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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE FARINHAS DE MANDIOCA
(Manihot esculenta) COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE LIMOEIRO
DO NORTE/CE
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Germana Conrado de Souza 2

INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta), planta da familia das euforbiaceas, é hoje a mais
importante cultura de subsisténcia tropical do mundo. Entre todas as culturas, a mandioca é
apontada por diversos estudos cientificos como a de mais alta produtividade de calorias, a de
maior eficiéncia bioldgica como produtor de energia e a de melhor adaptacdo a solos
deficientes em nutrientes (NASSAR, 2006).

A farinha de mandioca é o segundo produto mais importante obtido a partir da raiz
(FERREIRA NETO et al., 2004). Ndo é um produto muito valorizado, sobretudo por sua
variabilidade, que pode surgir de variedades ou do processamento (SOUZA et al., 2008). Essa
heterogeneidade é devida principalmente a fabricacdo por pequenos produtores para seu uso,
cada um deles seguindo processo préprio, além de existirem muitos tipos de farinha nas
diferentes regides do Brasil (DIAS; LEONEL, 2006).

O modo artesanal de obtencdo das farinhas possibilita uma grande contaminacéo
microbiana durante o processo. Segundo Chisté et al. (2007), os problemas de fabricacdo da
farinha de mandioca se devem as precariedades dos estabelecimentos produtores, a presenca
de animais domésticos na unidade produtiva, a falta de higiene do pessoal da producéo e a ndo
higienizacdo do maquinario.

Para a fabricacdo da farinha de qualidade, o produtor precisa observar os procedimentos
recomendados para o processamento de alimentos: localizacdo adequada da unidade de
processamento, utilizacdo de medidas rigorosas de higiene dos trabalhadores na atividade;
limpeza diaria das instalacdes e equipamentos; matéria prima de boa qualidade; tecnologia de
processamento, embalagem e armazenagem adequada (PESSOA et al., 2006).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria estabelece, na portaria RDC n°12 de 02 de
janeiro de 2001, os padrdes microbioldgicos sanitarios para farinha e fécula de mandioca,
cujos limites para coliformes a 45°C, Bacillus cereus e Salmonella spp. sdo de 10°NMP g,
3x10°UFC g e auséncia em 25g, respectivamente (BRASIL, 2001).

Desta forma, considerando a importancia do alimento “farinha de mandioca” para os
brasileiros, especialmente para a populacdo da zona rural, este trabalho objetivou avaliar a
qualidade microbiolégica das farinhas de mandioca comercializadas na cidade de Limoeiro do
Norte/ CE.

MATERIAIS E METODOS
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A metodologia adotada para esta pesquisa seguiu 0s parametros propostos por Silva,
Jungueira e Silveira (2001) que foram empregados na deteccdo de Salmonella sp e contagem
de coliformes a 35°C e a 45°C e para a pesquisa de Escherichia coli seguiu-se o estabelecido
por Konemam et al., (2008). Os resultados foram comparados com os padrdes determinados
pela Resolugdo RDC n°12 (BRASIL, 2001).

- Obtengéo das amostras

As amostras de farinha de mandioca foram coletadas em estabelecimentos comerciais
localizados na cidade de Limoeiro do Norte-CE. De cada estabelecimento foram coletadas
amostras de marcas diferentes (A, B, C, D, E e F) em embalagens fechadas contendo 500g do
produto, totalizando seis marcas. O material coletado foi encaminhado ao Laboratério de
Microbiologia do Instituto Federal do Ceard- campus Limoeiro do Norte para a realizacdo das
analises.

- Analises microbioldgicas

As amostras foram homogeneizadas e transferidas assepticamente 10g de todas as
amostras para frascos contendo 90 ml com solucéo salina 0,85% estéril, obtendo-se a diluicdo
10 e subsequentes diluicdes decimais até 10° e semeadas em meios especificos para cada
analise.

Foram avaliados os seguintes parametros: Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
a 35°C e a 45°C: Determinacdo através da técnica dos tubos multiplos com séries de trés
tubos em cada diluicio, para 10 & 103 Empregou-se como meio presuntivo o caldo
lactosado com incubacdo a 35°C em estufa bacterioldgica durante 24-48h. Apos leitura, 0s
tubos positivos (que apresentaram formacdo de gas), foram repicados para caldo verde
brilhante lactose bile 2% (BVB) para contagem de coliformes a 35°C e para caldo EC para
contagem de coliformes a 45°C, incubados em estufa a 35°C/24-48h e 45°C em banho-maria,
por 24h, respectivamente (SILVA; JUNQUEIRA,; SILVEIRA, 2001).

- Isolamento e identificacédo de Escherichia coli

Para isolamento e identificacdo de E. coli, foram retiradas aliquotas dos tubos positivos
de EC e semeados com alga de niquel cromo em placas contendo Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB) e incubados em estufa a 35°C por 24 horas. As coldnias com caracteristicas
positivas para E. coli, de coloragio verde brilhante, foram isoladas em Agar Tripticase de Soja
(TSA) e identificados atraves do teste do ImVic (KONEMAM et al., 2008).

- Determinacéao de Salmonella sp.

As amostras foram pesadas em porcGes de 259, depositadas em frascos de boca larga
contendo 225 ml de caldo lactosado. A incubacdo desse material foi realizada a 35°C, em
estufa bacteriologica por 24h, como pré-enriquecimento para o isolamento inicial de
Salmonela.

No enriquecimento seletivo aliquotas de 1 mL de amostra pré-enriquecida foram
inoculadas no caldo Rapapport-Vassiliadis (RV), incubados a 35°C por 24h.

Foram utilizados para o plaqueamento seletivo o agar Salmonella-Shigella (SS) e o agar
Verde Brilhante (VB). Apo6s o periodo de incubacéo, os tubos RV eram levemente agitados e
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retirada uma alcada para plaqueamento em estrias de esgotamento nos meios seletivos. As
placas foram, entdo, incubadas a 35°C por 24h.

As colbnias que apresentavam reacOes indicativas de serem salmonelas nos agares
seletivos foram selecionadas e passadas, com o auxilio de alga em forma de agulha, para tubos
de triagem contendo o meio de &gar Triplice Aclcar e Ferro (TSI) e o agar Lisina Ferro
(LIA). Os tubos de triagem, apés a devida identificacdo, foram incubados por 24h em estufa a
35°C. Apobs esse periodo, os tubos que apresentavam reagOes caracteristicas de serem
salmonelas foram selecionados para as provas bioquimicas de identificacdo genética (SILVA;
JUNQUEIRA,; SILVEIRA, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das seis amostras analisadas, a amostra E apresentou coliformes totais (35°C) e
confirmando a presenca de coliformes fecais (45°C) fora dos padrbes determinados pela
ANVISA, sendo que essa amostra também apresentou contaminacao por Escherichia coli.

Os coliformes constituem um grupo de bactérias presentes nas fezes humanas e de
outros animais, que podem se disseminar no ambiente, sendo utilizados como indicadores da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e da dgua. Na contagem de coliformes podem-se
diferenciar dois grupos: o de coliformes totais e o de coliformes fecais. O indice de coliformes
totais é utilizado para avaliar as condi¢6es higiénicas do produto e o de coliformes fecais é
empregado como indicador de contaminacéo fecal (SIQUEIRA, 1995).

Chisté et al. (2006) analisando a qualidade da farinha de mandioca do grupo seca e
d'dgua durante o processamento, encontraram baixa carga de coliformes. A auséncia de
coliformes foi verificada por Paiva (1991), ao realizar o controle de qualidade da farinha
produzida na regido metropolitana de Fortaleza, e por Sant’anna e Miranda (2004), ao
avaliarem a qualidade microbioldgica de farinha de mandioca no Reconcavo Baiano.

O regulamento técnico sobre padrGes microbiologicos, ja citado anteriormente,
estabelece um pardmetro qualitativo para Salmonella sp. (em 25g). Se presente este
microrganismo, independente da quantidade, a amostra ndo estard de acordo com a legislacéo.
Nas anélises realizadas, ndo foi detectada presenca de Salmonella sp. (em 25g), ou seja,
atendendo ao padréo estabelecido pela legislacao.

O desenvolvimento microbiano depende do tipo de substrato em que se constitui o
alimento, ou seja, das condigdes de desenvolvimento bioldgico que o produto oferece,
notadamente relacionado a disponibilidade de agua, necessaria aos processos metabdlicos
(FERREIRA NETO et al., 2004). Desse modo, o baixo teor de umidade presente na farinha de
mandioca faz com que ela seja um meio de baixo potencial para o desenvolvimento de
microrganismos (PESSOA et al., 2006). Pode-se atribuir também a baixa contagem o fato das
amostras estarem acondicionadas em embalagens fechadas.

A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, utilizada como padrdo para andlise de
alimentos, ndo estabelece um limite para contagem de bolores e leveduras por este motivo ndo
foi realizada nesta pesquisa. Apesar de estabelecer a analise de Bacillus cereus a mesma nao
foi realizada por falta de meio de cultura.

CONSIDERAGOES FINAIS

Concluiu-se que das amostras de farinha de mandioca analisadas somente a amostra E
ndo estava em conformidade com a legislacdo vigente por apresentar coliformes a 45°C e
E.coli.
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