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Resumo: A mandioca (macaxeira/aipim) ¢ um dos tubérculos mais consumidos pela
populacao brasileira e matéria prima para a producdo da farinha de mandioca, que pode
ocorrer de maneira precaria e sem condigdes higiénico-sanitarias adequadas. As
Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo adquiridas pela ingestao de
agua e/ou alimentos contaminados por diferentes agentes, dentre eles Escherichia coli,
considerada como um indicador de contaminagdo fecal se encontrada em proporgdes
acima das permitidas por Lei nos alimentos. O objetivo deste trabalho foi pesquisar
E.coli em 10 amostras de farinha de mandioca temperada, comercializadas a granel em
feiras-livres nas Cidades de Uberaba e Uberlandia-MG, através da técnica do NMP -
nimero mais provavel por g ou mL para séries de 3 tubos (95% confianga) conforme
metodologia descrita em Silva et al. (2021). Das amostras analisadas 50% (5/10)
apresentaram-se positivas para E. coli, porém todas dentro do limite tolerado pela IN n°
161, de 1°/julho/2022. Conclui-se que os surtos de DTHA frequentemente associados a
toxinfeccdes causados pela bactéria E. coli sao decorrentes do ndo cumprimento de boas
praticas de higiene na manipulacdo, transporte € no armazenamento de alimentos e que
a implantagdo de condi¢des salubres e treinamento dos manipuladores sio medidas
eficientes, capazes de prevenir as DTHA causadas por E.coli
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Introducio

O cultivo da mandioca (Manihot esculenta Crantz) inica espécie propria para o
consumo humano, representa um papel importante na seguranca alimentar nos paises
em desenvolvimento e no Brasil sua cultura ¢ destinada a diferentes produtos

alimenticios por meio de seus derivados (EMBRAPA, 2011).



Popularmente conhecida como macaxeira ou aipim, a mandioca ¢ um tubérculo
da Familia Euphorbiaceae, género Maniho. Cultivada ha mais de 500 anos ¢ originaria
da América do Sul a mandioca ¢ amplamente cultivada nos estados brasileiros e um dos
alimentos mais consumidos pela populagdo, principalmente das regides Norte e
Nordeste (Guimaraes; Schneider, 2020).

A farinha de mandioca ¢ o produto obtido a partir das raizes da mandioca,
descascadas, lavadas, moidas e levemente torradas. Rica fonte de carboidratos (amido)
contém fibras e alguns minerais como potassio, calcio, fosforo, sodio e ferro (Servico
Nacional de Aprendizagem Rural, 2018).

A farinha de mandioca pode ser consumida crua ou mesclada com a farinha de
milho; pode ser apresentada nas versdes fina ou biju, e utilizadas no preparo de farofas
quando levada ao fogo e torrada. Ainda € possivel acrescentar temperos, vitaminas e
minerais, agregando valor nutricional e sabor (Dale; Silva; Simoncini, 2018).

Em alguns casos a produ¢do de farinha de mandioca pode ocorrer de maneira
precaria e sem infraestrutura adequada, ndo atendendo as condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, favorecendo o transito de insetos e roedores durante a fase de
processamento. Além disso, sdo descritos problemas relacionados a padronizagdo do
produto, transporte inadequado e exposicdo a diferentes agentes causadores de
contaminagoes (Santos; Lima; Ribeiro, 2023).

As etapas no processo da farinha de mandioca e o ndo cumprimento de
requisitos de qualidade devido a falta de padronizacdo na produgdo artesanal, onde
fatores como teor de umidade, cinzas, acidez, fibras, teor de amido e presenca de
matérias estranhas influenciam na classificacdo do produto (Alvares; Souza;
Lambertucci, 2022).

A instru¢do normativa — IN n°® 161, de 1° de julho de 2022 da Agéncia de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA, estabelece os padroes microbioldgicos sanitarios para
cereais, farinhas, massas alimenticias e produtos de panificacdo (Farinhas, amidos,
féculas e fubas) sendo a tolerancia para a amostra indicativa para o microrganismo
Escherichia coli de 5x10* NMP/g.

As Doencgas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo adquiridas pela
ingestdo de agua e/ou alimentos contaminados por bactérias, virus, parasitas ou
substincias quimicas, causadas por diferentes mecanismos de acdo do patdogeno como
intoxicagao, infec¢do e toxinfecgdo, que resultam no surgimento de surtos com variadas

formas clinicos e de diferentes propor¢des (Matos, 2022).



Diferentes agentes estdo envolvidos nos casos de DTHA, dentre eles
Escherichia coli ¢ frequentemente relatada em diversos estudos, como o agente
etioldgico mais incidente no Brasil nos ultimos anos. Encontrada na dgua e alimentos
contaminados, ¢ considerada como um indicador de contaminacao fecal alimentar,
trazendo graves prejuizos para satide publica (Silva; Mendes, 2022).

E. coli faz parte de um grupo de microrganismos denominados coliformes
termotolerantes capazes de fermentar a lactose e produzir gas quando incubada a 44,5 —
45,5 °C. Sao bactérias gram negativas, ndo esporuladas, aerdbias ou anaerobias
facultativas. Pertencem a familia Enterobacteriaceae sendo uma das principais bactérias
deste grupo. A toxina produzida por ela pode causar doengas agudas e cronicas quando
ingerida em alimentos contaminados (Gurgel; Silva; Silva, 2020).

Com tropismo pelas células enterais do hospedeiro, causam infec¢ao intestinal,
febre alta e diarreia aquosa a partir do consumo de dgua ou alimentos contaminados
com material fecal, detectar E. coli em alimentos, indica informag¢des sobre as

condig¢des higi€nico-sanitarias do produto analisado (Noronha et al., 2020).

Objetivo
O objetivo deste trabalho foi pesquisar Escherichia coli em amostras de farinha
de mandioca temperada, comercializadas a granel em feiras-livres nos municipios de

Uberaba e Uberlandia-MG.

Metodologia

O estudo foi realizado em feiras-livres das cidades de Uberaba e Uberlandia em
Minas Gerais, onde foram coletadas 10 amostras, de 100 g cada, de farinha de mandioca
temperada, para a andlise microbioldgica, sendo 05 delas da cidade de Uberaba e as
outras 05 amostras da cidade de Uberlandia. Apds a coleta, as amostras foram enviadas
para o Laboratério de Pesquisa em Microbiologia de Alimentos do IFTM, campus
Uberlandia, MG, para realizacdo das analises. Foi realizada a enumeragdo de E. coli

pelo método do Numero Mais Provavel, descrito por Silva et al. (2021).

Resultados
Das amostras analisadas 50% (5/10) apresentaram-se positivas para E. coli
(quadro 1) porém todas estavam dentro do limite estabelecido pela legislacao segundo a

IN n° 161, de 1° de julho de 2022 que estabelece os padrdes microbioldgicos de



alimentos para as categorias de farinhas, amidos, féculas e fubas, cujo limite maximo

permitido é de 10° NMP/g. Escherichia colilg.

Quadro 1: Numero mais provavel por grama ou mL para séries de 3 tubos e intervalo de confianca de

95%
N° DE TUBOS POSITIVOS NMP/g INTERVALO DE
AMOSTRA ou CONFIANCA 95%
mL
0,01 0,001 0,001 Inferior Superior
3 2 0 0 9,2 1,4 38
4 3 0 0 23x10 4.6 94
6 1 2 1 1,5x 10 4,5 42
8 1 0 0 3,6 0,17 18
9 1 3 0 1,6 x 10 4.5 42

Fonte: Silva et al. (2021).

Apesar da tolerancia para a presenca deste agente em alimentos, devido a sua
atividade infectante, ¢ importante ressaltar que E.coli € a principal espécie do grupo dos

coliformes termotolerantes e um indicador de contaminacao fecal.

Conclusao

Surtos de doencas transmitidas através do consumo de é4gua e alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos estdo frequentemente associados a
toxinfecgOes causadas pela bactéria Escherichia coli decorrente do ndo cumprimento de
normas relacionadas a boas praticas de higiene na manipulagao e no armazenamento de
alimentos. A implantagdo de boas praticas de higiene no treinamento dos manipuladores
dos alimentos, no acondicionamento e transporte do produto sdo medidas eficientes,

capazes de prevenir as DTHA causadas por E.coli.
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