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ABSTRACT

The starch or cassava starch is the raw material of tapioca and the very other products
consumed in north and northeast of Brazil. The manufacturing process of cassava starch is
fairly rudimentary and there is no great concern about the quality control of food. The
contamination ’of a food ready for consumption can come from raw materials that gave rise to
the numerous and successive phases of preparation. The foodborne iliness (DTAS) is caused
by eating food contaminated with a specific infectious agent. This study aims to assess the
microbiological quality of cassava starch sold in the city of Natal, by searching for Coliforms
at 45° C and Salmonella spp. In the samples collected. We analyzed 20 samples of cassava
starch sold in supermarkets in the city of Natal, being collected as a consumer. The
microbiological analysis consisted counts of Coliforms at 45° C by technique of the MNP
(Most Probable Number) and was also perfomed analysis of Salmonella ssp. Samples for
analysis were collected weekly for a total duration of 4 weeks. In the determination of
coliforms at 45° C, 10% of the samples NMP> 5x10 MNP/g standard recommended by
ANVISA for Coliforms at 45° C and 90% were within the required legal standards. There was
no contamination by Salmonella in any sample analyzed. We conclude that despite the
cassava starch is a food contamination, did not show any presence of contamination in the
samples analysed. Having the presence of coliforms at 45° C in 10% of the samples and
Salmonella spp. However, it emphasizes the importance of the careful processing of food,
considering that cassava starch is the main raw material of tapioca and for preparing the same
cannot be the achievement of high temparatures in order to eliminate pathogenic
microorgan_isms present. |
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1 INTRODUCAO

A goma ou fécula da mandioca ¢ matéria prima da tapioca e outros produtos bastante
consumidos no norte ¢ nordeste do Brasil. O processo de fabricacdo da goma de mandioca ¢
bastante rudimentar e simples, sem que haja utilizagido de grandes maquinas ou equipamentos,
sendo ainda p'reservadas suas raizes indigenas e ndo havendo grande preocupagdo com o
controle de qualidade desse alimento.

O consumo de alimentos e as condigdes higiénico-sanitarias inadequadas sdo
problemas que vém sendo discutidos por varios pesquisadores brasileiros, que avaliaram a
qualidade microbioldgica de alimentos comercializados em bares. restaurantes e vias publicas
(NASCIMENTO, 2003).

A seguranca alimentar é o direito de todos os cidaddos a terem acesso permanente aos
alimentos necessarios a vida, em quantidade e qualidade. que a torne digna e saudavel (GOES
et al., 2001). Entretanto, apesar de essenciais a vida humana, a manipulagdo. processamento e
conserva¢do inadequados podem torma-los fontes de risco a saude do consumidor
(PROENCA, 1999).

Segundo dados da Organizacdo Mundial de Saude, grande parte das doencas
infecciosas e parasitarias com elevada prevaléncia nos paises latino-americanos sao causadas
pelo consumo de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos. Os principais
fatores que determinam essas enfermidades transmitidas por alimentos estdo relacionadas com
condi¢des precarias de produgdo, armazenamento, transporte, processamento, manipulagio,
conservacio e comércio (GIACOMELLO et al, 2008).

A contaminagdo de um alimento pronto para o consumo pode advir da matéria-prima
que lhe deu origem ou das iniimeras e sucessivas fases de preparo. Todavia, mesmo que
adequadamente preparado, 0 alimento.apresenta sempre um risco potencial de contaminag¢ao.
Portanto, faz-se necessaria a ado¢do de medidas capazes de diminuir a0 maximo esses riscos.
proporcionando ao consumidor um alimer?q saudavel (GERMANO:; GERMANO, 2008).

As mensagens educativas sdo essenciais para reduzir o surto de DTA na populagio,
elas 06 sdo eficazes quando focalizam a preven¢do de falhas de higiene e manipulagdo dos
alimentos mais comuns entre os consumidores, € mais provaveis em resultar em DTA,
envolvendo a prevengdo de contaminagdo cruzada; a higiene pessoal e ambiental: o controle
de temperaturas e prevengdo do consumo de alimentos de risco (MEDEIROS, 2001).

O presente estudo foi realizado visando avaliar a qualidade higiénico-sanitaria

detectadas em amostras de goma de mandioca produzidas e comercializadas na cidade de



H
Natal-RN, tendo em vista que alguns estudos demonstram que seﬁ principal produto final que
¢ a tapioca foi alvo de contaminagdo microbiologica, sendo assim importante avaliar se essa
contaminagdo pode estar ocorrendo desde a matéria-prima. E dessa forma obter dados que
possam ser comparados os resultados com as normas de qualidade e os limites minimos

aceitaveis para a comercializagio estabelecidos pela legislagdo vigente.



2 OBJETIVOS L
2.1 Objetivo Geral
]
Analisar a qualidade microbiologica das gomas de mandiocas comercializadas em
Natal — RN.
R
2.2 Objetivos Especificos
e Pesquisar a presenga de Coliformes a 45°C nas gomas de mandiocas;
e Pesquisar a presenca de Salmonella spp. nas gomas de mandiocas.
<
)
F
|
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Fécula de Mandioca

A mandioca (Manihot esculenta, Crantz), é uma das mais importantes culturas
alimenticias dPs paises tropicais, e a maior fonte de calorias para mais de 600 milhdes de
pessoas nas regides da Africa tropical e subtropical, Asia e América Latina (EL-
SHARKAWY, 2004; FALQUET; TAYLOR, 2002). A mandioca ¢ cultivada por pequenos
produtores para a utilizagdo do amido de suas raizes nas formas in natura, processada
(principalmente como farinha e goma), ou utilizada na alimentacio animal. Seu cultivo
persiste por ser um vegetal tolerante a diferencas climaticas e stress ambiental (EL-
SHARKAWY, 2004), requerendo cuidados minimos onde outras espécies, provavelmente,
nao conseguiriam se desenvolver. E) fonte produtora de energia e tem elevado potencial de
rendimento. A versatilidade do uso e aplicagdes da mandioca, seus produtos e subprodutos,
propiciam um amplo espectro mercadoldgico mundial para consumo humano (LIMA. 2007).

O amido da mandioca (fécula, polvilho ou goma) € um carboidrato extraido da raiz da
mandioca. Apresenta-se como um po branco, inodoro, ¢ sem sabor, utilizado como
ingrediente gerador de uma série de produtos, em diversas areas de atividade industrial, como
as de alimentos embutidos, de embalagens, de colas, de minerag:ﬁo, téxtil e farmacéutica. Em
razdo da facilidade de adaptagdo as varias condigdes elimaticas, a mandioca ¢ cultivavel em
diferentes regides pelo plantio de inumeras variedades. que, destinadas a producdo de fécula,
devem apresentar.determinadas particularidades para que exista o maior aproveitamento no
processamento das raizes, oul seja, quanto maior a concentragio de matéria seca, melhor sua
aplicagio (GOEBEL, 2005).

A indistria de alimentos tem protagonizado uma grande revolugdo advinda da
aplicagdo de operagdes automatizadas e de alta velocidade, do desenvolvimento de novos
materiais de embalagem e de novas embalfqgens. novas formulagdes e melhoria nos sistemas
de distribuigao de produtos in natura e de alimentos processados. No entanto, a goma e a
farinha de mandioca continuam sendo obtidas de forma artesanal em algumas casas de farinha
€ por poucas e pequenas unidades extrativas semi-mecanizadas, que tém a goma como
principal produto e farinha como produto secundario (LIMA, 2007).

A designagdo goma ¢ empregada para denominar produtos que adquirem caracteristicas
de pastas ou géis quando em contato com a dgua, em condi¢do ambiente. Este produto ¢

obtido por decantagdo natural da dgua de drenagem da prensa usada no processo produtivo da
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farinha. O principal emprego da goma da mandioca € na preparacdo da tapioca (FERREIRA
NETO et al., 2004).

O processo de obtenc¢do de goma de mandioca ¢ visualizado no fluxograma abaixo.

Prensagem

Decantacio

Fermentacio

Secagem

Trituracao

Acondicionamento

Goma

IbléI‘:I#IéIéI

Fluxograma 1. Producdo da goma da mandioca (FERREIRA NETO et al.,
2004).

As contaminac¢des microbiologicas podem ocorrer em todas as etapas pelas as quais

passam os produtos agricolas, desde a co‘ld‘;ei'ta até o processamento, embalagem, transporte,

acondicionamento e através de diversos meios: 1) solo; 11) dgua; 1i1) ar; 1v) contato fisico,
mecanico € manual (SOUZA et al., 2004).

A goma devido ao seu teor de dgua elevado € microbiologicamente mais predisponivel
a alteragOes de origem microbiana (UKHUNDIBIE, 1989). A qualidade de um alimento pode
ser delimitada através do controle de qualidade analitico que enfoca a abordagem na inspecio

durante a produgdo até a execugdo de testes fisico-quimicos, quimicos e microbiologicos no
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produto final. A condi¢do higiénico-sanitaria ¢ um parametro :ceito para determinagdo de
qualidade microbiolégica alimentar (LIMA, 2007).

Virios fatores podem interferir no crescimento microbiano em farinha e goma de
mandioca, como teor de umidade, conteudo de oxigénio, temperatura, tempo, caracteristicas
higiénicas da matéria-prima, presenga de vetores além de fatores relacionados ao
beneﬁciamentp e armazenamento do produto (MARCIA & LAZZARI, 1998).

Os recursos tecnologicos utilizados na producao de goma de mandioca sdo deficientes,
e agua empregada, para extracdo da goma, geralmente ndo ¢ potavel. Além disso, esses
produtos sdo ensacados e transportados para os locais de comercializagdo onde sdo

distribuidos, na maioria das vezes em condi¢des inadequadas de higiene.
3.2 Controle higiénico-sanitario

A saide ¢ um direito inaliendvel de todo cidaddo, tal como estd expresso na
Declaragdo Universal dos Direitos do Homem, promulgada em 1948 pela Organizac¢do das
Nagdes Unidas. Mas, para que haja satde, ¢ fundamental que os alimentos sejam produzidos
em quantidade e com qualidade apropriadas ao equilibrio orgénico. o que representa um fator
de resisténcia as doengas. O controle higiénico-sanitario dos alimentos tem como fungdo
prevenir as enfermidades que possam atingir o homem por meio do seu consumo, além de
assegurar a qualidade e reduzir o desperdicio dos mesmos, sobretudo nas areas em
desenvolvimento (GERMANO & GERMANO, 2008).

Em 1989 -a Organizgcﬁo Mundial da Saide informou que, mais do que 60% das
doencas de origem alimentar sdo DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos), ou seja, os
agentes eti(;légicos encontram-se entre as bactérias, virus, fungos e parasitos, principalmente
devido as praticas 'inadequadas de fnanipulag:ﬁo, matérias-primas contaminadas, falta de
higiene durante a preparagdo, além de equipamentos e estrutura operacional deficiente e
principalmente inadequagdo no processarrfpt"o envolvendo o controle de tempo e temperatura

( SILVA IR, 2005).

3.2.1 controle das matérias-primas

As matérias-primas constituem o material basico para a elabora¢do dos alimentos que

fazem parte dos cardapios das empresas que fornecem alimentos prontos para o consumo e
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para as indistrias que comercializam produtos pré—elaborado*s. Podem ser consideradas
matérias-primas, todos os produtos que serdo processados e manipulados para um
determinado consumidor, como os produtos crus in natura e os alimentos parcialmente
preparados. Os vegetais merecem atengdo especial quanto ao seu estado higiénico, devido a
contaminantes ambientais e microrganismos fecais de origem animal ou humana que podem
carrear. Na rei\lidade as matérias-primas mais importantes sio os produtos crus in natura que
sao veiculos de uma grande quantidade de microrganismos patogénicos (SILVA JR, 2005).
De acordo com a Portaria n°® 1428 de 26/11/93 do ministério da Satde. a bibliografia
técnica oficial indicada para o controle dos alimentos consiste no Codex Alimentarius (FAO),
no método HACCP- Hazard Analisis Critical Control Point (WHO) ¢ no Manual de Boas
Praticas de Fabricagdo para indastria de alimentos (SBCTA), sendo que todas estas
publicagdes colocam o controle higiénico-sanitario das matérias-primas. como uma das
prioridades para a manipula¢do segura dos alimentos. Os 6rgdos internacionais de sautde,
liderados pela OMS, tém mostrado, ao longo das ultimas décadas, preocupagio cada vez
maior com a qualidade dos alimentos e suas possiveis repercussdes para a saude dos
consumidores, como também com o comércio mundial de produtos alimenticios, sejam in

natura ou industrializados (GERMANO & GERMANO, 2008).

3.3 Higiene dos alimentos

A higiene dos alimentos se caracteriza, fundamentalmente, pelos processos pelos quais
os alimentos se tornam higienicamente ¢ sanitariamente adequados para o consumo (SILVA
JR. 2005).

A h}giene ¢ a base para a qualidade e seguranga dos alimentos. E importante que 0s
procedimentos de higienizaciio ndo interfiram nas propriedades nutricionais e sensoriais dos
alimentos, mas garantam a preservacdo de suas caracteristicas microbiologicas. Assim, a
utilizagdo de cuidados rigorosos de hig}gn'izag:ﬁo, favorece o controle de qualidade, ndo
oferece risco a sua saude, além de respeitar norma e padrdes microbiolégicos recomendado
pela legislacao vigente (GERMANO & GERMANO, 2008).

A producdo de alimentos seguros requer:

e (Controle da fonte;

¢ Controle do desenvolvimento e do processo dos produtos;

* Boas praticas higiénicas durante a produgdo, o processamento, a manipulagio, a

distribui¢do, a estocagem, a venda, a preparacdo ¢ a utilizagio;
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e Abordagem preventiva, uma vez que a efetividade dos testes microbiologicos de

produtos finais € limitada (FORSYTHE, 2005).
-
3.4 Controle da Contamina¢io Microbiolégica
Microrganismos sdo pequenos seres com uma unica célula e que tem vida propria,
; com excegdo dos virus, que ndo possuem vida. Diferenciam-se por formatos, tamanhos,
i
estruturas celulares, etc. (MANZALLI, 2010).
Justamente por possuirem caracteristicas diferentes. possuem também uma diferente
capacidade de por em risco a satide humana, algumas delas podendo levar até mesmo a morte
(MANZALLL, 2010).
- Os microrganismos nos alimentos sdo causadores de alteragdes quimicas prejudiciais,

resultando no que chamamos de “deterioracdo microbiana” (FRANCO & LANDGRAF,
2005). Alguns microrganismos patogénicos estao presentes no solo e, consequentemente, nas
colheitas, no gado, nas aves e nos peixes. Portanto, ¢ inevitavel que produtos crus utilizados
como ingredientes carreguem contaminagdo. Dessa forma, para evitar toxinfecgdes
alimentares, os patogenos de ingredientes devem ser identificados e controlados. Os
programas de controle devem estar implantados, sendo monitorados quanto a sua eficdcia,

além de serem revisados e modificados sempre que necessario (FORSYTHE, 2005).

3.5 Doenca de Origem Alimentar
I
A Doenga Transmitida por Alimento (DTA) € causada pela ingestdo de um alimento
contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio
da transmissdo desse agente. ou de seu produto toxico (BRASIL, 2001).

De acordo com o Center for Disease Control and Prevention (CDC), dos Estados

Unidos, define-se como surto de doenga flc"origem alimentar a ocorréncia de dois ou mais
casos de doengas associados a um tnico alimento (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

A prevengdo das DTAs ¢ um desafio atual para as Américas, dada a alta incidéncia
dessas doengas. A OMS estimou a ocorréncia anual de 1,3 bilhdo de casos de diarréia em
menores de 5 anos e 3 milhdes de mortes; dependendo do pafs, uma porcentagem significativa

de diarréia pode estar associada ao consumo de alimentos contaminados (MANZALLIL.2010).
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As enfermidades de origem alimentar ocorrem quando unth pessoa contrai uma doenca
devido a ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos ou toxinas indesejaveis
(FORSYTHE, 2005).

As doen¢as de origem alimentar podem ser provocadas por diversos grupos de
microorganismos, incluindo bactérias, bolores, protozodrios e virus. As bactérias, por sua
diversidade e patogenia, constituem, de longe, o grupo microbiano mais importante ¢ mais
comumente associado as doencas transmitidas pelos alimentos. Os alimentos podem ser
contaminados por bactérias patogénicas para o homem, como resultado de deficientes
condi¢oes de higiene durante o seu processamento, que a partir de pessoas ou animais
doentes, a partir de fezes provenientes de individuos contaminados (ALVES, 2009).

Os perigos mais importantes no estudo das doengas de origem alimentar sio os
microrganismos patogénicos (infecciosos ou intoxicativos), causadores das DTAs,
representados pelas bactérias infecciosas ou toxigénicas, fungos microtoxigénicos, virus e
parasitas. De acordo com a publicacio da OMS intitulada Safe Food Handling, mais de 60%
dos casos de doengas de origem alimentar sio decorrentes de técnicas inadequadas e
processamento ¢ de alimentos contaminados servidos em restaurantes, que envolvem

microrganismos e parasitas patogénicos, além de seus produtos toxicos (MANZALLI 2010).
3.6 Possiveis Microrganismos Presentes em gomas de mandioca

Segundo JAY (2005), indicadores microbiologicos sdo empregados com mais
freqiiéncia para gvaliar a seguranga e sanificagdo do que a qualidade dos alimentos. Um
indicador de seguranga deve apresentar um conjunto de caracteristicas importantes, tais como:

 Ser facil e rapidamente detectavel
 Ser facilmente distinguido dos outros membros da microbiota do alimento
e Ter um historico freqiiente associado com o patéogeno cuja presenga deve
indicaf ' )
* Sempre estar presente quando o patégeno de interesse estiver presente
e Estar ausente no alimento livre de patogeno de interesse, exceto, talvez,
quando estiver presente em pequenas concentragdes.
De maneira geral, a maioria dos indicadores confidveis de qualidade de alimentos

tende a um produto especifico.
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Na resolugdo RDC 12/2001 (BRASIL, 2001), estabelecé padrdes microbiologicos e
interpretacdo dos laudos das analises feitas dos microrganismos presentes em cada tipo de
alimento em relag@o a possibilidade deste provocar doenga de origem alimentar.

Segundo a RDC 12/2001 ndo ha um toépico especifico para goma da tapioca, no
presente trabalho sera utilizado o topico para massas, féculas e amidos, sendo deste grupo

analisados os ieguintes microrganismos: Coliformes a 45° C e Salmonella sp.
3.6.1 Coliformes a 45°C

Os coliformes sdo bastonetes Gram negativos, ndao esporulados, que fermentam a
lactose dentro de 48 horas e produzem colonias escuras com brilho metélico em agar tipo
Endo. De forma geral, os coliformes sdo representados por quatro géneros da familia
Enterobacteriaceae: Citrobacter, Ent;robacrer, Escherichia e Klebsiella (JAY, 2005).

As bactérias pertencentes ao grupo de coliformes fecais apresentam a capacidade de
continuar fermentando lactose com producdo de gas, quando incubadas & temperatura de 44 —
45,5°C. A pesquisa de coliformes fecais ou E. coli nos alimentos fornecem, com maior
seguranga, informagdes sobre as condigdes higiénicas do produto e melhor indicagdo da
eventual presenca de enteropatogenos (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Os critérios utilizados para identificacdo sdo a produgio de gas decorrente da glicose e
a fermentagdo da lactose até a produgdo de acido ¢ de gas em um periodo. Devido ao fato dos
coliformes serem destruidos com facilidade pelo calor, sua contagem pode ser 1util em testes
de contaminagdes pos-processamento (FORSYTHE. 2005).

Os grupos coliformeé totais e fecais colonizam o trato gastrointestinal de animais de
sangue que;ite, incluindo os humanos, e tém sido empregados como indicadores de qualidade
higiénica por muitos anos (CALCI,I 1998). Apesar das controvérsias com relagdo aos
microrganismos mais representativos da qualidade sanitaria de um produto alimenticio, os
coliformes em geral, a Escherich‘fa coli c}ps enterococos, tém merecido maior consideracdo
(LOGUERCIO, 2001). '

De acordo com Andrews et al. (1979), a despeito dos coliformes serem ou ndo
inadequados indicadores da seguranga microbiolégica da agua e alimentos, os membros desse

grupo continuam sendo usados internacionalmente para esse fim.
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3.6.2 Salmonella sp.

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e compreende bacilos
Gram negativos nao produtores de esporos. Sdo anaerdbicos facultativos, produzem gas a
partir de glicose (exceto S. fyphi) e sdo capazes de utilizar o citrato como unica fonte de
carbono (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Atualmente, Salmonella ¢ um dos microrganismos mais freqiientemente envolvidos
em casos e surtos de doencgas de origem alimentar em diversos paises, inclusive o Brasil. As
salmonelas sdo amplamente distribuidas na natureza, sendo o trato intestinal do homem e de
animais o principal reservatorio natural (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Varios alimentos contaminados sdo associados a salmoneloses, incluindo carne
bovina, aves, ovos, leite e derivados, peixes. A contaminagio do alimento ocorre devido ao
controle inadequado de temperatura, praticas de manipulagdo ou por contaminag¢io cruzada de
alimentos crus com alimentos processados. Os principais sintomas sdo: diarréia, nausea, dor
abdominal, febre, vomitos (FORSYTHE, 2005).
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4 METODOLOGIA
4.1 Tipo de Estudo

E uma pesquisa descritiva laboratorial tendo em vista que ocorreu uma verificagio da

qualidade micx"obiolégica das amostras das gomas de tapioca.
4.1.1 Material

Os materiais utilizados constaram de amostra de gomas de mandioca comercializadas
na cidade de Natal-RN, além dos meios de culturas, vidrarias e equipamentos disponiveis no

laboratorio de microbiologia da FARN.
4.1.2 Amostragem

Foram analisadas 20 amostras de goma de tapioca adquiridas em supermercados na
cidade de Natal — RN, na qualidade de consumidor. As amostras foram armazenadas em
recipientes isotérmicos e levadas ao laboratorio de microbiologia de alimentos da FARN para

analise imediata.
4.2 Métodos

4.2.1 Preparacio da Amostra
i

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do International Comission
on Microbiological Specification (ICMSF, 1978). Cada amostra com aproximadamente 100
gramas, foi homogeneizada e fo;am pesadas duas por¢des de 25g cada. Destas, uma foi
utilizada para a pesquisa de Salmonella sp. e a outra para coliformes a 45°C. Esta tltima
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¢do inicial 10"'. Partindo-se desta

diluicio, foram feitas mais duas dilui¢des decimais (107 e 10-) utilizando 0 mesmo diluente.
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4.2.2 Analises Realizadas

4.2.2.1 Determinacio de coliformes a 45°C (ICMSF, 1978)

r Prova presuntiva
De cada dilui¢do decimal da amostra, foram tomadas trés porgoes de 1,0 mL e
transferidas pgra tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril com tubos de Durham invertidos.
Apos completa homogeneizagdo, foram colocados os tubos na estufa a 35°C por 24 a 48
horas. Passado esse tempo, realizou-se a leitura. Os tubos que apresentaram turvagdo com

produgdo de gas (positivos) foram submetidos & prova confirmatoria.

- Prova confirmatoria
A partir dos tubos positivos da prova presuntiva, foi semeada uma aliquota de cada
cultura, com uma alga de platina, para tubos contendo 10 mL de Caldo E.C. com tubos de
Durham invertidos e incubados em banho-maria 4 45°C por 24 horas. Os tubos com turvagio
¢ produgdo de gas, apos a incubacgdo foram tidos como positivos. Para cada diluigio foi
anotado o nimero de por¢des positivas e, através da tabela de Hoskins (APHA. 1975), foi

determinado o NMP de coliformes fecais por grama de goma analisada.
4.2.2.2 Pesquisa da Salmonella sp. (ICMSF, 1978)

e Pré-enriquecimento
Na etapa do pré-enriquecimento, o meio utilizado possibilitou o reparo das injarias
sofridas pelas células, sendo, portanto, de extrema importincia para o isolamento.
Foram pesados 25g da amostra e transferidos para Erlenmeyer estéril contendo 225

mL de caldo Lactosado e incubados-pdr 24 horas a 35°C.

- Epriquecimel;to seletivo
Nesta etapa, | mL de caldo lactosado de cada amostra foi 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.

Ve Isolamento

Com uma al¢a de niquel-cromo, foram semeados os caldos de enriquecimento

seletivo, em placas de Agar-Verde Brilhante (VB) e Agar-Bismuto Sulfito (BS), em seguida
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foi incubada a 35°C por 24 horas. As colonias suspeitas, no Vﬁ que se apresentaram com

4

colorag¢do rosa ou avermelhadas e no BS que se mostraram incolores, com centro negro ou

ndo, foram submetidas aos testes bioquimicos.

r Triagem

Ap6s o isolamento, foram transferidas trés colonias tipicas de cada placa de VB e BS
para tubos contendo agar inclinado Triplice Agtcar - Ferro (TSI) e Lisina - Ferro (LIA). As
cepas a serem identificadas foram inoculadas na base por picada profunda e na superficie

inclinada do agar TSI e LIA, e incubadas a 35°C por 24 horas.

A prova sera considerada positiva para Salmonella quando no TSI se mostrara o apice
alcalino (vermelho) e a base acida (amarela), com ou sem produgdo de H>S e no LIA, tanto o
apice como a base alcalina (purpura).

- Provas de identificacio

As cepas que se revelaram positivas no TSI e LIA foram submetidas a alguns testes
bioquimicos recomendados pelo FDA (1984). tais como: a prova de hidrolise da uréia, a
degradagio do malonato, o teste do vermelho de metila (VM) e Voges-Proskauer (VP) ¢ o

teste do citrato. iy
o Prova de hidrolise da uréia

De culturas de 24 horas a 35°C em agar simples inclinado, provenientes do TSI e LIA,
as cepas foram semeadas em tubos contendo 3 mL de caldo Uréia, seguido de incubagdo a

35°C por 24 horas. A mudanga de coloragao do meio indica reagdo positiva.

»

e Prova da degradagao do malonato

Cada cepa mantida em agar simples inclinado por 24 horas, serd inoculada em tubo
contendo 2 mL de Caldo Malonato - Fenilalanina. Apoés incubagio a 35°C por 24 horas, sera
feita a interpretagdo das provas, verificadas pela mudanga de cor. A prova positiva para a
degrada¢do do malonato sera caracterizada pela alcalinizagdo do meio, evidenciada pelo

aparecimento de colorag¢do azul. A maioria das cepas de salmonelas sdo malonato negativas.
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e Teste do vermelho de metila (VM) e Voges-Proskauer (VP)

Essa prova foi desenvolvida conforme a metodologia descrita anteriormente. A

maioria das cepas de salmonela sdo VM positivas e VP negativas.

i
e Teste do citrato

O teste do citrato foi realizado de acordo com o método descrito anteriormente. Sendo

que a maioria das cepas de salmonelas sdo citrato positivas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as amostras, a presenca de Coliformes foi detectada como mostra a Tabela 1.
Sendo que das 20 amostras analisadas. 10% apresentaram coliformes a 45°C acima do padrio
recomendado pela legislagdo da ANVISA (grafico 1). Essas amostras sdo analisadas a partir
do NMP (Niu,jnero Mais Provéavel) que ¢ a estimativa da densidade média de bactérias do
grupo coliforme em uma amostra, calculada a partir da combinagio dos resultados positivos ¢
negativos, obtidos mediante a técnica de tubos multiplos (CPRH, 2007). Sendo o padrio
exigidos pela RDC n® 12 de 02.01.2001 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria, que ¢é de

5 x 10 NMP/g para farinhas, gomas e mucilagens.

Tabela 1. Resultados obtidos nas gomas analisadas segundo NMP

AMOSTRAS INDICES NMP
AMOSTRA | <3 NMP
AMOSTRA 2 <3 NMP
AMOSTRA 3 <3 NMP
AMOSTRA 4 <3 NMP
AMOSTRA 3 <3 NMP
AMOSTRA 6 <3 NMP
AMOSTRA 7 ' <3 NMP
AMOSTRA 8 <3 NMP
AMOSTRA 9 <3 NMP
AMOSTRA 10 <3 NMP
AMOSTRA 11 <3 NMP
AMOSTRA 12 <3 NMP
AMOSTRA 13 - <3 NMP
AMOSTRA 14 P <3 NMP
AMOSTRA 15 <3 NMP
AMOSTRA 16 <3 NMP
AMOSTRA 17 <3 NMP
AMOSTRA 18 <3 NMP
AMOSTRA 19% > 2400 NMP
AMOSTRA 20* > 460 NMP
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* Amostras que apresentaram valor superior ao que é recomendado pela legislagdo vigente.

Grifico 1 — Percentual de contaminagdo por Coliformes a 45° C que se apresentara dentro ou acima
do padrdo da ANVISA.

ODentro do Padrdo
B Acima do Padrdo

Fonte: Elaboragdo Propria (2011)

A existéncia de poucos artigos na literatura relacionados com os valores
microbiol6gicos encontrados no presente trabalho faz com que se execute uma discussdo com
outros produtos alimenticios com as mesmas caracteristicas como a farinha de mandioca, a
tapioca, o sorvete de tapioca e biscoitos confeccionados com o polvilho da fécula da
mandioca. 0

O resultado obtido mostrou que 90% das amostras apresentaram contaminagdo de
Coliformes a 45°C dentro do padrio exigido pela legislagdo vigente, essa baixa quantificagio
microbiana sugere que estd ocorrendo Boas Praticas no momento da fabricagio e
processamento. Em trabalho conduzido por Vieira et a/.(2009) a quantificagdo microbiolégica
de biscoitos de polvilho com fécula de mandioca teve resultados similares aos determinados
no presente trabalho. O mesmo pode s 'encontrado no trabalho de Queiroz (2009) que
estudando a qualidade microbiologica de sorvetes de tapioca analisou a presenca de
Coliformes a 45° C e em todas as amostras encontraram-se dentro dos padrdes estabelecidos
pela Resolugdo RDC n° 12 (2001) que é de 5 x 10 NMP/g.

No presente trabalho as amostras que tiveram presenga de Coliformes a 45° C
apresentaram teor muito elevado na contagem de NMP/g mesmo sendo representado por

apenas 10%. Resultados de contagens elevadas de Coliformes totais acima de 10> NMP/g
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também foram encontrados por HOFFMANN et al., (2000); ‘RICHARDS et al., (2002);
GOMES et al., (2006).

Nao houve presenca de Salmonella sp. nas amostras analisadas neste trabalho. No
trabalho de Chisté et al. (2006) e Lima et al. (2007) onde analisaram a presenca de Salmonella
em farinha de mandioca do grupo seca também ndo houve a contaminagdo com por essa
bactéria. Ja n(z estudo de Queiroz (2009), algumas das amostras de sorvete de tapioca houve
contamina¢do por Salmonella sp. Portanto. ndo atendendo a Resolugdo da ANVISA Brasil
(2001) que indica como padrido microbiologico a auséncia dessa bactéria nos alimentos.

Neste trabalho. observou-se que as contagens de bactérias apresentaram um percentual
baixo em apenas 10% das amostras. Estes resultados provavelmente refletem as condi¢des na
pratica de fabrica¢do e manipulagdo desse alimento, sugerindo uma adog¢io de Boas praticas
e¢/ou controle higiénico-sanitario de equipamentos e manipuladores.

Organismos bacterianos podem causar severa toxinfecgdo gastrintestinal como
conseqiiéncia da ingestdo de alimentos contaminados (BANNING, 2006). A presenca de
E.coli e outros coliformes geralmente representam uma indicacio de contaminacdo fecal de
dgua e alimentos (SOUSA. 2006). As amostras detectadas com presenga de contaminagio
indicam a presenc¢a de Coliformes termotolerantes como foi possivel observar no estudo de
Oliveira et al. (2006) detectaram a presenga de coliformes termotolerantes em maos de 37%
de manipuladores de caldo de cana e em uma destas amostras, E. coli estava presente. Estes
autores observaram que 25% das amostras se encontravam em precarias condigdes higiénicas
com indices de coliformes termotolerantes superiores aos permitidos pela legislagio
brasileira. Esta observagdo pode ser explicada pelo inadequado processo de lavagem' de méos
e a auséncia de boas praticas de manufatura. Em trabalho de Allwood e al., (2004), observou-
se resultados similares, onde apenas 52% dos manipuladores tinham conhecimentos sobre a
técnica de lavagem de maos. :

A quantificacdo microbiana detectada sugere condigdes inadequadas de higiene
durante o processamento, utiliza.g:ﬁo de matéria-prima inadequada e/ou mas condig¢des de
manipulagdo e comercializagdo, independente da sua patogenia (LIMA et al., 2007). Uma das
formas de reduzir os riscos de adquirir um produto com qualidade higiénico-sanitéria
indesejada seria utilizar-se da capacitagdo de manipuladores envolvidos na manipulagdo dos
alimentos (GILLING et al., 2001). Procedimentos de limpeza e sanifica¢io para superficies de
contato reduzem riscos e atengdo especial deve ser considerada durante o processamento de

alimentos como o uso de luvas, toalhas de papel e ferramentas limpas.
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Os profissionais em contato com alimentos em suas varias fases através de
manipulacdo, preparagio, fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte e exposi¢io
necessitam estar familiarizados com as técnicas ¢ métodos de aplicagdo de Boas Praticas de
Fabrica¢do e Manipulagdo, através do Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Este sistema prioriza a prevengdo de perigos, monitoramento e
capacidade de' oferta de alimentos seguros. Segundo El-sharef et al. (2006), a aplicagio do
Sistema de Andlises de Perigos de Pontos Criticos de Controle foi de fundamental
importancia para reduzir a incidéncia de microrganismos patogénicos na industria de sorvete.
O treinamento de pessoal em Boas Priticas de Fabricagdo e aplicagdo do APPCC sido pontos
importantes para que haja um fundamental controle bacterioldgico desses alimentos.

Este papel do Homem € muito relevante e pode determinar a qualidade microbioldgica
de um alimento. Os servicos de Aten¢do Primaria a Satde ao lado das Universidades e de
acoes de prevengdo, capacitagdo e controle tém papel importante na melhoria dos processos
locais de produgdo, manipulagdo, consumo e alerta para os riscos de doenca. Na etiologia e
tratamento ¢ interessante ponderar que os profissionais devem estar aptos para fazer uso de
perguntas sobre o uso correto destes alimentos em caso de doengas gastrintestinais e para

adotarem medidas mais adequadas a prevencdo e tratamento.
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6 CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos, pode-se concluir que:
. l - .
e Foi verificada a contaminacdo por Coliformes a 45° C em todas as amostras mas em
apenas 10% das amostras analisadas que o valor de NMP estava acima do padrdo
exigido pela ANVISA, na verificagdo da presenga de Salmonella sp. ndo houve

contaminagao de nenhuma amostra.

® A qualidade microbiologica da goma da mandioca comercializada na cidade de
Natal/RN sugere a ocorréncia de Boas Praticas de Fabrica¢io por isso na totalidade foi

encontrado um percentual baixo de contaminagdo nas gomas analisadas.

e E importante a presenca de treinamento dos profissionais em contato com alimentos
em suas varias fases através de manipulagdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribui¢do, transporte e exposi¢cdo necessitam estar familiarizados
com as técnicas e métodos de aplicagio de Boas Praticas de Fabricagdo e
Manipulagio, através do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Este sistema prioriza a prevencgdo de perigos, monitoramento e capacidade

de oferta de alimentos seguros.

e Todos os processos de Boas Praticas de Fabricagio e Alimentagcio devem ser
cumpridos, pelo fato da goma da mandioca ser utilizada principalmente como matéria-
prima da tapioca, e essa ser preparada de modo rapido provavelmente nio atingi a

temperatura adequada para eliminagio desses microrganismos.

},
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