.

mHE
" XI Seminario " Semana Integrada BEag
4" L EE
INSTITUTO
‘m — = FEDERAL
Il Seminario Vi Encontro Norte de Minas Gerais
|nteg ra " Campus

Salinas
21 a 24 de novembro

ESTUDO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DA MANIPUEIRA OBTIDA
NAS FECULARIAS DO MUNICIPIO DE RIO PARDO DE MINAS

PEREIRA, L.R.}; SA, A AL, OLIVEIRA, K.M.A.Y; MENDES, L.R.}; DUARTE, F.C2;
CARDOZO, R.M.D?,

!Discente do curso superior em Engenharia de Alimentos IFNMG — Campus Salinas; 2Docente do
IFNMG — Campus Salinas.

Introducéo

A raiz da mandioca é cultivada em todo o Brasil e é conhecida pela versatilidade de utilizacao
na elaboracdo de diversos produtos, destacando-se o consumo humano, animal ou industrial. Dentre
o0s produtos de fabricacdo industrial, o polvilho é denominado de fécula, uma substancia pulverulenta,
extraida de tubérculos, raizes, ou gréos ricos em amido e serve como alimento e pode ser doce ou
azedo, de acordo com seu processo de fabricacdo. A producéo se inicia com a recepcdo da mandioca,
e em seguida é feita a lavagem, o descascamento, a trituracdo e a prensagem da massa para a retirada
da manipueira (Lima; Lima; Moreti, 2020).

A manipueira ¢ um efluente que significa “dgua de goma”, da lingua Tupi Guarani, devido a
sua alta viscosidade, sendo considerada altamente poluente, pois possui elevada carga organica, ou
seja, altas demandas quimicas e bioquimicas de oxigénio (Correia; Silva; Souza; Scandelai, 2018).

O residuo contém parte do amido que nédo foi possivel extrair no processamento, possui baixo
valor comercial e vem sendo alvo de pesquisas que visam o desenvolvimento de tecnologias para o
seu aproveitamento na obtencdo de produtos de elevado valor agregado, que poderiam ser utilizados
como ingredientes para produtos alimenticios (Rodrigues; Caliari; Asquieri, 2011). Entretanto, os
problemas de fabricacdo da fécula de mandioca se devem as precariedades da infraestrutura e
condigBes higiénico-sanitarias insatisfatorias, podendo ser encontrados animais transitando na area
de beneficiamento e o livre acesso de pragas como insetos e roedores, além do layout de producéo
apresentar-se, muitas vezes, inadequado, favorecendo a ocorréncia de contaminagéo cruzada (Lima
Junior; Cruz; Mota, Souza, 2017).

Portanto, este trabalho teve como intuito verificar as condi¢fes higiénico-sanitarias da
manipueira obtida como residuo nas fecularias do municipio de Rio Pardo de Minas.

Material e Métodos

Coletou-se 14 amostras de manipueira de diferentes produtores do municipio de Rio Pardo de
Minas, sendo 5 delas secas em estufa a 50°C por aproximadamente 15 horas.

As analises microbiol6gicas foram realizadas no Laboratdrio de Microbiologia do IFNMG -
Campus Salinas, de acordo com a metodologia descrita por Silva et al., (2021) e Brasil (2003), sendo
determinada a contagem de bolores e leveduras, contagem total de microrganismos aerobios
mesofilos, Salmonella sp., coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli.

Para a contagem de bolores e leveduras, pesou-se 25 gramas da amostra, adicionou-se 225 mL
de agua peptonada 0,1% e homogeneizou-se por aproximadamente 60 segundos em “stomacher”.
Apbs a homogeneizacéo, realizou-se as diluicdes decimais seriadas, plaqueamento em Agar Batata
Glicose e incubagdo em Demanda Bioquimica de Oxigénio.

Para a contagem de aerobios mesofilos, foram executados os mesmos procedimentos descritos
anteriormente. Utilizou-se o método de plagqueamento por superficie em Agar Padréo.
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Para a analise de Salmonella sp. foram executados 0s mesmos procedimentos de pesagem e
preparo das amostras, porém na diluicdo utilizou-se solucdo salina peptonada 1% tamponada.
Realizou-se o pré-enriguecimento, seguido do enriquecimento seletivo e isolamento (Brasil, 2003).

As analises para determinagc6es microbioldgicas de coliformes totais e termotolerantes, foram
realizadas utilizando a técnica do nimero mais provavel (NMP). Iniciou-se com o teste presuntivo no
Caldo Lauril Sulfato Triptose. Para a confirmacéo, utilizou-se o Caldo Verde Brilhante Bile para
pesquisa de coliformes totais, Caldo E. coli para pesquisa de coliformes termotolerantes e Agar
Eosina Azul de Metileno para identificacdo de col6nias tipicas de Escherichia coli (Brasil, 2003).

Resultados e Discusséo

Os resultados das andlises, como representados na tabela 1, mostram que na contagem de
bolores e leveduras, o resultado variou de <1,5 x 10%até 3,2 x 10° UFC/g. Ademais, na Instrucéo
Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019 utilizada como padrdo para analise de alimentos, ndo
estabelece um limite para contagem de Bolores e Leveduras, porém para a farinha de mandioca, a
legislagdo preconiza até 10* UFC de bolores e leveduras por grama de farinha (Brasil, 2019). Portanto
14,28% das amostras apresentaram valores acima do permitido, sendo assim sugere que durante o seu
processamento e/ou armazenamento, estes experimentaram um aumento no teor de umidade o que,
aliado as condicdes deficientes de higiene, possibilitou o desenvolvimento deste grupo microbiano.
A contagem de aerdbios mesofilos, por sua vez, variou de <2,5 x 10%até 9,8 x 10° UFC/g. N&o existe
uma legislacdo atual que estipule indices para bactérias mesdfilas, porém Lima et al. (2007) afirmam
que resultados elevados na ordem de 10* a 10° UFC/g ao analisar presenca de microrganismos
indicadores de qualidade em farinhas pode ser proveniente de condic¢des inadequadas de higiene
durante o processamento, da utilizacdo de matéria-prima impropria e/ou mas condi¢bes de
manipulacdo e comercializagdo. Além do mais, todas as analises de Salmonella sp. apresentaram a
auséncia, sendo considerado um bom resultado, pois 0 microrganismo é responsavel por graves
infeccBes alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em varios
paises. A sua presenca em alimentos € um relevante problema de salude publica que ndo pode ser
tolerado (Carvalho et al., 2021). Para coliformes totais observou-se auséncia em todas as amostras,
indicando também um resultado satisfatorio, pois ele serve como indicador da presenca de bactérias
potencialmente patogénicas. Entretanto, 28,6% das amostras apresentaram coliformes
termotolerantes podendo corresponder a condicdes de higiene inadequadas na producdo e/ou na
manipulacdo do alimento. Por fim, referente as analises de Escherichia coli, todas as amostras
apresentaram auséncia, mostrando que estdo dentro dos padrdes exigidos pela legislacédo, pois a E.
coli € um patégeno amplamente distribuido na natureza em solos, 4gua e materiais contaminados com
fezes, e esta associada a falhas dos manipuladores em processos de higienizacdo de ambientes e
alimentos, e por habitar o trato gastrointestinal de seres humanos e animais, associa-se a falhas na
conduta pessoal do manipulador (Oliveira; Gongalves, 2015).

Considerac0es finais

Pode-se considerar aceitaveis a maioria das amostras analisadas, pois apresentaram resultados
previstos nos padrdes de qualidade estabelecidos e recomendados pela legislagdo vigente e estudos
referenciados neste trabalho. Outrossim, por ser um produto submetido a altas temperaturas durante
seu processamento, pode-se sugerir que as amostras com maior contaminacgdo foram submetidas a
manipulacdo incorreta, com falhas na embalagem, armazenamento, transporte e contaminantes
externos presentes no ar.
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Tabela 1. Resultados das andlises de bolores e leveduras, aerdbios mesoéfilos, Salmonella sp.,
coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli das amostras de manipueira.

Amostras Bolores e Aerobios Salmonellasp.  Coliformes Coliformes Escherichia coli
leveduras mesofilos em 25¢g totais termotolerantes em 25¢g
UFClg UFClg NMP/g NMP/g
1 3,1x103 <25x103 Auséncia < 3,0 x 100 3,0 x 100 Auséncia
2 <1,5x10° <25x103 Auséncia < 3,0 x 100 4,0 x 10° Auséncia
3 <1,5x103 7,2 x 10* Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia
4 <1,5x103 48x10°8 Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia
5 3,1x10° >25x10* Auséncia <3,0x10° 3,0 x10° Auséncia
6 3,2x10° 9,8 x 10° Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia
7 <1,5x103 <25x103 Auséncia < 3,0 x 100 < 3,0 x 100 Auséncia
8 <1,5x103 <25x103 Auséncia < 3,0 x 100 < 3,0 x 100 Auséncia
9 4.8 x 103 1,4 x10% Auséncia < 3,0 x 100 6,2 x 10° Auséncia
10 <1,5x103 5,5x 103 Auséncia < 3,0 x 100 <3,0x 100 Auséncia
11 <1,5x103 3,7x10° Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia
12 5,7 x 103 1,6 x 10° Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia
13 2,2 x103 1,0 x 10° Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia
14 <1,5x103 <2,5x103 Auséncia <3,0x10° <3,0x10° Auséncia

Fonte: Autores (2023).



