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RESUMO - A quinoa, um pseudocereal da familia Amaranthaceae, é amplamente valorizada
por seu elevado valor nutricional e bioativo. Além disso, € uma excelente alternativa para
pessoas com intolerancia ao gluten e pode ser fermentada para produzir produtos como o
rejuvelac, uma bebida fermentada tradicionalmente utilizada na fabricacéo de queijos vegetais.
Neste estudo, foi analisado o perfil microbioldgico do rejuvelac de quinoa, preparado ao longo
de 24 horas. As analises microbiolégicas foram realizadas através da contagem de
microrganismos viaveis, utilizando o método de diluicdo em série e plagueamento em cultura
MRS, com analises especificas para Escherichia coli e Salmonella spp., incubadas a 37 °C por
48 horas. Os resultados apontam que a contagem de bactérias lacticas estava dentro dos limites
estabelecidos pela legislagdo e houve auséncia de coliformes na cultura. No entanto, foi
detectada a presenca de Salmonella nas amostras, 0 que ressalta a necessidade de um controle
rigoroso das condi¢des higiénico-sanitarias das sementes utilizadas na produgéo.
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EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL PROFILE OF A
FERMENTED BEVERAGE WITH QUINOA GRAINS

ABSTRACT - Quinoa, a pseudocereal from the Amaranthaceae family, is highly valued for
its rich nutritional and bioactive properties. Additionally, it is an excellent alternative for
individuals with gluten intolerance and can be fermented to produce products like rejuvelac, a
fermented beverage traditionally used in the production of plant-based cheeses. In this study,
the microbiological profile of quinoa rejuvelac, prepared over 24 hours, was analyzed.
Microbiological analyses were conducted through the viable microorganism count, using the
serial dilution method and plating on MRS culture, with specific tests for Escherichia coli and
Salmonella spp., incubated at 37 °C for 48 hours. The results indicate that the lactic acid bacteria
count was within the limits established by legislation, and there was an absence of coliforms in
the culture. However, the presence of Salmonella was detected in the samples, highlighting the
need for strict hygienic-sanitary control of the seeds used in production.
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1.INTRODUCAO

A quinoa é um pseudocereal de cultivo alimentar semelhante a gréos, pertencente a
familia Amaranthaceae. Seu nome botanico é Chenopodium quinoa Willd., e conhecida
popularmente como arroz inca ou caviar vegetal (Jafarpour e Hashemi, 2023). Suas sementes
conttm uma rica variedade de compostos bioativos, incluindo fendlicos, flavonoides,
polissacarideos e peptideos, além de um espectro de minerais e vitaminas dos grupos C, E e B.
(Ren et al., 2023). Devido ao seu perfil nutricional robusto, a quinoa é considerada um alimento
funcional de grande importancia, oferecendo beneficios bioldgicos mdaltiplos, tais como
propriedades antioxidantes, anticancerigenas, antidiabéticas, antiobesidade e anti-
inflamatorias, além de atuar como prebiotico (Sharma et al., 2022; Pathan e Siddiqui, 2022).

Nesse contexto, diante do valor nutricional, do contetdo fitoquimico e das evidéncias
experimentais de sua bioatividade, a quinoa tem se destacado como um alimento funcional de
grande importancia (Abdelshafy et al., 2024). Este grdo é uma excelente opcao para individuos
portadores de doenca celiaca, oferecendo uma alternativa segura aos cereais tradicionais que
contém gluten, substancia restrita para esses individuos (Jafarpour e Hashemi, 2023).
Adicionalmente, a fermentacéo dos grdos de quinoa é uma pratica que nao sé aumenta o valor
nutricional do alimento, mas também diminui a presenca de compostos antinutricionais como
saponinas, alcaloides, oxalato, acido fitico e taninos, os quais podem ter efeitos negativos na
salde (Rashwan et al., 202; Alandia et al., 2020).

Através da fermentacdo espontanea ou controlada, microrganismos atuam sobre os
grdos de quinoa, resultando em uma bebida fermentada conhecida como rejuvelac.
Tradicionalmente, o rejuvelac é produzido a partir de grdos de quinoa ou trigo, conforme
descrito por Aung e Kim (2023). Esta cultura fermentativa é empregada na elaboracdo de
analogos de queijos a base de plantas, como destacado por Xie et al. (2024). A fermentacdo
desempenha um papel crucial ao proporcionar textura e caracteristicas sensoriais apropriadas
para esses substitutos lacteos vegetais (Tangyu et al., 2019).

A cultura inicial derivada do rejuvelac pode, na auséncia de condi¢fes apropriadas de
fermentacdo, favorecer o desenvolvimento de patégenos oriundos de sementes contaminadas
ou do préprio ambiente. Isso representa um risco significativo para a seguranca alimentar.
Assim, este estudo teve como finalidade analisar o perfil microbiolégico do rejuvelac, visando
garantir sua qualidade e seguranca para consumo.

2.MATERIAL E METODOS
2.1. Elaboracéo do Rejuvelac de Quinoa

O rejuvelac foi preparado seguindo a metodologia proposta por Oliveira et al. (2022),
com adaptacOes. Utilizou-se a fragdo liquida resultante da germinacdo de quinoa em meio
aquoso durante um periodo aproximado de 24 horas. Inicialmente, procedeu-se a hidratagdo
dos grdos de quinoa em agua mineral por um periodo de 8 horas. Apds este intervalo, a agua
foi descartada e substituida por uma nova solucéo na proporcao de (1:3). A subsequente etapa
de fermentacdo ocorreu nas condigdes de 30 °C £ 1 durante 12 horas.

IV Simpdsio da Pos-Graduagdo em Engenharia e Ciéncia de Alimentos — IV SIMPECAL
Pdgina 2



AL

“Tecnologia e Inovag&o: o papel da ciéncia nos novos desafios da industria de alimentos”

1/ SIMPE

SIMPGSIO DA POS-GRADUAGAO EM
ENGENHARIA E CIENCIA DE ALIMENTOS

2.2. Andlises Microbioldgicas

A avaliacdo microbiologica do rejuvelac foi conduzida através da contagem de
microrganismos viaveis, utilizando-se o méetodo de diluicdo em série e plagueamento por meio
de cultura MRS. A incubacdo em temperatura de 37 °C por 48 horas, conforme metodologia
descrita por Mirzaei, Pourjafar e Homayouni (2012). A contagem de unidades formadoras de
colonias (UFC) foi realizada, com énfase nas placas que apresentaram entre 25 a 250 UFC, e
os resultados foram expressos em logaritmo base dez de UFC por grama (Log10 UFC/g). As
analises especificas para Escherichia coli e Salmonella spp. foram realizadas de acordo com as
diretrizes estabelecidas no Manual de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua
(Silvaetal., 2017).

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Diante da auséncia de legislacdo especifica para bebidas fermentadas derivadas da
germinagdo de grdos e sementes, procedeu-se a anélise do produto conforme a Resolucdo RDC
n® 724, de 1° de julho de 2022, que estabelece critérios microbioldgicos para alimentos e sua
aplicabilidade, bem como da Instrucdo Normativa n® 161, de igual data, que define os padrbes
microbiologicos para alimentos, servindo como parametros para a conformidade
microbioldgica. A avaliacdo do produto elaborado foi realizada utilizando-se como referencial
os padrbes aplicaveis a cereais, farinhas, massas alimenticias e produtos de panificacéo,
conforme delineado nas legislacGes vigentes. Posto isso, no periodo de fermentacdo de 12 horas,
Figura 1, foi registrado que a contagem de bactérias lacticas alcangou 8,38x10"5 UFC/g e
8,54x10"6 UFC/g. Estes numeros estdo alinhados com os limites estabelecidos pela legislacéo
vigente. Segundo as normas do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), bebidas lacteas
fermentadas devem manter uma contagem minima de 106 UFC/g de microrganismos
especificos e bactérias lacticas vidveis durante todo o prazo de validade do produto.
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Figura 1. Cultura starter (rejuvelac) de quinoa.

De acordo com a Figura 2, nota-se a auséncia de bolhas e turvamento dos tubos de
ensaio analisados na fermentacdo da quinoa. O resultado corrobora com 0s parametros
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022, que estabelece que o
limite aceitavel para a contagem de coliformes termotolerantes é de 2 UFC/mL a 45 °C. A
auséncia de coliformes totais é um indicativo relevante da qualidade sanitaria no processamento
de alimentos, refletindo diretamente na higiene do ambiente, na manipulacéo do alimento e na
potabilidade da &gua empregada durante o processo produtivo (Oliveira et al., 2020).

Figura 2. Teste presuntivo para Coliformes.

A deteccdo de Salmonella nas amostras de rejuvelac pode ser atribuida a contaminacgéo
inicial presente nas sementes utilizadas para a sua producdo, conforme Figura 3. Xie et al.
(2024) relatam que as sementes sdo reservatorios naturais da microbiota vegetal, hospedando
familias bacterianas como Enterobacteriaceae, tais como, Salmonella e variantes patogénicas
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de E. coli. Esse resultado ressalta a necessidade de um controle rigoroso da seguranga
microbioldgica das sementes que sdo consumidas pelos seres humanos.

Figura 3. Teste de presenca de Salmonella nos meios de cultura Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito (BS).

4.CONCLUSAO

Com base na analise microbioldgica realizada, foi possivel verificar que o produto
fermentado a base de quinoa atende aos parametros estabelecidos pelas legislacGes vigentes. A
contagem de bactérias lacticas esta dentro dos limites recomendados, e a auséncia de coliformes
termotolerantes indica conformidade com as exigéncias microbiolégicas para alimentos
fermentados. No entanto, a deteccdo de Salmonella nas amostras de rejuvelac ressalta a
importancia de um controle rigoroso das condicdes higiénico-sanitérias das sementes utilizadas
na producdo. Esse resultado sublinha a necessidade de reforcar a seguranca microbioldgica das
matérias-primas, garantindo a qualidade do produto final e a seguranca do consumidor.
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