BB Campus Castanhal

44
SESCOOP/PA

XVIII SICOOPES & IXFECITIS

onm T A '

BE _ INSTITUTO FEDERAL Universitat d'Alacant Le Mans

EEE pa ’\W PPDRGEA A Unicerciad de Alicads Uni ita SEMINARIO INTERNACIONAL DE DESENVOLVIMENTO RURAL FEIRA DE CIENCIA, TECNOLOGIA
< 2 niversite SUSTENTAVEL COOPERATIVISHO E ECONOMIA SOLIDARIA E INOVAGAO SOCIAL

DETECCAO DE ESCHERICHIA COLI EM GOMA DE MANDIOCA
COMERCIALIZADA NO MUNI(;iPIO DE CASTANHAL, ESTADO DO
PARA, BRASIL

Detection of Escherichia Coli in Cassava Gum Sold in the Municipality of Castanhal, State of Par4,
Brazil

Cecilia Melo Do Nascimento !
Denise de Assis Gama >
Giovanna Leticia Praca da silva®
Maria Eduarda Cardoso *
Tathiana Baumgardt °

Jayanne de Almeida Silva ®
Josyane Brasil da Silva’

Area Tematica Engenharia de Alimentos, Tecnologias Agroalimentares e Sistemas Agroindustriais;
Modalidade: Resumo expandido

1. Introducio

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) pertencente a familia Euphorbiaceae, um
vegetal de raiz tuberosa com fins alimenticios capaz de gerar variados subprodutos a partir de
diferentes partes da planta. O consumo de derivados da mandioca, fazem parte da alimentagao
na regiao norte, além da farinha, de mandioca, tem-se a goma ou fécula (Pessoa et al., 2022).
Esse produto ¢ obtido da raiz da mandioca, que apos o descascamento, ¢ triturada passa pela
etapa de desintegragao, seguindo da purificacdo, peneiramento, umidificacdo, decantagio e
separacao (Shinohara et al., 2018).

A goma de mandioca também conhecida como fécula, ou ainda, goma mandioca ou
de tapioca, ¢ utilizada para o preparo da “tapioca” ou “tapioquinha”, prato culinario bastante
consumido em dietas, rico e polissacarideos, e ndo ¢ constituida de gliten (Shinohara et al.,
2018; Batista et al., 2022). A goma de mandioca, amplamente utilizado no preparo de tapioca,

apresenta alto teor de amido, o que favorece contaminagdes por microrganismos. Problemas
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de higiene em equipamentos ¢ manipuladores sao fatores de risco. Por isso, a aplicagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e treinamentos sobre higiene e seguranga sao essenciais para
garantir a qualidade do produto (Trindade, 2020).

Batista et al.(2022), ressaltam que a producdo da goma de mandioca geralmente
acontece de forma semi-industrial ou artesanal, em condigdes de rusticidade, que
proporcionam ao produto condi¢des inadequadas de higiene, que pode representar risco ao
consumidor, pois o preparo do prato culindrio tapioca, a temperatura necessaria para a
gelificagdo da goma ¢ baixa e o processo acontece rapidamente, ndo sendo suficiente para

eliminar/reduzir os microrganismos presentes.

A Escherichia coli (E. coli), pertence a familia Enterobacteriacea, e sdo classificados
como patdégenos entéricos assim como a Salmonella spp. € Shigella spp. que pertencem a
mesma familia é uma bactéria comumente encontrada no intestino de humanos e¢ animais de
sangue quente. A maioria das cepas de E. coli ¢ inofensiva. Algumas cepas, no entanto, como a
E.coli, produtora de toxina Shiga (STEC), podem causar doengas graves de origem alimentar.
Ela ¢ transmitida aos humanos principalmente pelo consumo de alimentos contaminados,
responsaveis por desencadear quadros graves de gastroenterite, com sintomas que variam de

diarreia a septicemia (WHO, 2011).

O estudo teve como objetivo detectar a presenca de Escherichia coli em amostras de
goma de mandioca comercializadas em diferentes bairros do municipio de Castanhal, no estado

do Para, Brasil.
2. Metodologia

Para a realizacao das andlises, foram coletadas 08 (oito) amostras de goma de mandioca,
comercializadas nas feiras-livres de diferentes bairros do municipio de Castanhal, estado do
Para, Brasil. As amostras coletadas eram de diferentes fabricantes/marca, forma codificadas de
acordo com o local de coleta em Centro (GT01), Fonte Boa (GT02), Sao José (GT03), Milagre
(GTO04), Caigara (GTO0S), Imperial (GT06), Novo Olinda (GT07) e Agrovila Pacuquara (GT08),
e por fim, transportadas em suas embalagens originais ao Laboratorio de Analise e Pesquisa

em Alimentos e Agua (LAPAA), da Universidade do Estado do Para (UEPA), para realizagio
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da determinacdo de auséncia/presenga de Escherichia coli, de acordo com a metodologia

descrita por EMBRAPA (2011).
Deteccao de Auséncia e presenca de Escherichia coli.

Inicialmente foi realizado o teste presuntivo, onde trés aliquotas de trés diluigdes da
amostra foram inoculadas em série de trés tubos de ensaios contendo 10mL de Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) e tubo de Durham. Incubados a 35°C/ 24-48h. E ap0s isso foi observado
0 crescimento microbiano com produgao de gas, caracteristico de coliformes. Posteriormente
foi realizado o teste de confirmacao que consistiu em transferir uma algada de cada tubo de
caldo LST positivo para o meio seletivo Caldo E. coli (EC). Incubados em banho a 45,5 +
0,2°C/24 h. Depois, foi observado o crescimento microbiano com producdo de gas,
caracteristico de coliformes termotolerantes. Logo em seguida foi realizado o isolamento e
caracterizagao de E. coli foi transferido uma alg¢ada de cada tubo positivo de caldo EC para a
superficie de placas de Petri contendo agar Levine Eosina Azul de Metileno (EMB),
previamente preparadas e secas. Espalhar o indculo com alca de Drigalski, até que todo o
excesso de liquido seja absorvido. Incubar as placas a 35°C/24 h. Selecionar coldnias tipicas
(colonias de cor negras com brilho verde metalico) para confirmacao por meio das seguintes
provas bioquimicas: coloracdo de Gram (negativo), citrato (negativo), Voges Proskauer-VP

(negativo), Vermelho de Metila-VM (positivo) e Indol (positivo).

3. Resultados/Discussoes

Os resultados obtidos a partir das andlises microbioldgicas, para determinagdo
auséncia/presenca de Escherichia coli, realizadas nas amostras de Goma de mandioca,
comercializados em diferentes bairros do municipio de Castanhal, estado do Para, Brasil,

podem ser observados na Tabela 1.
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Tabela 01- Resultados da determinacao auséncia/presenga de Escherichia coli, em amostras
de Goma de mandioca, comercializados em diferentes bairros do municipio de Castanhal,
estado do Para, Brasil.

Amostras de goma de tapioca | E.coli ( Presen¢a/ auséncia)
GTO1 Ausente
GTO02 Ausente
GTO03 Presente
GT04 Ausente
GTO05 Presente
GTO06 Ausente
GTO7 Ausente
GTO08 Ausente

Fonte: autores 2025

Os resultados da avaliagdo microbioldgica, demonstram que em 25% das amostras
(GTO03 e GTO05) foi evidenciada a presencga de Escherichia coli. A presencga desse patdégeno,
indica possivel contaminacdo fecal além de oferecer parametro indicativo de falhas higiénicas
no processamento. Pessoa et al. (2022), quando estudaram goma de tapioca comercializadas em
férias da cidade de Manaus/AM, detectaram a presenca de Escherichia coli, em 42% (5/12) das
amostras. Shinohara et al (2018),

Trindade (2020), quando estudou gomas de mandioca industriais e artesanais
comercializadas na cidade de Jodo Pessoa — PB, Brasil, detectou bactérias do grupo coliformes,
incluido a Escherichia coli, nao identificaram contamina¢do, nas 12 amostras analisadas. Ja
Suwa et al. (2019), quando estudaram goma de mandioca comercializada na feira livre do
bairro alvorada na cidade de Manaus-AM, constaram que todas as 100% (9/9) das amostras
analisadas de goma de mandioca ndo se encontravam de acordo com os padrdes da
estabelecidos pela Legislagdo. os autores ainda associam a contaminagdo, as condi¢des de
equipamentos, processamento, manipulacdo, estocagem quanto as de comercializagdo e

distribuicao deste alimento.
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Essa contaminacao por microrganismos indicadores de higiene, como a E. coli, pode
estar associada a falhas nas boas praticas de manipulacdo durante o processamento e
armazenamento do produto e pode ser controlada por meio do aprimoramento da qualidade na
fabricagdo e aplicagdo de boas praticas. Desta forma ¢ imprescindivel que a cadeia produtiva
de derivados da mandioca seja fortalecida, e consequentemente as melhorias nas etapas de
cultivo, colheita e processamento da matéria-prima possam garantir a seguranga microbioldgica
desse produto. Além disso, a exposi¢cdo prolongada da goma de mandioca durante a
comercializacdo, especialmente em feiras e mercados, também pode contribuir para a

contaminagdo microbioldgica desse produto.
4. Consideracoes Finais

Diante desse cenario, torna-se evidente a necessidade de adotar medidas para aprimorar
os controles microbioldgicos ao longo de toda a cadeia produtiva da goma de mandioca, desde
a producdo, processamento, armazenamento, distribuicdo e comercializagdo, a fim de
minimizar os riscos a satde publica associados ao consumo desses alimentos. Os resultados
obtidos na presente pesquisa estdo em consonancia com a literatura cientifica e reforgam a
necessidade urgente de medidas preventivas, como treinamentos de boas praticas para feirantes,
melhoria nas condi¢des de higiene dos pontos de venda e maior fiscalizagdo por parte dos

orgaos competentes.
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