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Alessandra Ferraiolo de Freitas'
Laura Figueiredo Abreu?

Aloyséia Cristina da Silva Noronha?®
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Resumo — A maniva é obtida do cozimento das folhas da mandioca do género
Manihot muito usada na culinaria paraense. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria de manivas cozidas comercializadas em Belém, PA.
Foram analisadas amostras de cinco estabelecimentos (M1, M2, M3, M4 e M5)
quanto a presenca de sujidades e matérias estranhas, Salmonella spp., coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Bacillus cereus. Nao foram
encontradas matérias estranhas, em nivel macroscopico, em nenhuma amostra.
Em nivel microscépico, M2 e M3 apresentaram material estranho n&o constituinte
do produto. Microbiologicamente, todas as amostras estavam de acordo com
legislacdo, em relagdo aos parémetros para Salmonella spp., contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e contagem de Bacillus cereus. Apenas M1 e M2
apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos para coliformes termotolerantes.
As amostras M2 e M3 estdo em desacordo com a Instrugdo Normativa N° 1 da
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para e as Resolugdes da Diretoria
Colegiada N° 14 e N° 175 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria quanto a
presenca de sujidades e matérias estranhas. As amostras M3, M4 e M5 estdo em
desacordo com a Instrugdo Normativa N° 1, pois apresentam contaminagéo por
coliformes termotolerantes acima do limite maximo estabelecido.

Termos para indexagao: folha de mandioca, legislagéo, Manihot esculenta,
matérias estranhas.

' Engenheira de alimentos, doutora em Engenharia Quimica, pesquisadora da Embrapa Amazoénia Oriental,
Belém, PA

2 Quimica industrial, doutora em Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Amazénia
Oriental, Belém, PA

3 Engenheira-agronoma, doutora em Entomologia, pesquisadora da Embrapa Amazoénia Oriental,
Belém, PA

4 Engenheira de alimentos, mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do
Para, Belém, PA
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Sanitary quality of cooked ground cassava
leaves sold in Belém, PA, Brazil

Abstract — The maniva is obtained from the cooking of cassava leaves of
the genus Manihot and widely used in paraense cuisine. This study aimed to
assess the hygiene-sanitary quality of manivas (ground cassava leaves) sold
in Belém, PA, Brazil. Samples from five establishments (M1, M2, M3, M4, and
M5) were analyzed for the presence of dirt and foreign matter, Salmonella spp.,
thermotolerant coliforms, coagulase-positive Staphylococcus, and Bacillus
cereus. No foreign matter was found at the macroscopic level in any of the
samples. At the microscopic level, only M2 and M3 had extraneous matter to the
product. All samples complied with the legislation regarding Salmonella spp.,
coagulase-positive Staphylococcus count, and Bacillus cereus count. Only M1
and M2 were within the limits for thermotolerant coliforms. Samples M2 and M3
infringed on Normative Instruction no. 1 of the Agriculture and Livestock Defense
Agency of the Para State and Resolution no. 14 of the Collegiate Directorate
of the National Health Surveillance Agency concerning the presence of dirt and
extraneous matter. Samples M3, M4, and M5 infringed on Normative Instruction
no. 1 as they showed contamination by thermotolerant coliforms above the
maximum limit.

Index terms: cassava leaves, legislation, Manihot esculenta, foreign matter.



Qualidade higiénico-sanitaria de manivas cozidas comercializadas em Belém, PA 7

Introducao

Cada vez mais alimentos seguros e com qualidade nutricional e sensorial
tém sido demandados por consumidores preocupados com a estreita relagao
alimentagdo-saude. Para assegurar a produgéo, o registro, a distribuicdo e
a comercializagao de alimentos com caracteristicas fisicas, microbiolégicas,
microscépicas e quimicas minimas de qualidade, érgdos da administracao
publica federal, estadual e municipal possuem normas especificas (portarias,
resolugdes e instrugbes normativas) sobre procedimentos que devem ser
adotados por estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
ao longo de todo o processo.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz — Euphorbiaceae) é cultivada em
mais de cem paises, sendo a quarta fonte de energia mais importante dos
tropicos. Em 2018, o Brasil ocupou a quinta colocagao na produgao mundial
(FAO, 2018) e o estado do Para se destacou como o maior produtor nacional,
contribuindo com 21,14% da producéo (IBGE, 2020). Dentre os principais
produtos derivados da mandioca, destacam-se as farinhas de mesa e tapioca,
a fécula, o tucupi e a maniva. A maniva é o produto obtido do cozimento das
folhas da mandioca do género Manihot por um longo periodo de tempo (Abreu;
Mattietto, 2016). Apresenta coloragéo verde caracteristica, sabor levemente
amargo e aroma proprio de folhas verdes trituradas. A maniva é utilizada
predominantemente na culinaria paraense como o principal constituinte do
prato denominado manigoba.

Dentre as normas de regulamentagao, controle e fiscalizagao de produtos
€ servigos que envolvam risco a saude publica destacam-se a Instrugao
Normativa (IN) N° 1 da Adepara (Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado
do Para, 2016) e a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 14 e RDC N°
175 da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2003, 2014). A IN N°
1 estabelece o padrao de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade
da maniva cozida para produgédo e comercializagdo no estado do Para. A
RDC N° 14 (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2014) estabelece as
disposigbes gerais para avaliar a presenca de matérias estranhas, indicativas
de riscos a saude humana e/ou indicativas de falhas na aplicacao das boas
praticas na cadeia produtiva de alimentos e bebidas, e fixa seus limites de
tolerancia. Matéria estranha é qualquer material ndo constituinte do produto
associado a condigdes ou praticas inadequadas na produgdo, manipulagao
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ou armazenamento ou distribuicdo. Matérias estranhas indicativas de riscos
a saude humana séo aquelas capazes de veicular agentes patogénicos para
os alimentos e/ou de causar danos ao consumidor. Ja a RDC N° 175 (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2003) dispde sobre a avaliacdo de matérias
macroscopicas e microscopicas prejudiciais a saude humana em alimentos
embalados, inclusive bebidas e aguas envasadas, relacionadas aos riscos a
saude humana.

A presencga de contaminantes, independente da sua origem (bioldgica,
fisica ou quimica), pode comprometer a integridade dos alimentos e
acabar gerando surtos de doengas de origem alimentar que, além de afetar
diretamente a saude dos consumidores, acaba gerando custos para a saude
publica. Ressalta-se ainda os prejuizos econdmicos aos estabelecimentos
produtores/industrializadores decorrentes da apreensdo, suspensao de
fornecimento ou proibi¢cdo de produgéo do produto, interdigdo parcial ou total
do estabelecimento, cassacao do registro pelo 6rgdo competente, publicidade
adversa, entre outros (Domingues et al., 2019).

Diante do exposto e dos poucos estudos referentes as caracteristicas
microbiolégicas e microscopicas de maniva cozida, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria desse produto. Tal avaliagdo é
de fundamental importancia para a qualidade e a seguranga dessa iguaria
amplamente consumida pela populagéo local.

Material e Métodos

Foram analisadas cinco amostras de maniva cozida comercializadas na
cidade de Belém, PA. As amostras codificadas como M1, M2 e M3 estavam a
venda nos supermercados e as amostras M4 e M5 em uma feira livre.

Cinco unidades amostrais de cada estabelecimento foram coletadas
para a avaliagdo microbiolégica e trés para a avaliagdo microscopica.
As amostras dos supermercados sdo comercializadas congeladas e as
amostras das feiras sdo comercializadas a temperatura ambiente. Ambas
sdo acondicionadas em embalagens plasticas de Polietileno de Baixa
Densidade (PEBD) de 1 kg. Informacdes quanto a data de fabricacdo e
validade das amostras estao apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Data de fabricagdo e validade de manivas cozidas comercializadas em
Belém, PA.

Maniva cozida

(codificada) Data de fabricagao Validade (dias)
90 (refrigerada)
M1 2/1/2017
365 (congelada)
90 (refrigerada)
M2 4/1/2017
365 (congelada)
90 (refrigerada)
M3 2/3/2016
365 (congelada)
M4 7/1/2017 -
M5 8/1/2017 -

Foram realizadas as analises microbioldgicas preconizadas na IN N° 1
da Adepara (Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para, 2016)
(Salmonella spp., coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positiva e Bacillus cereus). Todas as metodologias usadas estdo descritas
no Compendium of methods for the microbiological examination of foods
(Vanderzant; Splittstoesser, 1992).

Para a determinagdo de sujidades e matérias estranhas em nivel
macroscopico, 200 g (+ 0,01) de amostra foram colocados em recipiente de
vidro e analisados, tanto a olho nu quanto com o auxilio de lupa de bancada,
com iluminagao e aumento de 5X. As matérias estranhas encontradas foram
analisadas em estereomicroscopio (com zoom de 4,4:1), iluminagdo LED
integrada e camera digital de 3 MP. O software usado na aquisicdo das
imagens foi o LAS EZ. A analise microscoépica foi conduzida de acordo com a
metodologia numero 982.31 B da Association of Official Analytical Chemists
(2011), com algumas adaptacdes. As matérias estranhas foram analisadas em
estereomicroscopio com zoom de 4,4:1, iluminagéo LED integrada e camera
digital de 3 MP e, quando necessério, também observadas em microscopio
Optico acoplado a camera digital. As imagens foram registradas usando o
software Motic Image Plus 2.0 ML.
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Resultados e Discussao

Nao foram encontradas matérias estranhas, em nivel macroscépico, em
nenhuma das amostras analisadas. Em nivel microscopico, apenas M2 e
M3, provenientes de supermercados, apresentaram material estranho nao
constituinte do produto, totalizando 67 fragmentos, 60 na amostra M2 e 7 na
amostra M3.

Dentre as sujidades encontradas estao fragmentos de insetos (Figura 1).
Insetos em qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou
em partes, sdo matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana,
capazes de veicular agentes patogénicos para os alimentos e/ou de causar
danos ao consumidor (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2003,
2014). Neste caso, a contaminagao pode ter ocorrido durante a colheita e/ou
armazenamento da matéria-prima e/ou condigbes ou praticas inadequadas
de produgdo ou processo de acondicionamento do produto na embalagem
de venda.

Dessa forma, as amostras M2 e M3 nao estdo em conformidade com a IN
N° 1, a RDC N° 14 e a RDC N° 175 (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
2003, 2014; Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para, 2016). De
acordo com a IN N° 1 (Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para,
2016), a maniva cozida ndo deve conter sujidade, parasitas, fragmentos de
insetos e pedagos das partes do vegetal. Também n&o foram estabelecidos
em atos complementares, conforme relatado no regulamento, os limites de
tolerancia relacionados com as caracteristicas microscépicas. A RDC N°
175 (Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para, 2003) considera
improprio para consumo humano o alimento embalado que apresentar matéria
prejudicial a saude humana. Embora a maniva ndo esteja especificada na
RDC N° 14 (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2014), a norma relata
no Art. 16, da Secéo lll, que estdo em desacordo com ela os alimentos que
apresentarem matéria estranha indicativa de riscos (inciso 1) e falhas nas
boas praticas de fabricagao (inciso VI) ndo previstos nos anexos.
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Figura 1. Fragmentos de insetos
encontrados em manivas cozidas
comercializadas em Belém, PA, em
nivel microscoépico.

Fotos: Alessandra Ferraiolo de Freitas
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Pesquisa de sujidades e matérias estranhas também tem sido relatada na
literatura em amostras de café (Silva et al., 2019), caldo de cana (Rodrigues
et al.,, 2019), condimentos e especiarias (Santos et al., 2017), farinha de
piracui (Rodrigues et al., 2017), entre outras.

Microbiologicamente, todas as amostras estavam de acordo com a IN
N° 1 (Agéncia Agropecuaria do Estado do Para, 2016) em relacdo aos
pardmetros de analise de Salmonella spp., contagem de Staphylococcus
coagulase positiva e contagem de Bacillus cereus que é auséncia em
25 g, <102 UFC/g e < 10? UFC/g, respectivamente (Tabela 2). As amostras
M3, M4 e M5 apresentam indicios de problemas higiénico-sanitarios no
processamento uma vez que apenas as amostras M1 e M2 apresentaram-se
dentro dos limites quanto a contagem de coliformes termotolerantes, que é
de < 3,0 NMP/g.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas de manivas cozidas comercializadas
na cidade de Belém, PA.

Maniva Coliformes Staphylococcus  Bacillus
" Salmonella spp.
cozida termotolerantes (Em 25 g) coagulase cereus
(codificada) (NMP/g) 9 positiva (UFC/g)  (UFC/g)
M1 <3,00x10° Auséncia < 1,00x10? < 1,00x10?
M2 <3,00x10° Auséncia < 1,00x10? < 1,00x10?
M3 3,1x10’ Auséncia < 1,00x10? < 1,00x10?
M4 8,2x10" Auséncia < 1,00x10? < 1,00x10?
M5 5,4x10° Auséncia < 1,00x10? < 1,00x10?

Os valores de coliformes termotolerantes, acima do limite maximo
estabelecido pela legislacdo, estdo relacionados a contaminagdo da
maniva, apos processo de cocgdo, por microrganismos do ambiente e/
ou praticas higiénicas dos manipuladores, condi¢cdes de armazenamento e
comercializagao inadequadas. No estado do Para, a infraestrutura precaria
da maioria dos estabelecimentos beneficiadores de folhas de mandioca
para produgcdo de maniva cozida € um dos principais fatores relacionados
a nao obtengdo de um produto com qualidade higiénico-sanitaria, seguro
para o consumidor e em conformidade com as legislagdes vigentes. Lehalle
et al. (2019), ao caracterizarem microbiologicamente as principais etapas
de produgao de duas processadoras de maniva, observaram um aumento
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significativo na contagem de bactérias mesdfilas totais no produto final,
relacionando esse aumento ao resfriamento lento e manuseio inadequado
pOs-cocgao.

A maniva cozida comercializada em feiras livres é ainda mais susceptivel
a contaminagao poés-processo, pois sao comercializadas a temperatura
ambiente enquanto que a maniva comercializada nos supermercados
€ congelada. O congelamento, embora n&o possa ser considerado um
tratamento microbiocida, provoca injurias, principalmente em bactérias
Gram-negativas como as enterobactérias (International Commission on
Microbiological Specification for Foods, 2015).

Conclusoes

As amostras M2 e M3, comercializadas em supermercados, apresentam
matérias estranhas indicativas de riscos a saude humana e/ou de falhas na
aplicagéo das boas praticas de fabricagao, estando em desacordo com a IN
N° 1 (Agéncia Agropecuaria do Estado do Para, 2016) da Adepara e a RDC N°
14 e N° 175 (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2003, 2014) da Anvisa.

A amostra M3 e as amostras M4 e M5, comercializadas em uma feira
livre, estdo em desacordo com a IN N° 1, pois apresentam contaminagao por
coliformes termotolerantes acima do limite maximo estabelecido pela norma,
indicando uma possivel contaminagéo apds o processo de cocgao.
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