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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo de
avaliar as caracteristicas microbiol6gicas em farinhas de
mandioca (Manihot esculenta Crantz) simples e temperadas,
armazenadas durante 180 dias. Os materiais consistiram de
cinco amostras, sendo uma de farinha de mandioca sem
mistura (simples) e as demais de farinhas de mandioca
temperadas. A farinha simples foi embalada em sacos de
polietileno de baixa densidade com capacidade de 1,0kg e as
farinhas temperadas foram embaladas em sacos plasticos de
polipropileno pigmentado, com capacidade 0,5kg. Em todas
as amostras, foram realizadas contagens de coliformes fecais,
Staphylococcus aureus, bactérias mesofilas, bolores e
leveduras e pesquisa de Salmonella sp. As andlises foram
realizadas em intervalos de 30 dias. N&o foram detectadas
diferencas entre as caracteristicas microbiol6gicas das
amostras simples e das temperadas. O armazenamento nao
alterou os padrdes microbiolégicos das amostras. As amostras
apresentaram esterilidade para coliformes fecais, Salmonella
sp. e Staphylococcus aureus. Os valores encontrados para
coliformes fecais, Salmonella sp., Staphylococcus aureus,
bactérias mesdfilas e para bolores e leveduras estavam dentro
dos padrdes fixados pela legislagdo brasileira.

Palavras-chave: embalagens, contagens, legislacéo, farinha
de mandioca.

ABSTRACT

This work was accomplished with the aim of
evaluating the microbiological characteristic in cassava flours
(Manihot esculenta Crantz) simple and temperate, stored
during 180 days. The materials consisted of five samples,
being one of cassava flour without mixture (simple) and the
others of temperate cassava flours. The simple flour was
packed in polyethylen bags of low density with capacity of
1,0kg and the temperate flours were packed in colored
polipropilen bags, with capacity of 0.5kg. In all the samples
fecal coliformes, Staphylococcus aureus, mesophile bacterias,

yeasts counting and Salmonella sp research were
accomplished. The analyses were accomplished in intervals
of 30 days. Differences were not detected among the
microbiological characteristic of the simple samples and the
temperate ones. The storage didn’t affect the microbiological
standard of the samples. The samples presented sterility for
fecal coliformes, Salmonella sp. and Staphylococcus aureus.
The values found for fecal coliformes, Salmonella sp.,
Staphylococcus aureus, mesophile bacterias and yeasts were
inside the patterns fastened by the Brazilian legislation.
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INTRODUCAO

A farinhade mandioca (Manihot esculenta
Crantz) se constitui no segundo produto mais
importante obtido a partir dessa raiz. No Estado da
Paraiba e namaioriados estados do Nordeste, afarinha
de mandioca é produzida de forma artesanal em
pequenas unidades fabris denominadas casas-de-
farinha, grande parte das vezes|localizadas no proprio
local de producé@o. Na maioria dessas instalacdes,
pouca atencdo é dada aos critérios de higiene e
sanidade necessariamente dispensados aos produtos
alimentares.

Produtos que se destinem amercados mais
exigentes devem obedecer a rigidos padrdes de
controle de contaminagBes, uma vez gue, entre 0s
vérios parametros que determinam aqualidade de um
alimento, osmaisimportantes sdo aquel esque definem
as suas caracteristicas microbiol6gicas. A avaliagdo
da qualidade microbiol égica de um produto fornece
informacdes que permitem avalié-lo quanto as
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condi¢Bes de processamento, armazenamento e
distribui¢do parao consumo, suavidaltil e qguanto ao
risco asalide (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

As contaminagdes microbiol gicas podem
ocorrer em todas as etapas por que passam os produtos
agricolas, desde a colheita até o processamento,
embalagem, transporte, estocagem e por diversos
meios, seja o solo, aégua, o ar, incluindo os diversos
contatos fisicos, mecénicos ou manuais. No entanto,
0 desenvolvimento microbiano depende do tipo de
substrato em que se constitui o alimento, ou sgja, das
condic¢bes de desenvolvimento biolégico que o
produto oferece, notadamente relacionado a
disponibilidade de agua, necesséria aos processos
metabdlicos.

Segundo CARDOSO et al. (1985), a
microbiota fungica da farinha de mandioca é
constituida em sua maioria por bolores do género
Aspergillus e Penicillium e os efeitos da invasao
fdngica causam danos fisico-quimicos e séo
responsaveis pela producdo de aflatoxinas,
substéncias de patogeni cidade reconhecida para seres
humanoseanimais.

Este trabalho tem por objetivo avaliar as
condi¢Bes microbioldgicas de farinhas de mandioca
sem mistura (simples) e temperadas durante um
periodo de 180 dias, armazenadas a temperatura
ambiente.

MATERIAL E METODOS

Otrabahofoi conduzido no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos do Departamento de
EngenhariadeAlimentos da Universidade Federal da
Paraiba- UFPB, durante o periodo compreendido entre
junho edezembro de 2001. Foram avaliadoscinco tipos
de amostras de farinhas de mandioca, sendo um de
farinha sem mistura, a qual se deu a classificagdo de
“simples’ (A.) e quatro tipos de amostras de farinhas
temperadas (A1, Az, Az €A,). As amostras de farinha
simples foram embal adas em sacos de polietileno de
baixa densidade com capacidade de 1.000g e as

amostras temperadas foram embaladas em saco de
polipropileno pigmentado com capacidade de 500g. O
armazenamento, com duracéo de seis meses, foi
realizado atemperaturaambienteemlocal arejado, em
Jodo Pessoa, PB, nas bancadas do laboratério
simulando as condic¢des de um supermercado.

As amostras de farinha de mandioca
simplesforam produzidasem umatipicacasa-de-farinha
da regido localizada no municipio de Sapé, PB e as
amostras temperadas foram produzidas por misturae
torra, a partir da farinha simples, com acréscimo
percentual de ingredientes segundo as formulagdes
apresentadas na tabela 1.

Na farinha simples a umidade média das
amostras de farinha simples (A,) apresentou-se com
valor de 7,9%. Nas farinhas temperadas foram
determinados val ores médios de 3,7%, 2,9%, 3,9% e
3,2% paraasamostrasAi, Az, As eA,, respectivamente.
Embora demonstrando alguma higroscopicidade, as
amostras ndo superaram os val ores maximos de 8,3%
para a farinha simples e 4,3% entre as amostras
temperadas.

Foram realizadas determinacdes
microbiol 6gicasde coliformesfecais, contagem padréo
em placas (bactérias mesofilas), Staphylococcus
aureus, boloreseleveduras e Salmonella sp, segundo
metodologia do ICMSF (1997). As analises
microbioldgicas foram realizadas logo apés o
processamento (periodo P, correspondendo ao tempo
igual azero dia) e serepetiram durante 0s 180 diasde
armazenamento, com interval os de tempo de 30 dias
(periodos Pi, P», Ps, P4, Ps € Ps correspondendo a 30,
60, 90, 120, 150 e 180 dias, respectivamente). Deacordo
com a metodologia citada, 25g das amostras foram
pesadas em 225ml do diluente, &gua peptonada 0,1%,
ehomogeneizadas. A seguir, foram diluidas e semeadas
em mei os especificos paracadaexame, sendo utilizado
o Caldo Lauril Triptose, Reagente de Kovac’'se Caldo
Triptona para bactérias do grupo coliformes, Agar
Padr&io para Contagem de bactérias mesofilas, Agar
Vogel & Jonhson para Staphylococcus aureus, Agar
Sabouraud para bolores e leveduras e Caldo

Tabela 1 - Formulagdes das amostras de farinhas simples (Ao) e temperadas (A1, Az, Az e Ag).

Composi¢éo (%)
Amostra
Corante natural de urucum Cloreto de sddio Cebolaem p6 Gorduraanimal

Ao - - -

Ay 10 1 -

Az 15 1

Az 10 1 1 3

A4 15 1 1 3
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Tetrationato, Caldo Selenito Cisthina, Agar SS, Triplo
AcUcar Ferro, Agar Verde Bilee Agar LisinaFerro para
Salmonella sp. Asleituras foram realizadas ap6s um
periodo de incubagdo de 2 a5 dias.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os valores médios das contagens
mi crobiol 6gicas para bactérias do grupo coliformes
fecais, expressos como Numero Mais Provével por
grama (NMP g?), realizadas nas amostras sem
mistura, Ao, etemperadas, A1, A,, Az e A4, no tempo
inicial (P,) e ao longo do armazenamento (30, 60, 90,
120, 150 e 180 dias) resultaram todos em NMP g
igual azero.

Em relacdo a pesquisa de Salmonella sp
(em 25g) e Staphylococcus aureus (em 25g) foi
constatada a auséncia destes patégenos, nas
diferentesamostras, no inicio edurantetodo o periodo
dearmazenamento. EIROA et al. (1975) verificarama
presenca de Staphylococcus aureus em amostras de
farinhade mandioca, emboracom umamédiainferior a
10UFCg™

Verificam-se que os valores determinados
para coliformes fecais, Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus em todos os meses de
armazenamento, encontram-se dentro dos padrdes
estabel ecidos pelalegislagdo do Ministério da Salide
(BRASIL, 2001; BRASIL, 1997).

Os resultados daavaliagdo microbiol 6gica
das farinhas simples, amostra A,, e temperadas,
Amostras A;, A, Az e A4, durante o periodo de
armazenamento, estdo apresentados nastabelas2 e 3.

Nestas tabelas, sdo apresentados o0s
resultados das avaliagdes microbiol 6gicas. bactérias
mestfilas e bolores e leveduras realizadas durante o
armazenamento das farinhas de mandioca simples e

temperadas nos periodos de armazenamento P, P, P,
P3, P4, PSePG'

Os valores encontrados para bactérias
mesofilas (Tabela2) e bolores eleveduras (Tabela 3)
estdo dentro dos padrfes aceitaveis pela legislacdo
do Ministério daAgricultura(BRASIL, 1997).

Observam-se nestas tabelas e nos dados
relatados para coliformes fecais, Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus que as amostras
permaneceram comercia mente estéreisdurante 0s 180
dias de armazenamento.

A baixa atividade microbioldgica,
determinada através dos parametros estudados,
poderiaser atribuidaadoisfatores, sendo um o baixo
nivel de contaminacdo das amostras durante o
processamento, mani pul agdo e armazenamento e outro
as condicdes pouco favordveis das amostras para o
desenvolvimento dos microrganismos em questéo.
Delazari, citado por PAIVA (1991), ressalta esta
caracteristica dos alimentos desidratados, em que a
reducdo da microbiota vidvel € acentuada, devido a
baixa umidade disponivel.

Os valores obtidos na avaliacdo
microbiol6gica por bactérias mesofilas durante o
armazenamento sdo apresentados na tabela 2. De
acordo com Nickerson citado por PAIVA (1991), altas
contagens de mesdfilasindicam condigBesimproprias
como matéria—prima contaminada, condic¢fes
desfavoraveis de tempo e temperatura durante o
processamento, além de indicar condi¢des potenciais
para o desenvolvimento de patégenos.

Observa-se contagem da ordem de 10° nas
amostras Ao, A, € Az e 10? nas amostras A; e A, no
periodo inicial do armazenamento, P,. Nos periodos
seguintes, as contagens praticamente se mantiveram
para as amostras Ao, A, e A; Nas amostras A; e
A verificaram-se o aumentos de 10? para 10° nos

Tabela 2 - Contagens das bactérias mesifilas (UFC g™) determinadas nas amostras A, (sem mistura) e A;, Az, Az e A4 (temperadas) no tempo

inicial (P,) e ao longo do armazenamento.

Amostras
Periodo de armazenamento
Ao A]_ Az A3 A4

P, (inicio) 2x10° 8x10° 5x 10° 5x10° 7x 107
P, (30 dias) 2x10° 8x 10 4x10° 14 x 10° 3x10?
P, (60 dias) 3x10° 19 x10° 5x 10° 13x 10° 8x 10?
P; (90 dias) 3x10° 192x 10° 18x 10° 14 x 10° 2x10°
P, (120 dias) 3x10° 5x 10° 6x 10° 27 x 10° 60 x 10°
Ps (150 dias) 25x 10° 8x 10° 16 x 10° 22x10° 45x 10°
Ps (180 dias) 71x 10° 10x 10° 39x 10° 41x 10° 3x10°

UFC g* — Unidades formadoras de col6nias por grama.
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Tabela 3 - Contagens dos bolores e leveduras (UFC g?) determinadas nas amostras A, (sem mistura) e A;, Az, As e A, (temperadas) no

tempoinicia (P,) e ao longo do armazenamento.

Amostras
Periodo de armazenamento
A, Ay Az Az A,
P, (inicio) 3x10° 2x10° 1x10° 5x 10° 5x 10
P, (30 dias) 14 x 10° 3x10° 2x 10° 3x10° 7 x 10
P, (60 dias) 1x10° 1x10° 1x10° 1x10° 2x10°
P; (90 dias) 5x 10? 1x10° 2x10° 10x 10° 2 x 10?
P, (120 dias) 5x 10° 11x 10° 1x10° 10x 107 1x10°
Ps (150 dias) 12x 10° 21x 10° 9x10° 17 x 10° 10x 10°
Ps (180 dias) 42 x 10° 38 x 10 58 x 10° 11x 10° 17 x 10°
UFC g* — Unidades formadoras de col6nias por grama.
periodos P, e P; respectivamente, mantendo-se essa CONCLUSOES

ordem de grandeza até o final do armazenamento, na
amostraA . NaamostraA, aordem de 10° manteve-se
até P;, retdrnando a valores idénticos a P, ao final do
periodo de armazenamento (Ps). Do conjunto dedados,
pode-se concluir que a contagem de mestfilas néo
variou ao longo do periodo observado.

OMinistériodaSaide, (BRASIL, 1997) ndo
determinalimites detol erancia para contagem padréo
em placas de bactérias mesdfilas parafarinhas, amidos,
féculas e fubés, entretanto, LEITAO et al. (1988)
consideram admissivel valores méximos oscilando
entre 10* e 10° UFC g!. Segundo esse critério,
evidencia-se aboacondic¢éo higiénicado produto apds
0 processamento e ao longo do periodo de
armazenamento, umavez que acontagem méximade
bactérias mestfilas ndo ultrapassou 10° UFC gt em
nenhuma das cincos amostras analisadas.

Natabela 3, observa-se que a presenca de
bolores e leveduras durante o periodo de
armazenagem reduziu-se nas amostras A,, A; e As,
mantendo-se constante naamostraA; e apresentando
aumento na amostra A, entre P, e P, e os demais
periodos. De maneirageral, assim como se observou
em relagdo as bactérias mestfilas, verifica-se uma
relativa estabilidade ou, na maioria dos casos, uma
reducé@o nas contagens, o que pode ser explicado
pela baixa umidade das amostras, resultando em
condi¢bes improéprias para o desenvolvimento
desses microrganismos. Também se verifica que o
teor de umidade, superior em praticamente 100% das
amostras simples em relagéo as temperadas, nao fez
diferencanessas contagens. Namaioriadas amostras,
os teores determinados se enquadram nos limites
recomendados por EIROA et al. (1975), que
consideram adequados valores maximosde 5,0 x 10°
UFCg™

As amostras de farinhas de
mandiocasimples e temperadas apresentaram as
mesmas caracteristicas microbiolégicas, tanto no
inicio, como ao longo do armazenamento. O
armazenamento durante 180 dias ndo acarretou
mudangcas nos padrdes mi crobi ol 6gicos das amostras.
As farinhas de mandioca estudadas apresentaram
caracteristicas de esterilidade para coliformes fecais,
Salmonella sp. e Saphylococcusaureus. A contagem
debactérias mesdfilasedeboloreselevedurasrevel ou-
se baixa em todas as amostras. As analises
microbiol 6gicas das farinhas de mandioca simples e
temperadas, armazenadas durante 180 dias,
apresentaram contagens microbianas dentro dos
padrdes estabel ecidos pela legislacdo vigente.
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