LIGA DE ENSINO DO RIO GRANDE DO NORTE
FACULDADE NATALENSE PARA O DESENVOLVIMENTO DO RIO GRANDE DO
NORTE
CURSO DE NUTRICAO

ANALISE MICROBIOLOGICA DE TAPIOCAS RECHEADAS COM COCO
COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE NATAL- RN

KEYLA SUERDA DE OLIVEIRA ALVES

NATAL — RN
2009



KEYLA SUERDA DE OLIVEIRA ALVES

ANALISE MICROBIOLOGICA DE TAPIOCAS RECHEADAS COM COCO
COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE NATAL-RN

Trabalho de Conclusdo do Curso
de Nutrichio da FARN apresentado
como requisito final para obtencdo do
grau de Nutricionista.

Orientadora: Prof. Ms. Monique Silveira Rosa

NATAL — RN
2009



KEYLA SUERDA DE OLIVEIRA ALVES

ANALISE MICROBIOLOGICA DE TAPIOCAS RECHEADAS COM COCO
COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE NATAL-RN

Trabalho de Conclusédo de Curso apresentada ao Curso de Nutricdo da Faculdade
Natalense para o Desenvolvimento do Rio Grande do Norte, aprovado em 7 de

Dezembro de 2009 pela banca examinadora composta pelos seguintes membros:

Monique Silveira Rosa, M. Sc

Orientadora

Membro Examinador

Membro Examinador



Dedico este trabalho aos meus pais, por
ndo me deixar faltar nada e por todo amor e
carinho.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente a Deus, por estar sempre presente na minha vida e sem Ele nada
€ possivel.

Ao0s meus pais e a minha irm&, que sempre estiveram presentes em todos 0s
momentos da minha vida e meus agradecimentos sinceros por me proporcionarem a
formacao que hoje tenho.

As minhas amigas da faculdade, por dias maravilhosos, por momentos de
risadas, amizade e companheirismo.

A Angélica Freitas, por estar sempre presente nos momentos em que precisei,
por ser minha dupla e acima de tudo minha amiga de tantos anos.

A Flavinha, pelas oracdes e por sempre estar me incentivando de maneira tao
positiva e por ser minha amiga.

A professora Monique Rosa, pela orientacdo, pela dedicacdo e pelo apoio
constante.

A todos, que de algum modo, contribuiram para o sucesso desse trabalho.



“Na dificuldade encontra-se a oportunidade”.
(Albert Einstein)



RESUMO

A alimentacdo do nordestino difere marcantemente nas regides do sertdo e do
litoral. O consumo de mandioca principalmente na forma de farinha, inhame e outras
raizes, feijao, carne seca e de sol € bastante comum. Nas Ultimas décadas, s6 vem
aumentando as doencas transmitidas por alimentos que estéo relacionadas a varios
fatores, tais como o desenvolvimento econémico, o aumento do comércio de
alimentos, a urbanizacdo e a modificacbes dos habitos alimentares dos
consumidores, com aumento do consumo de alimentos prontos ou semi-prontos e o
consumo de refei¢cdes fora do domicilio. O controle de qualidade deve ser efetuado
em todas as etapas da producdo, tendo inicio no fornecedor, passando pelo
recebimento das matérias-primas, pela armazenagem, pelas varias etapas do
processo de producdo, pelo produto final, pela distribuicdo, até chegar ao
consumidor. Este trabalho tem por objetivo avaliar a qualidade microbiolégica das
tapiocas recheadas com coco comercializadas no municipio de Natal-RN. Foram
analisadas 20 amostras de tapiocas recheadas com coco prontas para 0 consumo.
Coletadas em quatro padarias diferentes localizadas na cidade de Natal, na
qgualidade de consumidor. Das amostras analisadas, a grande maioria
apresentaram-se acima do padrdo recomendado pela ANVISA para coliformes a
45°C e salmonella. Nao houve contaminacéo por staphylococcus aureus.Conclui-se
que as amostras analisadas encontram-se improprias para o consumo. A grande
maioria das amostras apresentou um alto grau de contaminacéo por coliformes a
45°C. Portanto, o produto tem que passar por cuidados rigorosos de higienizacéo
em todas as etapas de producdo, favorecendo assim o controle de qualidade, nédo
oferecendo riscos a saude do consumidor, além de respeitar normas e padrbes
microbiolégicos recomendados pela legislacdo vigente.

Palavras chave: tapioca, microorganismos, qualidade.



ABSTRACT

The feeding of the northeastern differs marcantemente in the regions of the
hinterland and the coast. The cassava consumption mainly in the flour form, inhame
and other roots, beans, dry meat and of sun are sufficiently common. In the last few
decades, it only comes increasing the illnesses transmitted for foods that are related
to some factors, such as the economic development, the increase of the food
commerce, the urbanization and the modifications of the alimentary habits of the
consumers, with increase of the consumption of ready or half-ready foods and the
consumption of meals are of the domicile. The quality control must be effected in all
the stages of the production, having beginning in the supplier, passing for the act of
receiving of raw materials, the storage, some stages of the production process, for
the end item, for the distribution, until arriving at the consumer. This work has for
objective to evaluate the microbiological quality of tapiocas stuffed with coconut
commercialized in the city of Natal-RN. 20 ready stuffed samples of tapiocas with
coconut for the consumption had been analyzed. Collected in four located different
bakeries in the city of Natal, the quality of consumer. Of the analyzed samples, the
great majority had been presented above of the standard recommended for the
ANVISA for coliformes 45°C and salmonella. It did not have contamination for
staphylococcus aureus. One concludes that the analyzed samples meet improper for
the consumption. The great majority of the samples presented one high degree of
contamination for coliformes 45°C. Therefore, the product has that to pass for
rigorous cares of hygienic cleaning in all the stages of production, being thus favored
the quality control, not offering risks to the health of the consumer, beyond respecting
norms and microbiological standards recommended by the current law.

Words key: tapioca, microorganisms, quality.
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1- INTRODUCAO

O controle higiénico-sanitario dos alimentos tem como funcdo prevenir as
enfermidades que possam atingir o homem por meio do seu consumo, além de
assegurar sua qualidade e reduzir o desperdicio dos mesmos, sobretudo nas &reas
em desenvolvimento (GERMANO; GERMANO, 2008).

A fiscalizacdo da qualidade dos alimentos deve ser feita ndo sé no produto
final, mas em todas as etapas da producdo, colheita, passando pela fabricacéo,
transporte, armazenamento e processamento, até a distribuicao final ao consumidor
(SILVA, 1999).

A garantia da qualidade assegura que o produto esta como devera estar. Para
gue isso seja realizado, as atividades iniciam-se na avaliagdo continua desde a
concepcao do projeto, passando pelo desenvolvimento do processo, forma de
selecdo e avaliacdo de fornecedores, concepcdo do sistema de qualidade,
atividades de inspecdes, avaliacbes e auditorias nas operacfes de producao
(CEZARI apud ARRUDA, 2002).

A higiene é um ponto muito importante para qualidade e seguranca dos
alimentos. Tendo como objetivos principais: diminuir e prevenir a grande quantidade
de doencas que possam ser transmitidas através dos alimentos, e a obtencao de um
produto final de qualidade.

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo causadas por agentes, 0S
quais penetram no organismo humano através da ingestdo de alimentos
contaminados. Estes agentes podem ser quimicos, como pesticidas e metais toxicos
ou bioloégicos, como microrganismos patogénicos (NOTERMANS; VERDEGALL,
1992).

As mensagens educativas sdo essenciais para reduzir os surtos de DTA na
populacdo, elas s6 sédo eficazes quando focalizam a prevencédo das falhas de
higiene e a manipulacdo dos alimentos mais comuns entre 0os consumidores, e mais
provaveis de resultar em DTA, envolvendo a prevencéo da contaminacao cruzada; a
higiene pessoal e ambiental; o controle de temperaturas e a prevencdo do consumo
de alimentos de risco (MEDEIROS et al., 2001).

No entanto, os microorganismos a pesquisados foram: Coliformes a 45°,

Staphylococcus coagulase positiva, e Salmonella sp.



A andlise microbiolégica das tapiocas recheadas comercializadas no
municipio de Natal-RN € de grande importancia, pois existem poucas literaturas
sobre o assunto, e por ser um alimento muito comercializado, que apresenta fatores
que podem interferir nas suas condi¢cdes higiénico—sanitaria, fazendo com que o

produto possa apresentar riscos ao consumidor.



2.0 - OBJETIVOS

2.1 — Objetivo Geral

Analise microbiologica de tapiocas recheadas com coco comercializadas no
municipio de Natal — RN.

2.2 — Objetivo Especifico

e Realizar a pesquisa e verificar a presenca dos microorganismos: Coliformes a

45°, Staphylococcus aureus e Salmonella sp.



3 - REFERENCIAL TEORICO

3.1 — Culinaria Nordestina

A cozinha da regido nordestina apresenta caracteristicas resultantes da juncéo
de hébitos alimentares proprios de portugueses, indios e africanos. No entanto, é
uma cozinha na qual a abundancia de ingredientes provenientes desses trés povos.
A alimentacdo do nordestino difere marcantemente nas regides do sertdo e do
litoral. A cozinha do sertanejo € apresenta mais influéncia da colonial portuguesa e
mais isenta da influencia india e negra. O consumo de mandioca principalmente na
forma de farinha, inhame e outras raizes, feijdo, carne seca e de sol sdo bastante
comum. Ja no litoral, o consumo de pratos preparadas com frutas do mar, frutas e
verduras € muito comum no litoral, devido as condi¢bes climaticas (FAGLIARI,
2005).
No Rio Grande do Norte, devido decorréncia da producdo extensiva de gado, a
dificuldade de transporte de animais vivos até os mercados consumidores levou do

surgimento da carne seca, hoje consumida em todo o Brasil (FAGLIARI, 2005).

3.1.2 — Mandioca

Destaca-se como uma das principais culturas no Brasil, sendo que a maior parte
da producédo destina-se a fabricacdo de farinha de mandioca e o restante divide-se
entre alimentacdo humana, animal e processamento para amido (fécula). Embora
seja a forma mais ampla de aproveitamento industrial da mandioca, a farinha néo é
um produto muito valorizado, sobretudo pela falta de uniformidade. A
heterogeneidade da farinha de mandioca é devido, principalmente, a fabricacao por
pequenos produtores para seu proprio uso, cada um seguindo um processo proprio.
Numa mesma propriedade é raro ocorrer uniformidade em fabricacdes sucessivas
(CHISTE, et al, 2006).

Podem ocorrer contaminacdes microbiolégicas em todas as etapas pelas quais
passam o0s produtos agricolas, desde a colheita até o processamento, embalagem,
transporte, acondicionamento e através de diversos meios: i) solo; ii) agua; iii) ar e

iv) contato fisico,mecénico ou manual (SOUZA et al., 2004).



3.2 - Controle Higiénico-sanitario

O controle higiénico-sanitario dos alimentos tem como funcdo prevenir as
enfermidades que possam atingir o homem por meio do seu consumo, além de
assegurar sua qualidade e reduzir o desperdicio dos mesmos, sobretudo nas &reas
em desenvolvimento (GERMANO; GERMANO, 2008).

O papel do controle higiénico é realizar agcbes que visam melhorar a higiene
como um todo, Boas Praticas com procedimentos de higiene ambiental, pessoal, e
preparacao dos alimentos e controle de contaminagdo. J4 o controle sanitério, tem
como acdes melhorar 0os processos e atribuir seguranca na preparagdo dos
alimentos, controle de sobrevivéncia e multiplicacdo dos perigos biologicos (SILVA
JR., 2005).

A partir das propriedades até a transformacdo em matéria-prima, os alimentos
passam por diversas etapas até atingirem a mesa do consumidor, e serem
consumidos, estando sujeitos em todas elas, aos riscos de deterioracdo e
contaminacdo. No entanto, o controle higiénico-sanitario tem como objetivo prevenir
esses riscos (GERMANO; GERMANO, 2008).

O alimento deve ser processado dentro de um controle de etapas, utilizando-se
matéria-prima de qualidade, em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, e sendo
convenientemente armazenado e transportado. Quando ndo obedecidas essas
condicles, ele pode tornar-se fonte de doencas (BOBENG; DAVID, 1977).

Para melhoria das condi¢Bes higiénico-sanitarias na fabricacdo dos alimentos e
adequar a acao da vigilancia sanitaria, o Ministério da Saude publicou a Portaria N°
1428 de 26/11/93, recomendando que seja elaborado um “Manual de Boas Praticas
de Manipulagao de Alimentos”, baseado nas publicagdes técnicas da SBCTA, OMS
e Codex Alimentarius (SILVA JR., 2005).

3.3 - Qualidade

Qualidade € algo que todos nos queremos e vibramos quando deparamos com
ela no nosso dia-a-dia, seja através da aquisicdo de produtos ou quando
necessitamos de algum servigco (CEZARI, 2002).

A qualidade é uma caracteristica multidimensional do alimento, sendo uma

combinacdo de atributos microbiolégicos, nutricionais e sensoriais. O controle em



todas as etapas do processamento de alimentos tem como objetivo principal
assegurar a qualidade, promovendo a saude do consumidor (BOBENG; DAVID,
1977).

Atualmente a uma preocupacdo mundial por parte dos consumidores, em
relagdo a qualidade dos alimentos. No Brasil, em consequéncia de maior acesso as
informacdes sobre os seus direitos e disponibilidade da legislacdo brasileira, j& se
verifica um aumento no nivel de exigéncia das pessoas (LEONCIO; BARTOLOZO,
2003).

A qualidade de um alimento é determinada por trés caracteristicas principais: a
qualidade externa (por exemplo, variedade comercial), o valor de consumo (ou seja,
manufatura e industrializac&o) e a qualidade bioldgica, a qual exprime o balanco dos
nutrientes (SCHUPHAN, 1961).

Segundo Cezzari (2002), € importante mencionar se um produto tem ou nao
apresenta qualidade, ndo ha meio termo do tipo “produto de alta qualidade” ou “tal
produto apresenta mais qualidade que outro produto x”. Essas hipbteses servem
apenas para comparar atributos de qualidade.

Especificamente para os alimentos podemos dividir os atributos em trés
categorias:

e Atributos visiveis: cor, sabor, odor, aspectos fisicos;

e Atributos invisiveis: propriedades nutricionais (vitaminas, sais minerais,
proteinas, valor calorico);

e Atributos de seguranca: auséncia de microorganismos patogénicos, de
substancias toxicas e de materiais estranhos.

A fiscalizacdo da qualidade dos alimentos deve ser feita ndo sé no produto
final, mas em todas as etapas da producdo, colheita, passando pela fabricacéo,
transporte, armazenamento e processamento, até a distribuicao final ao consumidor
(SILVA, 1999).

A qualidade do alimento tem sido um dos pontos de exigéncia dos
consumidores que cada vez mais desejam produtos com caracteristicas
organolépticas adequadas e seguras. O aumento do interesse pelo problema de
seguranca de alimentos pode ser atribuido a diferentes fatores, tais como: aumento
da populagéo, uso de pesticidas, novos habitos alimentares, maior conscientizacao
sobre saude e qualidade de vida; globalizagdo (SPERS; KASSOUF, 1996).



3.3.1 — Controle de Qualidade

O controle de qualidade deve ser efetuado em todas as etapas da producéo,
tendo inicio no fornecedor, passando pelo recebimento das matérias-primas, pela
armazenagem, pelas vérias etapas do processo de producdo, pelo produto final,
pela distribuicdo, até chegar ao consumidor. Portanto somente a inspecdo do
produto final como atividade de controle de qualidade hoje ndo agrega valor, pois se
nesta fase se detecta que o produto se encontra fora dos requisitos estabelecidos,

nada pode ser feito, para corre¢céo do processo (CEZARI, 2002).

Controle de qualidade é “o conjunto de atividades planejadas e
sistematizadas que objetivam avaliar o desempenho de processos e
a conformidade de produtos e servigos com especificacdes e prover
acbes corretivas necessarias” (PRAZERES, 2002, p.21).

3.3.2 — Garantia de Qualidade

Garantia de qualidade, é conceituada como “o conjunto de acgdes
sistematizadas necessarias e suficientes para prover confianca de que um produto
ir satisfazer os requisitos definidos da qualidade que, por sua vez, devem refletir as
necessidades e as expectativas implicitas e explicitas dos consumidores”
(PRAZERES, 2002).

O objetivo da garantia de qualidade é determinar que o produto seja fabricado
todas as vezes o0 mais proximo possivel de um padréo ideal (FORSYTHE, 2002).

A garantia da qualidade assegura que a qualidade do produto esta como
devera estar. Para que isso seja realizado, as atividades iniciam-se na avaliacdo
continua desde a concepcdo do projeto, passando pelo desenvolvimento do
processo, forma de selecdo e avaliagdo de fornecedores, concepc¢éo do sistema de
qualidade, atividades de inspecdes, avaliagbes e auditorias nas operacgbes de
producdo (CEZARI, 2002).



3.4 — Higiene

Higiene é a base para qualidade e seguranca dos alimentos. E importante que
os procedimentos de higienizacdo nao interfiram nas propriedades nutricionais e
sensoriais dos alimentos, mas garantam a preservacdo de suas caracteristicas
microbiolégicas. Assim, a utilizagdo de cuidados rigorosos de higienizacao, favorece
o controle de qualidade, ndo oferece riscos a sua saude, além de respeitar normas e
padrées microbiolégicos recomendados pela legislacdo vigente (GERMANO,;
GERMANO, 2008).

A higiene é um ponto muito importante para qualidade e seguranca dos
alimentos. Tendo como objetivos principais: diminuir e prevenir a grande quantidade
de doencas que possam ser transmitidas através dos alimentos, obtencdo de um

produto final de qualidade.

A higiene dos alimentos se caracteriza, fundamentalmente, pelos
processos quais o0s alimentos se tornam higienicamente e
sanitariamente adequados para o consumo, envolvendo para isso, a
utilizacdo de técnicas de processamento, utilizando o calor ou o frio,
para garantia dos produtos, além das técnicas e produtos para
limpeza e desinfeccdo de varios géneros de alimentos (SILVA JR.,
2005, p.268).

3.4 — Doencgas Transmitidas por Alimentos

Segundo CAMARA (2002), a Doenca Transmitida por Alimentos (DTA) é uma
sindrome de natureza infecciosa ou téxica causada pela ingestdo de alimentos e ou
de agua que contenham agentes etioldgicos de origem bioldgica,fisica ou quimica
em quantidades que afetam a saude do consumidor individual ou de um grupo da
populacao.

As doencas de origem alimentar podem ser provocadas por diversos grupos de
microorganismos, incluindo bactérias, bolores, protozoarios e virus. As bactérias, por
sua diversidade e patogenia, constituem, de longe, o grupo microbiano mais
importante e mais vulgarmente associado as doengas transmitidas pelos alimentos.
Os alimentos podem ser contaminados por bactérias patogénicas para o homem,

como resultado de deficientes condi¢cdes de higiene durante o seu processamento,



quer a partir de pessoas ou animais doentes, a partir de fezes provenientes de
individuos infectados (FERREIRA, 2006).

A alta incidéncia das DTA pode ser consequéncia de muitos fatores, tais como:
a producdo e a distribuicdo de alimentos em larga escala, o crescimento
populacional, a rdpida urbanizacdo para areas sem infra-estrutura de saneamento
bésico, o aumento das viagens e exposi¢cdo ao consumo de alimentos inseguros, a
pobreza, a modificacdo nas praticas de preparo dos alimentos e o aumento
populacional do grupo de pessoas vulneraveis (MOTARJEMI; COLLINS, 1997).

Estatisticas mostram que as doencgas transmitidas por alimentos, sobretudo as
de causa microbiana, estdo aumentando em todo mundo independente de sua raca,
grau de desenvolvimento, condicdo socioeconémica e cultural (VALENTE, 2001).

As mensagens educativas sdo essenciais para reduzir os surtos de DTA na
populacdo, elas s6 sdo eficazes quando focalizam a prevencdo das falhas de
higiene e a manipulacdo dos alimentos mais comuns entre os consumidores, e mais
provaveis de resultar em DTA, envolvendo a prevencéo da contaminacao cruzada; a
higiene pessoal e ambiental; o controle de temperaturas e a prevencdo do consumo
de alimentos de risco (MEDEIROS et al., 2001).

Nas ultimas décadas, um aumento das doencas transmitidas por alimentos,
relacionado a varios fatores, tais como o desenvolvimento econdmico, 0 aumento do
comércio de alimentos, a urbanizacdo e a modificacbes dos habitos alimentares dos
consumidores, com aumento do consumo de alimentos prontos ou semi-prontos e o
consumo de refei¢ces fora do domicilio.

Muitos casos de enfermidades causadas por alimentos ndo séo notificados, pois
seus sintomas sdo geralmente parecidos com a gripe. E sabido que um pequeno
namero de casos de DTA é notificado aos 6rgdos de inspecdo de alimentos, de
controle e as agéncias de saude. Isso se deve, em parte, ao fato de que muitos
patégenos presentes em alimentos causam sintomas brandos, e a vitima ndo busca
auxilio médico. Portanto, o nimero de casos registrados pode ser considerado como
somente a ponta do iceberg, tendo em vista 0 numero real de toxinfec¢cdes causadas
por alimentos (FORSYTHE, 2002).



3.6 - Possiveis Microrganismos Presentes

A resolucdo 12/01 (BRASIL, 2001), estabelece na s6 padrées microbioldgicos,
como também define interpretacdo dos laudos das analises em relacdo a
possibilidade e riscos de provocar DTAS.

Como na RDC 12 nao apresenta recomendacdo para tapioca recheada, foi
utilizado o item de alimentos prontos. Os microrganismos a serem pesquisados Sao:

coliformes a 45°, Staphylococcus aureus, e Salmonella sp.

3.6.1 - Coliformes a 45°C

Os coliformes séo bactérias gram-negativas, anaerébias facultativas, em forma
de bastonetes. Sdo encontrados no meio-ambiente. S&do conhecidos também como
grupo coli-aerogenes (FORSYTHE, 2002).

Os coliformes fecais sdo bactérias pertencentes aos coliformes, porem utilizam
a lactose a 44,5° C no meio de cultura EC com producao de gas. Este grupo também
é denominado de coliformes termotolerantes ou coliformes a 45° C (SILVA JR,
2005).

Os critérios utilizados para identificacdo sdo a producdo de gas decorrente da
glicose e a fermentacéo da lactose até a producédo de acido e gas em um periodo.
Devido o fato dos coliformes ser destruidos com facilidade pelo calor, sua contagem

pode ser util em testes de contaminacdes pds-processamento (FORSYTHE, 2002).

3.6.2 - Staphylococcus coagulase positiva

O Staphylococcus coagulase positiva € uma bactéria esférica (coco) gram-
positiva, a qual ocorre em duplas, em pequenas cadeias ou em cachos similares aos
de uva.Os estafilococos sdo encontrados na agua, nos alimentos ou equipamentos
de processamentos de alimentos, no ambiente, nos seres humanos e animais. As
intoxicacdes alimentares séo causadas pelas enterotoxinas (FORSYTHE, 2002).

Os estafilococos s&do bactérias mesofilas apresentando temperatura de
crescimento de 7° C a 47,8° C. Os surtos de intoxicacao alimentar sdo provocados

por alimentos que permaneceram neste intervalo de temperatura por tempo variavel.



Quanto menor for a temperatura, maior sera o tempo necessario para a producéo de
enterotoxina ( FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Os alimentos relacionados as intoxicagfes causadas por Staphylococcus aureus
sdo carnes, frangos, produtos de panificacéo, leite, produtos lacteos. O inicio dos
sintomas € rapido pode ocorrendo dentre de horas apds a ingestdo. Nauseas,
vomitos e dores abdominais séo os sintomas mais comuns (FORSYTHE, 2002).

A recuperacao do individuo com doenca transmitida por Staphylococcus aureus
ocorre aproximadamente em dois dias e as complicacdes ou morte séo raras. O
diagnostico é facil, especialmente quando ha um surto com predominio de sintomas
superiores, com intervalo curto entre a ingestao e o inicio dos sintomas (SILVA et al,

2007).

3.6.3 - Salmonella sp.

A Salmonella é gram-negativas, anaerdbias facultativas, ndo formam esporos
e tém forma de bastonetes curtos. Varios alimentos contaminados sé&o associados a
salmoneloses, incluindo carne bovina, aves, ovos, leite e derivados, peixes
(FORSYTHE, 2002).

A contaminagdo do alimento ocorre devido ao controle de inadequado de
temperatura, praticas de manipulacdo ou por contaminag¢do cruzada de alimentos
crus com alimentos processados. Os principais sintomas séo: diarréia, nausea, dor
abdominal, febre, vomitos (FORSYTHE, 2002).



4 - METODOLOGIA
4.1 - Tipo de estudo

E uma pesquisa descritiva laboratorial, visto que se utiliza um formulario para
identificacdo das condi¢cdes de armazenagem do produto e ainda tem-se, verificacao

da qualidade microbiolégica do mesmo.

4.1.1- Material

O material utilizado constara de tapioca recheada com coco comercializada no
municipio de Natal-RN, além de meios de cultura, vidrarias e equipamentos

disponiveis no laboratoério de Microbiologia de Alimentos da FARN.

4.1.2- Amostragem

Foram analisadas 20 amostras de tapioca recheada com coco, comercializadas
no municipio de Natal-RN. As amostras foram adquiridas em 4 diferentes padarias,

na qualidade de consumidor.

4.2- Métodos

4.2.1 — Preparacdo da Amostra

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do International
Comission on Microbiological Specification (ICMSF, 1978). Cada amostra, que
pesava aproximadamente 100 gramas, foi triturada assepticamente.  ApOs
homogeneizacdo, foram pesadas duas porcbes de 25g cada. Destas, uma foi
utilizada para a pesquisa de Salmonella e a outra, para as demais contagens. Esta
ultima porgao foi colocada em um Erlenmeyer estéril com 225mL de agua fosfatada
tamponada a 0,1% e homogeneizada por 2 minutos, obtendo-se a dilui¢cdo inicial 10°
! Partindo-se desta diluicdo, foram feitas mais duas diluicdes decimais (102 e 107)

utilizando o mesmo diluente.



4.2.3 — Anélises Realizadas

4.2.3.1 — Determinacé&o de coliformes a 45°C (ICMSF, 1978)

De cada diluicdo decimal da amostra, foram tomadas trés porcdes de 1,0 mL e
transferidas para tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril com tubos de Durham
invertidos. ApOs completa homogeneizagdo, colocaram-se os tubos na estufa a
35°C por 24 a 48 horas. Passando esse tempo, realizada a leitura. Os tubos que

apresentaram turvacao com producédo de gas (positivos) foram a prova confirmatoria.

A partir dos tubos positivos da prova presuntiva, foram semeada uma aliquota
de cada cultura, com uma al¢a de platina, para tubos contendo 10 mL de Caldo E.C.
com tubos de Durham invertidos e incubados em banho-maria a 45°C por 24 horas.
Os tubos com turvacdo e producdo de gas, apos a incubacédo foram tidos como
positivos. Para cada diluicdo foi anotado o niUmero de porcdes positivas e, através
da tabela de Hoskins (APHA, 1975), determinado o NMP de coliformes fecais por

grama de tapioca recheada analisada.

4.2.3.2—- Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (ICMSF, 1978)

Inicialmente, foi semeado, em placas com Agar Baird-Parker, 0,1 mL de cada
diluicdo da amostra, na superficie do meio, que foram espalhados com um Drigalsk
estéril. Logo apos, as placas foram levadas a estufa e incubadas a 35°C por 24 a 48

horas.

Apés o periodo de incubacdo, foi realizado as contagens das col6nias tipicas de
Staphylococcus aureus, caracterizadas pela cor negra brilhante, com zona de
precipitacdo branca rodeada por um halo claro transparente (BAIRD-PARKER,
1962). Apds a contagem foram isoladas e semeadas no Caldo Infusdo de Cérebro e

Coracao (BHI), e levadas para a estufa a 35°C por 24 horas.



4.2.3.3 — Pesquisa da Salmonella sp. (ICMSF, 1978)

Foram pesadas 25g da amostra e transferidos para Erlenmeyer estéril contendo
225 mL de caldo Lactosado e incubados por 24 horas a 35°C.

Na etapa de enriquecimento seletivo, 1 mL de caldo lactosado de cada amostra
inoculado assepticamente em um tubo contendo 10 mL de caldo Selenito - Cistina e
mais 1 mL em um tubo com 10 mL de caldo Tetrationato. Logo apds, os tubos foram
incubados a 43 °C por 24 horas.

Com uma alca de niquel-cromo, foram semeados os caldos de enriquecimento
seletivo, em placas de Agar-Verde Brilhante (VB) e Agar-Bismuto Sulfito (BS), em
seguida incubadas a 35°C por 24 horas. As colOnias suspeitas, no VB que se
apresentaram com coloracdo rosa ou avermelhadas e no BS que se mostraram
incolores, com centro negro ou ndo, foram submetidas aos testes bioquimicos.

A prova para ser considerada positiva para Salmonella quando no TSI mostrasse
0 apice alcalino (vermelho) e a base acida (amarela), com ou sem producéo de H,S
e no LIA, tanto o 4pice como a base alcalina (purpura).

As cepas que se revelaram positivas no TSI e LIA foram submetidas a alguns
testes bioquimicos recomendados pelo FDA (1984).



5 - RESULTADOS E DISCUSSOES

Em todas as amostras, a presenca de Coliformes foi detectada como mostra o
Tabela 1. Sendo que das 20 amostras analisadas, 55% apresentaram coliformes
fecais acima do padrdo recomendado pela legislacdo (grafico 1). O NMP da grande
maioria das amostras foi de 150 a > 2400 / ml. Estando acima do padrédo exigido
pela Resolugdo RDC n° 12 de 02.01.2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria, que é de 10° NMP/g para alimentos prontos.

Tabela 1 - Nomero mais provavel de coliformes a 45° C em tapiocas recheadas com

coco comercializadas no municipio de Natal-RN.

Amostras indice NMP / 100g
Amostra 1* > 2400
Amostra 2* > 2400
Amostra 3* > 2400

Amostra 4 3

Amostra 5 11
Amostra 6* >2400
Amostra 7* 150
Amostra 8* >2400

Amostra 9 3
Amostra 10* >2400
Amostra 11 11
Amostra 12 <3
Amostra 13* 1100
Amostra 14 <3
Amostra 15 14
Amostra 16* >2400
Amostra 17* >2400
Amostra 18* >2400
Amostra 19 7
Amostra 20 <3




* Amostras contaminadas acima do recomendado pela Resolugdo — RDC N © 12, de
02 de Janeiro de 2001.

O gréfico 1, a seqguir apresenta o percentual final de contaminacéao por coliformes a
45°:

B Dentro do padrao

B Acima do padrao

Grafico 1 - Percentual de contaminagéo por coliformes a 45° C que apresentaram
dentro ou acima do padrdo recomendado pela ANVISA.
Fonte: Elaboracéo prépria (2009).

A existéncia de poucos estudos relacionados a esses valores microbiol6gicos
investigados da tapioca recheada com coco faz com que se execute uma diSCUsSao
com outros produtos alimenticios com as mesmas caracteristicas, como farinha de

mandioca, sorvete de tapioca e goma de mandioca.

Os resultados de contagens elevadas de coliformes totais acima 10? NMP/g
também foram encontrados por Hoffmann et al. (2000); Richards et al. (2002) e
Gomes et al. (2006). Ja os estudos feitos por Paiva (1991) obteve resultado contrario

onde teve a auséncia de coliformes fecais na farinha de mandioca.

No estudo feito por Costa et al. (2009), todas as amostras de sorvete de tapioca se
encontraram dentro dos padrdes estabelecidos pela Resolucdo da ANVISA.



A presenca de Coliformes é considerada como indicador de condi¢des de higiene
insatisfatorias na producdo e/ou manipulacdo do alimento. Quanto maior for a
populacao de bactérias coliformes mais deficiente tém sido as condi¢cdes de higiene
e de processamento da tapioca recheada com coco e, conseqientemente, menor

sera a vida util deste produto e maiores 0s riscos a satude dos consumidores.

6%

5%

4%

3% = Staphylococcus aureus
® Salmonella

2%

1%

0%

Staphylococcus aureus Salmonella

Grafico 2 — Percentual de contaminacdo por Staphylococcus aureus e Salmonella
nas amostras analisadas de tapioca recheada com coco.
Fonte: Elaboracéo prépria (2009).

No presente estudo né&o foi constatada a presenca de Staphylococcus aureus
como mostra o (gréafico 2). Que foi confirmado também pelo estudo de Ferreira Neto
et al. (2004) a auséncia de Staphylococcus aureus em farinha de mandioca. No
entanto, tais resultados diferem dos resultados obtidos por Eiroa et al. (1975).

A Salmonella obteve uma porcentagem pequena de 5%, das 20 amostras
analisadas (grafico 2). Sousa (2006), ndo detectou a presenca de salmonella ao
analisar a farinha de mandioca. Diferentemente do estudo feito por Costa (2006),
que consistiu no fato de 75% dos sorvetes de tapioca estarem contaminadas com

Salmonella.



Segundo Hoffman et al. (2000), um produto nestas condi¢des é suficiente para
classifi ca-los como produtos potencialmente capazes de causar enfermidades
transmitidas por alimentos, portanto, improprio para o consumo humano.

Neste trabalho, observou-se que houve uma variacdo de presenca de
microrganismos. Onde, ficou confirmada a presenca dos microorganismos coliformes
e Staphylococcus aureus nas amostras de tapioca recheada com coco analisadas.
Estes resultados provavelmente refletem as condi¢cdes sanitarias inadequadas de
higiene durante o processamento, utilizacdo de matéria-prima inadequada e/ou mas
condi¢cbes de manipulacao e comercializagdo,independentemente de sua patogenia.

Pode-se definir como um alimento seguro aquele cujos constituintes ou
contaminantes que podem causar perigo a saude estdo ausentes ou em

concentracdes abaixo do limite de risco (SOUZA et al., 2005).



5.0 - CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos, pode-se concluir que:

Foi verificada a contaminacéo de 75% das amostras por coliformes a 45°, 5%
das amostras apresentaram Salmonella e nenhuma das amostras foi

constatada a presenca de Staphylococcus coagulase positiva.

Foi visto que as amostras contaminadas encontram-se impropria para o
consumo. Pois, a maioria das amostras apresentou contaminagao por algum

microorganismo.

E importante que manipuladores de alimentos passem por treinamento de
boas praticas, reconhecam a importancia de um alimento seguro e que 0s
microorganismos pode causar muito dano a saude do consumidor. No
entanto, € importante que os manipuladores de alimentos respeitem todas as
normas e padrdes microbiolégicos recomendados pela legislacao vigente e

consequentemente assim oferecendo riscos a saude do consumidor.
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