entanto, a contagem de colônias foi sempre de cerca de 2 × 102 UFC g-1, bem 

abaixo do limite preconizado pelo International Commission on Microbiological Specifications 

for Foods (ICMSF) - que preconiza o valor máximo de 1 × 104 UFC g-1. Para Escherichia coli, 

apenas duas amostras de um produtor apresentaram a presença desta bactéria (OMOHIMI et 

al., 2019). 

 

5.2 Contagem de bolores e leveduras 

As médias das contagens de bolores e leveduras das amostras de inhame in natura e 

dos chips feitos em forno convencional, combinado e por fritura estão demonstrados na tabela 

5. Ressalta-se que o inhame in natura foi avaliado apenas no dia da aquisição. De acordo com 

os valores encontrados, as amostras apresentaram contagens satisfatórias com valores inferiores 

ao valor máximo tolerado de acordo com a RDC 331/2019 e IN 60/2019 (3 a 4 Log UFC g-1). 

Observou-se que o tratamento térmico reduziu a contagem no tempo zero, no entanto, houve 

um aumento progressivo à medida que o produto permaneceu armazenado. À medida que os 

produtos são expostos à temperatura ambiente, há o risco de multiplicação das células 

sobreviventes ao tratamento térmico. Este aumento é diretamente proporcional ao aumento do 

tempo de armazenamento. Descarta-se a possibilidade de contaminação pelo ambiente por ter 

ficado em vasilhame hermético.  
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Os padrões microbiológicos estipulados como valores aceitáveis para a contagem de 

bolores e leveduras na categoria do chips situam-se entre 3 a 4 Log UFC g-1 (BRASIL, 2019b). 

Assim, os valores encontrados no presente estudo se encaixam nestes limites, demonstrando 

que os procedimentos adotados foram adequados. Valores semelhantes de bolores e leveduras 

aos encontrados foram relatados por Aquino et al., (2011) que contabilizam em média 4 Log 

UFC g-1 de bolores e leveduras em amostras de inhame in natura avaliadas na Universidade 

Federal de Sergipe no Laboratório de Tecnologia de Alimentos. 

 

Tabela 4- Média das contagens de bolores e leveduras (Log UFC g-1) nas amostras de chips de inhame preparados 

no forno convencional, forno combinado e por fritura nos diferentes tempos de armazenamento 

Bolores e leveduras (Log UFC-1) 

Tratamentos Tempo zero 5 dias 10 dias 

In natura 3,3 NA NA 
Forno convencional 2,1   2,4* ** 
Forno combinado 2,1 2,3 3,3 
Fritura por imersão   2,2*   2,5*   2,7* 

Padrão de referência (RDC 331/2019 e IN 60/2019) 3 a 4 Log UFC g-1
 

NA- Não se aplica 

*valor estimado devido a uma contagem inferior de colônias do que a estipulada pelo padrão de referência 

** a análise não foi realizada porque já havia crescimento fúngico visível nas amostras 

 

 

Ressalta-se, no entanto, que nas amostras do forno convencional, após 10 dias de 

armazenamento, já havia crescimento fúngico visível (presença de micélio) o que denota uma 

contaminação durante o armazenamento, sendo desnecessária a realização da análise 

microbiológica, conforme demonstrado na figura 5.  

A contaminação fúngica pós-cocção pode ser proveniente da contaminação pelo ar, 

poeira, utensílios, equipamentos e o próprio manipulador. Portanto, em contagem elevada 

indicam insatisfatórias condições higiênicas e sanitárias de processamento e ou estocagem 

inadequada do alimento (FRANCO, LANDGRAF, 2013). 

O chips foram preparados seguindo todas as recomendações de boas práticas durante 

o preparo e a armazenagem foi realizada em vasilhames previamente higienizados e vedados. 

Assim, pode-se inferir que a maior contaminação das amostras provenientes do forno 

convencional esteja mais relacionada às características intrínsecas do produto tais como teor de 

umidade e de atividade de água. Seria necessário realizar a análise de tais parâmetros para 

verificar se ocorreu diferenças significativas entre os diferentes tratamentos térmicos adotados. 
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Figura 5 - Crescimento fúngico visível na amostra de chips de inhame em forno convencional 

 

Fonte: própria (2021) 

 

Não foram encontrados estudos brasileiros envolvendo a qualidade microbiológica de 

preparações a base de inhame. Os resultados do presente estudo foram comparados a estudos 

publicados em outros países. 

O estudo realizado na Índia por Soibam et al. (2017), demonstrou contagem fúngica em 

chips de inhame desidratado a diferentes temperaturas sendo que em temperaturas inferiores 

houve um maior crescimento fúngico que pode ter ocorrido devido a uma maior umidade. O 

estudo também demonstrou nas diferentes amostras que quanto maior o tempo de 

armazenamento, maior a contagem de fungos.  

A partir do estudo de Soibam et al. (2017) e dos dados coletados no presente estudo, 

pode-se novamente correlacionar o aparecimento do bolor visível a uma provável umidade 

superior do chips assado em forno convencional em relação aos obtidos por fritura e assados 

em forno combinado, visto que esses não obtiveram crescimento fúngico visível no decorrer 

das análises.  

A avaliação do chips de inhame de diferentes mercados de Togo na África (DJERI et 

al., 2010) demonstrou que os percentuais de conformidade para a contagem de bolores e 

leveduras foi de 100% para as amostras colhidas em Bassar e Bandjéli em comparação com 

90,24 para Dimori, 66,66% para Bitchabé, 60% para amostras de Kabou e 50% para amostras 

de Est Mono. Os autores ressaltaram que além da deterioração da qualidade nutricional e sabor 

dos alimentos, os fungos são produtores de micotoxinas responsáveis por DTA. 
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Omohimi (2019) relatou que todas as amostras de chips, flocos e farinha de inhame 

adquiridos de processadores de mercados locais e supermercados no sudoeste da Nigéria. 

apresentaram contaminação fúngica. Embora os flocos de inhame tenham, em geral, 

apresentado menor contaminação do que o chips, as diferenças nem sempre foram 

estatisticamente significativas. 

Salienta-se que a garantia da qualidade dos chips de inhame obtidos nos diferentes 

tratamentos, do presente trabalho, requer um estudo completo de vida de prateleira. A vida de 

prateleira ou vida útil é considerada como o tempo no qual um produto alimentício se mantém 

seguro, mantendo suas características nutricionais, ou seja, sendo fiel à declaração nutricional 

contida no rótulo e mantendo suas características sensoriais, químicas, físicas e microbiológicas 

quando estocado dentro de determinadas condições (GIMÉNES; ARES; ARES, 2012).  
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5. CONCLUSÃO 

A partir dos resultados encontrados, tanto o inhame in natura quanto o chips em seus 

diferentes métodos de cocção encontravam-se de acordo com a legislação vigente em relação 

aos parâmetros de E. coli e bolores e leveduras, sendo seguro ao consumo dentro do prazo de 

armazenamento avaliado. Para os chips submetidos à fritura e assado em forno combinado, é 

possível um armazenamento seguro até 10 dias. Já para o chips em forno convencional, deve-

se analisar com mais cautela o tempo estipulado para o consumo seguro, visto que, em todas as 

amostras, ocorreu a formação de bolor visível anterior à submissão da análise microbiológica 

sob 10 dias de armazenamento, logo seu tempo de armazenamento pode ser de até 5 dias. Seria 

importante também realizar um estudo de vida de prateleira destes produtos para se estipular a 

qualidade completa do produto considerando as embalagens domésticas a qual o alimento pode 

ser submetido.  

Destaca-se a importância de, no momento de aquisição do produto, verificar a sua 

procedência, pois essa importante avaliação irá influenciar na qualidade, tanto nutricional, 

quanto microbiológica do alimento. 
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