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ARTICLE INFO ABSTRACT

Recebido 18 Mar 2018 Tapioca gum, derived from cassava is a product free of gluten, culturally there is
Aceito 20 Abr 2018 great consumption in the Brazilian Northeast and has increased along with other
Publicado 24 Abr 2018 Brazilian regions. The objective of this study was to evaluate the quality parameters

of tapioca gums commercialized in the Metropolitan Region of Recife/PE. Sixteen
samples of tapioca gum were obtained from supermarkets and tests were carried out
for the detection of thermotolerant coliform; Bacillus cereus; Salmonella sp.;
mesophilic Total Count; Molds and Yeasts and Lactic Bacteria. Among all the
samples, three of them presented concentrations of thermotolerant coliform above
the allowed amount for commercialization. All 16 samples analyzed were safe for
consumption, as they did not present contamination in concentrations above that
prevailing in the current legislation. An interesting finding was the presence of
lactic bacteria in all samples, because the growth of this microorganism favors the
conservation of tapioca gum, due to the ability to produce lactic acid, a compound
that inhibits the growth of the accompanying microbiota, among which pathogenic
microorganisms.

Keywords: Manihot, starch, lacticbacteria. coliform, microorganisms.

RESUMO

A goma de tapioca, derivado da mandioca é um produto isento de gliten,
culturalmente hd grande consumo no Nordeste brasileiro e tem aumentado junto a
outras regides brasileiras. O objetivo desse estudo foi avaliar os parametros de
qualidade das gomas de tapioca comercializadas na Regido Metropolitana do
Recife/PE. Foram adquiridas 16 amostras de goma de tapioca em supermercados e
realizados os ensaios para deteccdo de coliforme termotolerante; Bacillus cereus;
Salmonella sp.; Contagem Total de Meséfilos; Bolores e Leveduras e Bactérias
Laticas. Do total, trés amostras apresentaram coliforme termotolerante, onde foram
encontrados valores acima da concentra¢io permitida para comercializagcdo. Quanto
aos outros patégenos investigados, todas as amostras de gomas apresentaram
conformidade dentro de parimetros previstos em lei. Um achado interessante foi a
presenca de bactérias laticas em todas as amostras, porque o crescimento deste
microrganismo favorece a conservacdo da goma de tapioca, pela habilidade em
produzir 4cido lactico, composto que inibe o crescimento da microbiota
acompanhante, dentre estes os microrganismos patogénicos.

Palavras-Chave: Manihot, amido, bactérias laticas, coliforme, microorganismos.
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Introducao

A Mandioca, Manihot esculenta Crantz, €
um vegetal que possui raiz tuberosa com aplicacio
versatil. Possui grande valor alimentar e cultural, de
fabricacdo rdstica em grande parte da sua cadeia
produtiva e encontrada em todo territdrio nacional.
Por exigir tratos culturais simples, ¢ cultivado por
muitas familias em pequenas propriedades para
subsisténcia, em especial no Norte e Nordeste do
Brasil, garantindo boa fonte alimentar durante todo o
ano (Domene, 2011; EMBRAPA, 2018). A
estimativa da produ¢do de Mandioca em 2017
alcancou perto de 21 toneladas no pais. Na Regido
Nordeste, importante mercado produtor e
consumidor, a expectativa foi de crescimento de
1,5% em relagdo a 2016, sinalizando assim que a
economia baseada na Cadeia Produtiva da
Mandiocultura se mostra em crescimento nessa
regido brasileira (IBGE, 2017).

O polvilho é o amido ou a fécula da
mandioca produzida em geral de forma artesanal, é
extraido por decanta¢do, quando a mandioca crua,
descascada e ralada é misturada a dgua, ainda imido
recebe o nome de goma de mandioca. Depois de
seco, transforma-se num pé finissimo e branco
chamado polvilho ou goma (Kovesi et al., 2007). De
origem indigena, muito consumida no Nordeste
brasileiro, essa fécula é conhecida como goma de
mandioca; ingrediente que caracteriza a famosa
tapioca, que recheado com raspas de coco fresco e
queijo de coalho, fechadas em forma de meia lua e
levada a cocgdo em frigideira rasa; sdo vendidas no
final do dia desde as barraquinhas de esquina até
elegantes cafeterias de shoppings.

A mandioca representa um dos principais
alimentos energético para milhdes de habitantes que
vivem nos paises em desenvolvimento. Segundo
Taco (2011), a composi¢do de cada 100 g de fécula
de mandioca apresenta 17,8% de umidade; 81,1 g de
carboidrato; 0,5 g de proteina; 0,3 g de lipideos e 0,6
g de fibra alimentar. De acordo com Jay (2005),
podemos observar que a fécula ou goma de
mandioca, tem em sua composi¢do alto percentual
de carboidrato e umidade, podendo favorecer o
crescimento de microrganismos como as Bactérias

Laticas, Fungos e outros microrganismos
patogénicos e deteriorantes. Portanto, o objetivo
dessa pesquisa foi avaliar a qualidade sanitdria da
goma de mandioca, para verificar se esse alimento
ndo representa risco para os comensais, que buscam
um alimento isento de gliten.

Material e Métodos

Foram adquiridas, em supermercados, 16
amostras de diferentes gomas de tapioca, em
embalagens integras, com 1 kg, e foram codificadas
alfanumericamente. ~Todas as amostras se
apresentavam dentro do prazo de validade,
importante pardmetro previsto em norma sanitiria
para comprovacdo de qualidade e seguranca quanto
ao consumo e adquiridas no comércio formal na
Regido Metropolitana do Recife-PE.

Para contagem de Escherichia coli
(coliforme termotolerante) e Salmonella sp.
(enteropatdégeno) foram utilizados kits Compact
Dry® para teste réapido, metodologias aprovadas pela
Codex Alimentarius, .C.M.S.F., APHA, FDA, ISSO
Standards e AOAC para ensaios microbioldgicos de
alimentos. A quantificacdo de Contagem Padrdo,
Bacillus cereus, Bolores e Leveduras e Bactérias
Laticas, foram obtidas através da aplicagdo do
método de plaqueamento em profundidade, de
acordo com AOAC (2000).

Os ensaios foram realizados em duplicata e o
resultado, expresso em unidades formadoras de
colonias por grama (UFC.g") de goma de tapioca.

As andlises foram realizadas no Laboratdrio
de Alimentos do Departamento de Tecnologia Rural,
na Universidade Federal Rural de Pernambuco.

Resultados

A presenca de Bacillus cereus e Salmonella
sp. ndo foi detectada no estudo (Quadro 1).
Entretanto, foram encontrados coliformes
termotolerantes que variaram na concentragio
minima de < 10 UFC.g"' e méxima de 5,6 x10°
UFC.g"'. Nas amostras A6, A9 e A12 foram obtidos
valores acima do que preconiza a RDC 12 (Brasil,
2001) (Quadro 1).

Quadro 1. Padrdao microbiolégico de goma de mandioca segundo os valores de referéncia da Resolugdo
colegiada da ANVISA (Brasil, 2001). A = Amostra de goma de mandioca. Fonte: Autores (2018).

Anzostra/ ter(rjli)(:g)(;g;l te Bacillus ce:'eus Salmonella sp.
Parametros UFC.g! UFC.g UFC/25g
Valor de referéncia | 10°UFC.g-1 | 5,0 x10°UFC.g" | Ausente em 25g
Al <10 <10 ausente
A2 <10 <10 ausente
A3 <10 <10 ausente
A4 <10 <10 ausente
A5 <10 <10 ausente

Shinoharaa, N.K.S.; Padilha, M. de F. do R.; Macédo, .M.E.; Nascimento, K.C.B. de L.; Campos, M.V.N.

227



Journal of Environmental Analysis and Progress V. 03 N. 02 (2018) 226-231

A6 1,7x10° <10 ausente
A7 <10 <10 ausente
A8 <10 <10 ausente
A9 1,2x10° <10 ausente
A10 <10 <10 ausente
All <10 <10 ausente
Al2 5,6x103 <10 ausente
Al3 <10 <10 ausente
Al4 <10 <10 ausente
Al5 <10 <10 ausente
Al6 <10 <10 ausente

O Quadro 2 apresenta as médias aritméticas
dos resultados, em duplicata, para a avaliagdo dos
parametros biol6gicos na verificagdo da qualidade da
goma de tapioca. Nas amostras analisadas, a
Contagem Total de Mesdfilos apresentou valores
que ndo ultrapassaram a concentracdo mdaxima de
5,0 x10°UFC.g".

Na avaliacdo de bolores e leveduras, 10
amostras se mostraram em contagens Superiores ao
recomendado pela CNNPA n° 12, que informa como
méximo até 10° UFC.g!(Brasil, 1978). Com relagdo
as bactérias l4ticas, foi encontrada uma variacio de
1,0 x 10> UFC.g"!', como um minimo de 9,0 x 10°
UFC.g"!, como mdxima concentragao.

Quadro 2. Padrdes de qualidade da goma de mandioca, seguindo os valores de referéncia da Resolucdo -
CNNPA n° 12, de 1978 (Brasil, 1978). A = Amostra de goma de mandioca. Fonte: Autores (2018).

Amostra/ Contagem Total de Mesofilos Bolores e Bactérias Laticas

A 1 Leveduras 1
parametros UFC.g UFC.g! UFC.g
Valor de Maximo Maximo Auséncia de Referéncia em
referéncia 5,0 x10°UFC.g™! 10°UFC.g! Legislacio

Al 1,42x10* 2,5x10° 2,8x10*

A2 6,0x10* 1,32x10* 4,1x10°

A3 >10 20 1,0x10?

Ad 40 10 30

A5 2,2x10* 1,72x10% 4,46x10°

A6 3,4x10? 4,7x10* 1,7x10°

A7 3,9x10* 2,83x10° 4,1x10*

A8 20 <10 10

A9 2,7x10° 4,66x10° 3,8x10*

A10 5,1x10* 3,34x10* 5,6x10*

All 4,5x10? 2,4x10° 5,3x10?

Al2 4,5x10° 3,1x10° 9,0x10°

Al3 2,7x10? 8,0x10° 4,8x10°

Al4 3,3x10° 1,6x10* 1,3x0*

Al5 2,5x10* 10 6,8x10*

Al6 1,2x10* 5,0x10? 8,2x10°

Discussao termos de area cultivada no territério, a mandioca €

A tapioca, derivado da mandioca, emerge
nesse contexto como um produto aprecidvel,
primeiramente pela sua descoberta ao nivel nacional
como um alimento sauddvel em relacdo a farinha de
trigo, por ndo conter gliten, e ainda por apresentar
grande versatilidade na aplicag@o culindria (Martins,
Costa & Baptista, 2017). Segundo o IBGE (2018),
no Brasil, o consumo em 2017 foi de 14.642 kg de
mandioca por brasileiro, representando importante
produto agricola na alimentag¢do do pais, e ainda em

o sexto alimento em valor de producao.

De acordo com o Quadro 1, observou-se que
nas amostras A6, A9 e Al2 apresentaram unidades
formadoras de colonias para detec¢do de coliforme
termotolerante, estes resultados encontrados estdo
em desacordo com o que preconiza a legislacdo em
vigor, uma vez que o mdximo permitido é 10°
UFC.g! (Brasil, 2001). Segundo Franco (2012), esse
patdgeno faz parte da microbiota intestinal dos seres
humanos e dos animais de sangue quente. Portanto,
quando presente nos alimentos, indica contamina¢do
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de origem fecal, podendo assim causar graves surtos
de grande repercussio na satide publica.

Ainda de acordo com o Quadrol, observa-se
que as 16 amostras da goma de tapioca ndo
apresentaram contaminag¢do por Bacillus cereus e
Salmonella sp., indicando que elas obedecem aos
padrdes de qualidade, em relag@o a esses patégenos,
seguindo a legislacdo vigente (Brasil, 2001). A
auséncia desses enteropatégenos nas amostras ¢ um
indicativo de que a producdo da goma de tapioca
encontra-se dentro dos limites aceitdveis.

Apesar da legislacio RDC n° 12 (Brasil,
2001), ndo fazer referéncia a obrigatoriedade quanto
a Contagem Total de Mesoéfilos, Bolores e
Leveduras e Bactérias Laticas, nessa pesquisa foi
realizada a detec¢do desses microrganismos, € 0s
resultados estdo expressos no Quadro 2. Esses
ensaios foram realizados para verificar se a presenca
de uma microbiota acompanhante poderia deteriorar
o produto, mesmo dentro de um prazo de validade
estabelecido, tornando o produto impréprio ou
representar risco biolégico quanto ao seu consumo.
Esses pardmetros investigados foram confrontados
com a legislacio CNNPA n°® 12 (Brasil, 1978), que
previa a determinacdo desses microrganismos, mas
que foi revogada pela RDC 263 (Brasil, 2005),
retirando a obrigatoriedade de investigacdo quanto a
presenca de Mesdfilos e Bolores e Leveduras.

A quantificacdo encontrada para Bolores e
Leveduras, descrita no Quadro 2, foi na ordem de
<10 UFC.g"! e 4,7 x 10* UFC.g", como minima e
maxima, respectivamente. De acordo com Rodrigues
et al. (2015), a presencga ou auséncia de fungos em
alimentos é imprevisivel, visto que estes estdo
amplamente disseminados pelo ambiente, podendo
levar a contaminacdo direta ou cruzada desde a
producdo, manipulagdo e armazenamento no campo.
No segmento varejista deve-se fazer o uso de
embalagens apropriadas, monitoramento constante
de infestacdes, observancia as flutuacdes do clima
para o controle de temperatura ¢ umidade durante a
guarda, acdes que podem evitar uma contaminag¢do
biolégica posterior, como exemplo, o controle do
crescimento fingico.

Entretanto, a presenca de Bolores em
alimentos pode acarretar a produ¢do de metabdlitos
secundarios, conhecidos como micotoxinas, € a
presenca destes, constitui-se um fator de grande
risco na saide publica, pois alguns géneros, como o
Aspergillus e Penicillium podem estar presentes em
cereais e tubérculos e sdo conhecidos por provocar
efeitos mutagénicos, teratogénicos e carcinogénicos
(Shinohara et al., 2017). Infelizmente, a norma
sanitdria que regulamenta esse grupo de alimento
ndo prevé a determinagdo quanto a deteccdo de
Bolores e Leveduras (Brasil, 2001), apesar do risco
biolégico que podem representar junto aos
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consumidores, passivel de causar grande desordem
na sadde publica.

Foram encontrados valores para a contagem
total de mesdfilos na goma, na faixa minima inferior
a 10 UFC.g! e a concentragdo mdxima de 4,5 x 10°
UFC.g"' (Quadro 2). Quanto a Contagem Total de
Mesofilos em um produto alimenticio, a presenca
deste, reflete a qualidade da matéria-prima, bem
como as condi¢des de processamento, manuseio e
estocagem, permitindo estimar o tempo de prateleira
do alimento em questdo e as caracteristicas sanitérias
do produto acabado (Sant’Ana, Conceicio &
Azeredo, 2002).

Nesse estudo, observamos que os valores
encontrados para Contagem Padrdo de Mesdfilos,
ainda se encontram dentro de parametros
considerados seguros e proprios para O consumo,
baseado na CNNPA n° 12 (Brasil, 1978). Entretanto,
observamos que a amostra Al2 no Quadro 2,
apresenta crescimento de 4,5 x 10°UFC.¢g, resultado
muito proximo do limite aceitdvel, que é de 5,0 x
10°UFC.g" nessa norma sanitdria, ou seja, € um
limiar préximo para constituir-se em alimento
impréprio para consumo devido a qualidade
higiénico-sanitdria comprometida.

A presenga de Bolores e Leveduras e
Bactérias Mesdéfilas indicam condi¢des higi€nicas
inadequadas desde a produgdo, manipulacio e
produto acabado, mostrando falhas na produgdo
fabril. A busca pela qualidade bioldgica deve levar
em consideracdo aos aspectos econdmicos, pois o
alimento contaminado e/ou deteriorado leva a
grandes perdas econOmicas, auséncia ao trabalho e
agravos a saudde publica, porque o alimento pode ser
um agente de infec¢do alimentar. Recomenda-se
maior rigor nas operacionalizagdes dos sistemas de
boas préticas de fabricagdo, para que se possa adotar
medidas corretivas, visando a producdo de um
produto de maior qualidade e seguro junto a satide
dos consumidores (Martins & Martins, 2011).

Foi detectada a presenca de Bactérias
Laticas na concentra¢do de 1,0 x 10> UFC. g!' como
minima e mdxima na ordem de 9,0 x 10° UFC.g".
Segundo S4 et al. (2017), apesar de que as
legislacdes vigente (Brasil, 2001) e revogada (Brasil,
1978) para esse grupo de alimento, ndo preverem a
determinacdo das Bactérias Ldticas, a contagem
destas bactérias em alimentos amildceos &
importante, porque sdo produtoras de dcido lactico
como o principal metabdlito durante a fermentacio
dos hidratos de carbono, levando a redu¢do do pH e
consequentemente aumento da acidez, contribuindo
assim para reduzir a capacidade de desenvolvimento
microbiano,  principalmente = dos  patdgenos
alimentares.

Quando as Bactérias Ldticas estdo presentes
nos alimentos, proporcionam efeitos benéficos para
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os consumidores através de suas propriedades
funcionais e tecnoldgicas. Esses microrganismos tém
sido usados como culturas iniciadoras para a
fermentacdo de alimentos e bebidas, devido as suas
contribuicdes para as caracteristicas sensoriais
aprecidveis e pela estabilidade microbioldgica em
decorréncia do crescimento dessas bactérias
benéficas (Mota & Gomes, 2015). Portanto, a
presenca de Bactérias Léticas se mostra salutar na
conservacdo da goma de tapioca, pois tem efeito
protetor contra bactérias deteriorantes e patogénicas
pela diminui¢do do pH, decorrente da producdo de
acido l4ctico.

Conclusao

A qualidade sanitiria da goma foi
comprovada pelo atendimento as normas sanitérias
definidas na Resolucio Colegiada da ANVISA.

O consumo da goma de mandioca representa
uma fonte alternativa segura para ingestdo de
alimento isento de gliten e sem contaminacdo
microbiolégica.
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