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MICROBIOLOGICAL CHARACTERIZATION OF COOKED MANIVA DURING THE
PROCESSING STAGES
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Resumo

Analisou-se 12 amostras de maniva cozida provenientes de duas industrias localizadas no
Para. As amostras encontraram-se de acordo a legislagdo para os parametros
microbiol6gicos de Salmonella spp., Contagem de Estafilococos Coagulase Positiva e
Contagem de Bacillus Cereus com auséncia em 25 g, <102 UFC/g e <102 UFC/qg,
respectivamente. Para Coliformes Termotolerantes apenas uma das industrias obteve um
produto de acordo com o previsto de <3,0 NMP/g. Houve um aumento significativo na etapa
de resfriamento para contagem de bolores e leveduras, bactérias aer6bias mesoéfilas e
coliformes termotolerantes tornando-se necesséario analises mais detalhadas nessa etapa
qgue apresentou crescimento de microorganismos que podem comprometer o produto final.

Palavras-chave: Microbiologia; Folhas de Mandioca; Maniva
Introducao

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma importante cultura de tubérculo
cultivada em muitos paises em todo o mundo e particularmente na Africa Ocidental
(GMAKOQUBA et al., 2018), tem sido foco de diversas pesquisas devido sua importancia na
colheita como alimento e seu grande potencial como commodity na economia em geral. A
raiz tuberosa da mandioca é uma das fontes de carboidratos mais importantes nos trépicos
juntamente com o arroz, milho e cana-de-agucar. Suas raizes amildceas sao sua principal
fonte de alimento, mas as folhas jovens do arbusto, também sdo consumidas (LEBOT,
2009).

No Brasil as folhas de mandioca sao consideradas como residuos, pois apenas na
regido norte € consumida como hortalica, sendo utilizada como componente principal no
preparo da “Manigoba”, onde as folhas sao fervidas em agua por alguns dias e em seguida
temperadas a gosto (CEREDA, 2001; COSTA et al, 2016). De acordo com a Instrugéo
Normativa N® 1 DE 06/05/2016 da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Para (ADEPARA)
que dispbe sobre o Padrdo de Identidade e Qualidade da Maniva Cozida para produgéo e
comercializagdo no estado do Para, Maniva € o produto obtido da folha da mandioca do
género Manioth, especificamente da moagem das folhas, através de processo tecnoldgico
adequado; Maniva Cozida é o produto obtido através do cozimento da maniva, com uso
predominantemente na culinaria paraense e Manigoba € o prato tipico da culinaria paraense
obtido a partir da maniva cozida acrescida dos ingredientes de origem animal, condimentos
e sal (ADEPARA, 2016).

Durante as etapas de beneficiamento da mandioca e obtencdo de seus produtos
derivados, como a maniva, observa-se a ocorréncia de alguns fatores criticos que podem
prejudicar a sua qualidade e a seguranca alimentar dos seus consumidores. Entre esses
fatores, destacam-se: as precarias condicdes higiénico-sanitarias das unidades
processadoras, a presenga residual de acido cianidrico (HCN) acima dos niveis seguros
para o consumo humano e o uso indiscriminado de corantes artificiais, alguns
potencialmente carcinogénicos, na obtencao da farinha e tucupi (EMBRAPA, 2016).
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A demanda por derivados da mandioca tem aumentado e incentivado produtores a
aumentar seu volume de vendas e, consequentemente, buscar novos mercados. Esse fato
pode demandar maiores periodos de armazenamento. Nesses casos, problemas de
contaminagdo durante as etapas de processamento serdo evidenciados e podem acarretar
prejuizos a qualidade desses produtos e colocar em risco a saude de consumidores. Fica
propicio o surgimento de bolores, proliferacdo de microrganismos patogénicos, alteracoes
de cor, alteragdo de sabor e textura, defeitos de embalagem, dentre outros (EMBRAPA,
2016).

A producdo de alimentos em escala para comercializacdo exige cuidados mais
apurados para manter suas caracteristicas até o consumo do que um alimento preparado
para uma familia e que sera consumido em pouco tempo (TONDO e BARTZ, 2011). A
Legislacdo Brasileira de Alimentos, por exemplo, baseada na normatizacdo do Food and
Drug Administration (FDA), dos Estados Unidos, e nas normas estabelecidas pela Comissdo
do Codex Alimentarius, adota os padrbes internacionais para a producdo de alimentos.
Nessa perspectiva, as exigéncias sao estabelecidas em torno de um padréao de inocuidade,
em que se sobressaem ferramentas como as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) — e
Analise de Perigos e pontos criticos de controle (APPCC) - adotadas pelo FDA (CRUZ e
SCHNEIDER, 2010). Tendo as caracteristicas microbiolégicas fundamental importancia
para obtencdo de um alimento seguro, o presente trabalho teve como objetivo analisar por
meio de parametros microbiol6gicos o processamento de maniva cozida ao longo das
etapas de producao em duas agroindustrias localizadas no Nordeste Paraense.

Material e Métodos

No periodo de Setembro a Outubro de 2018, foram coletadas 12 amostras, sendo 6
provenientes de uma agroindustria localizada na cidade de Inhangapi-PA e 6 da cidade de
Santo Anténio do Taua—PA, de acordo com os processos utilizados em cada industria. As
amostras foram coletadas em sacos de coleta estéreis e transportadas em caixas
isotérmicas ao local de andlise.

Na industria de Inhangapi-PA foi realizada a coleta de amostras em seis etapas ao
longo do processamento da maniva, analisando-se a folha in natura; folha in natura apés
lavagem; folha moida apds dois dias de cozimento; folha inteira pronta cozida; folha moida
cozida pronta (1°Moagem/2°Cozimento) e a folha moida cozida pronta
(1°Cozimento/2°Moagem). Na industria de Santo Antdénio do Taua-PA também foram
coletadas amostras em seis etapas ao longo do processamento da maniva, sendo elas:
Folha in natura; Folha in natura lavada; Folha in natura moida; Extrato da folha (apds
moagem); Folha apds o cozimento (48 hs) e o Produto Final da maniva cozida.

Foram realizadas as andlises preconizadas pela Instru¢do Normativa ADEPARA N° 1
de 06/05/2016 que sao: Salmonella spp.; Coliformes termotolerantes; Contagem de
estafilococos coagulase positiva e Contagem de Bacillus Cereus. Foram realizadas também
andlises adicionais de contagem total de bactérias aerdbias e contagem de bolores e
leveduras como indicadores de higiene. Todas as analises foram realizadas segundo
metodologias descritas no Compendium of Methods fot the Microbiological Examination
(DOWNES E ITO, 2001). As analises foram realizadas em triplicata e os resultados
expressos através das médias dos valores obtidos.

Resultados e Discussao

Os resultados das analises microbiolégicas das folhas de maniva em seis etapas de
processamento nas industrias localizadas nas cidades de Inhangapi-PA e Santo Ant6nio do
Taua-PA podem ser observados nas tabelas 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas de diferentes etapas da produgéo de
maniva cozida de uma industria localizada na cidade de Inhangapi—PA.

Etapa do Contagem Contagem Coliformes Analise de  Contagem de Contagem
processamento  de bactérias de bolores e  termotolerantes  Salmonella  estafilococos de Bacillus
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aerobias leveduras (NMP/q) Spp. coagulase Cereus
mesofilas (UFC/9) positiva (UFC/9)
(UFC/g) (UFC/g)
. 1,74x108 2,60x10° . Auséncia 5 <
Folha in natura >1,1x10 em 25 g < 1,00X10 1,00X102
Folha in natura 5 1,06x10° . Auséncia 5 <
lavada 1,42x10 >1,1x10 em 25 g < 1,00X10 1,00X10?
Folha moida A
. . 3,70x10° 4,57x10° 0 Auséncia 5 <
apés 2 dias de <3,00x10 em 25 g < 1,00X10 1,00X102
cozimento
Folha inteira 1,16x10° 2,50x10° ] Auséncia 5 <
pronta cozida 1,19x10 em25¢g < 1,00X10 1,00X10?
Folha moida
cozida pronta 1,32x103 1,09x10* 0 Auséncia 5 <
(1°Moagem/2° <3,00x10 em25g < 1,00X10 1,00X102
Cozimento)
Folha moida
cozida pronta 2,40x10° 1,08x10° 0 Auséncia 5 <
(1°Cozimento/2 3,20x10 em25g < HOOX10% 4 5ox402
°Moagem)
Tabela 2. Resultados das analises microbiolégicas de diferentes etapas da producao de
maniva cozida de uma industria localizada na cidade de Santo Antonio do Taua —PA.
Contagem
Contagem de
d(,a . Contagem Coliformes Analise de  estafilococos Contaglem
bactérias  de bolores e de Bacillus
Etapa do aerébias leveduras termotolerantes  Salmonella coagulase Cereus
processamento mesafilas (UFC/g) (NMP/q) spp Flj);gye; (UFC/g)
(UFC/g) 9
. >2,50x 5 3 Auséncia 5 o
Folha in natura 106 3,10x10 8,03x10 em 25 g < 1,00X10 < 1,00X10
Folha in natura 6 4 2,37x102 Auséncia 2 5
lavada 1,67x10 3,47x10 em 25 g < 1,00X10 < 1,00X10
; 6 o
Folha in natura >2,50x10 5,33x10° 3,03x102 Auséncia < 1,00X10° < 1,00X10°
moida em25¢
Extrato da 4 3 ANCH
folha (apos ~ >2,50x10e 26110 3,90x10 Ausencia 4 6ox102 < 1,00X102
em25¢g
moagem)
Apds o 2 2 0 Anci
cozimento (48 2,57x10 5,50x10 <3,00x10 Auséncia < 1,00X10? < 1,00X10°
hs) em25¢g
6 A
Produto final  1,67x106 #0910 3,20x10° ‘;‘ﬁezgcg <1,00X102 < 1,00X10?

Segundo a Instru¢do Normativa ADEPARA N¢ 1 DE 06/05/2016, todas as amostras
analisadas encontraram-se de acordo com preconizado pela mesma para os parametros
analise de Salmonella spp., contagem de estafilococos coagulase positiva e contagem de
Bacillus Cereus que é auséncia em 25 g, <102 UFC/g e <10? UFC/g, respectivamente. Em
relacdo a analise de coliformes termotolerantes, para o produto final, segundo ADEPARA
(2016), apenas a industria localizada na cidade de Inhangapi-PA na etapa na qual se
realizou a moagem antes do cozimento obteve um produto final de acordo com o previsto
pela mesma que é de <3,0 NMP/g.

Para analise de bolores e leveduras, os valores encontrados na industria de
Inhangapi-PA estiveram na faixa de 1,09x10* a 4,57x10® UFC/g, com produto final com
contagem de 1,08x10%° UFC/g. A indUstria de Santo Antonio do Taua-PA obteve valores
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entre 5,50x102 e 3,47x10* UFC/g, com um produto final com contagem de 4,05x106. A
legislacao nao estabelece padrdes microbiol6gicos para contagem de bolores e leveduras
em maniva cozida. A presenga de bolores em produtos alimenticios derivados de mandioca,
como observado por este trabalho, foi relatada por outros estudos anteriores. Amadi e
Adebola (2008) encontraram A. flavus e A. niger em subprodutos da mandioca armazenados
na Nigéria. No Senegal, Diallo et al. (2013) observaram a presenca de Aspergillus spp. nos
produtos analisados a partir da mandioca.

Segundo Santos et al. (2008) as altas contagens do grupo coliformes, associadas a
presenca de bolores e leveduras, reforcam a hipotese de processamento inadequado e/ou
recontaminacdo pos tratamento térmico, o que pode ser explicado pela manipulacao
inadequada, equipamento sujo ou com sanitizacao insatisfatéria.

Para contagem de bactérias aerébias mesdfilas, os valores encontrados na industria
de Inhangapi estiveram na faixa de 1,32x10% a 1,74x10® UFC/g, com produto final com
contagem de 2,40x10° UFC/g. A industria de Santo Antonio do Taua obteve valores entre
2,57x10% UFC/g- >2,50x 108 com um produto final com contagem de 1,67x108. A legislacao
também nao estabelece padrées microbiolégicos para contagem de bactérias aerdbias
mesofilas em maniva cozida, entretanto a determinagao destes microorganismos representa
um bom indicativo para contaminagdes higiénico-sanitarias, além de ser importante destacar
gue a maior parte dos microorganismos patogénicos sao pertencentes a este grupo.

Pode-se observar em ambas as industrias o fato de, ap6s a etapa de cozimento, a
presenca de baixas contagens de bolores e leveduras, bactérias aerébias mesofilas e
coliformes termotolerantes. Entretanto, analisando produto final em ambas, as contagens
possuem um aumento significativo. Este fato pode estar relacionado a etapa de resfriamento
do produto que ocorre de modo natural, sendo considerado como resfriamento lento. Isto faz
com que o produto permaneca por um maior tempo exposto a faixa ideal de crescimento de
microorganismos (5-60°C).

De acordo com Lima e Sousa (2002), a microbiota de um alimento é constituida por
microrganismos associados a matéria-prima e por contaminantes, que foram adquiridos
durante os processos de manuseio e processamento (pelos manipuladores de alimentos) e
aqueles que tiveram condigdes de sobreviver aos processos aplicados durante o preparo do
alimento e seu acondicionamento. Assim, esses microrganismos podem contaminar
alimentos em qualquer um dos estdgios de producdo, beneficiamento, manuseio,
processamento, acondicionamento, distribuicdo e/ou preparo para o consumo. A maior parte
dos alimentos esta sujeita a varias fontes potenciais de microrganismos, porém podem-se
controlar os niveis de contaminacdo e manter a microbiota em um numero aceitavel pela
legislacao vigente, através de manuseio adequado, conhecimento e emprego de fatores que
influenciam o crescimento de microrganismos em alimentos, dentre outras acdes.

Conclusao

A analise das etapas de processamento da maniva cozida sao cruciais para
obtencdo de um produto de qualidade. Uma andlise mais cuidadosa € necessaria na etapa
de resfriamento, pois a mesma propicia o crescimento de microorganismos que podem
comprometer a seguranga alimentar do produto final. As toxinas sdo termoestaveis e nao
sao inativadas aquecendo ou cozinhando os alimentos. Estes resultados microbiolégicos
insatisfatérios podem ser explicados pela falta de informac¢ao dos manipuladores sobre boas
praticas de manipulagédo e a falta de Boas Praticas de Fabricagdo ao longo dos processos
de producao da maniva. Desse modo, ha necessidade de métodos de controle de qualidade
para a producado e preservagao do produto, a fim de preservar a saude dos consumidores.
Além disso, as autoridades competentes devem tomar as medidas adequadas para alcancgar
este objetivo, isso envolve a popularizacao das regras basicas de higiene e a capacitacao
dos atores do setor.
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