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O Estado do Pard é o maior consumidor de farinha de mandioca. Estas sao
produzidas em pequenos estabelecimentos denominados de “Casas de Farinha”, que
apresentam graves problemas higiénico-sanitarios e com manipuladores sem
treinamento em higiene e boas praticas de fabricagao. Aliados a isto, o transporte e a
comercializagdo do produto sio realizados de forma inadequada. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade microbiana das farinhas de mandioca do grupo seca
comercializadas na cidade de Belém-PA. Foram selecionados os principais pontos de
venda, incluindo supermercados e feiras livres. Realizou-se analises de Coliformes
fecais, Bacillus cereus e Salmonella, além de analise microscépica. Em todas as
amostras, a presenca de Coliformes fecais detectado foi <3 NMP/g, e a de Bacillus
cereus foi <1x10' UFC/g, ndo tendo sido detectado a presenca de Salmonella.
Conclui-se, portanto, que, com relagdo a contaminagao microbiolégica, os produtos
analisados encontram-se dentro das normas vigentes. Entretanto, foi observada a
presenca de acaros em 8 amostras (nas quantidades de 1 a 12), presenca de material
estranho em trés amostras (nas quantidades de 1 a 2) e fragmentos de insetos em 4
amostras (somente 1 ocorréncia em cada amostra).
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