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APRESENTAÇÃO

Farmácia e Biomedicina integram o time das ciências da saúde que constituem 
nas áreas que estudam sobre a vida, a saúde e a doença. No qual focam na manutenção 
e na melhoria da saúde para o indivíduo, grupos específicos e comunidades.  

A obra “Biomedicina e Farmácia: Aproximações” consiste de uma série de livro 
(E-book) de publicação da Atena Editora, em seus 28 capítulos de artigos científicos 
do volume I, a qual abordam temáticas atualizadas de diferentes âmbitos que vão 
desde relatos de casos até a análise de medicamentos, plantas e microbiologia, entre 
outros.

Sendo assim, almejamos que este livro possa contribuir com informações 
pertinentes e atualizadas para os estudantes e profissionais da área de farmácia e 
biomedicina, oportunizando a ampliação dos conhecimentos sobre o tema.

Desejamos a todos uma boa leitura!

Letícia Bandeira Mascarenhas Lopes
Tiago Sousa Melo
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ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DA GOMA DE 
MANDIOCA COMERCIALIZADA NA FEIRA LIVRE DO 
BAIRRO ALVORADA II NA CIDADE DE MANAUS-AM

CAPÍTULO 6

Uziel Ferreira Suwa
Elias da Silva Lemos

Andreia Ferreira Silva

RESUMO: A partir do processamento da 
mandioca, são gerados vários subprodutos. 
Um dos subprodutos que é bastante consumido 
em todo o Brasil e, principalmente, no Norte e 
Nordeste que ficou popularmente conhecida por 
ser um alimento saudável, livre de glúten e que 
em termos nutricionais a cada100 g da goma 
de mandioca contém 347 calorias; 0,5 g de 
proteína; 0,4 g de fibras; 0,2 g de lipídios; 4 mg 
de sódio, 20 mg de fósforo, 20 mg de potássio, 
11 mg de cálcio e 1 mg de ferro. Entretanto, 
devido ao seu teor mais elevado de água em 
comparação com a farinha de mandioca, a 
goma torna-se um alimento mais susceptível 
a contaminações por microrganismos. Diante 
disso, o presente estudo teve por objetivo 
avaliar a qualidade microbiológica em amostras 
de goma de mandioca, comercializadas na 
feira Livre do bairro Alvorada II na cidade de 
Manaus-Am. Foram obtidas, em condições 
de consumidor, 9 amostras de goma de 
mandioca de diferentes feirantes. As análises 
consistiram na avaliação da presença de 
coliformes termotolerantes, Samonella/Shigella 
spp e contagem de bolores e leveduras. Nas 
análises para coliformes termotolerantes, os 

resultados variaram de 4 a 7,2x103NMP/g´1, 
todas as amostras analisadas para os gêneros 
bacterianos Salmonella/Shiguella spp. foram 
positivas e no que concerne as análises de 
bolores e leveduras, os resultados variaram 
de 3,6 a 8,1 x 104 UFC/g, estes resultados 
mostram que todas as amostras analisadas não 
estão viáveis para consumo segundo a RDC 
número 12. 
PALAVRAS-CHAVE: Microbiologia de 
alimentos; Goma de mandioca; Segurança 
alimentar.

ABSTRACT: From the processing of cassava, 
several by-products are generated. One of the 
by-products that is widely consumed throughout 
Brazil and especially in the North and Northeast 
that is popularly known to be a healthy food, 
gluten-free and in nutritional terms every 100 
g of cassava gum contains 347 calories; 0.5 
g protein; 0.4 g of fibers; 0.2 g of lipids; 4 mg 
of sodium, 20 mg of phosphorus, 20 mg of 
potassium, 11 mg of calcium and 1 mg of 
iron. However, due to its higher water content 
compared to cassava flour, the gum becomes 
a food more susceptible to contamination by 
microorganisms. The objective of this study 
was to evaluate the microbiological quality of 
samples of cassava gum, marketed at the fair of 
Alvorada II in the city of Manaus-Am. 9 samples 
of manioc gum from different markets were 
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obtained under consumer conditions. The analyzes consisted in the evaluation of the 
presence of thermotolerant coliforms, Samonella / Shigella spp and counting of molds 
and yeasts. In the analyzes for thermotolerant coliforms, the results varied from 4 to 
7.2x103NMP / g’1, all samples analyzed for the bacterial genera Salmonella / Shiguella 
spp. were positive and, with respect to mold and yeast analyzes, the results ranged 
from 3.6 to 8.1 x 104 CFU / g, these results show that all analyzed samples are not 
viable for consumption according to RDC number 12.
KEYWORDS: Food Microbiology; Manihot gum; Food safety.

1 | 	INTRODUÇÃO

A mandioca (Manihot esculenta, Crantz) pode ser considerada uma das plantas 
mais democráticas, pois é cultivada em todas as regiões tropicais do mundo e constitui-
se como principal planta de subsistência. Nos países em desenvolvimento, a mandioca 
possui importância socioeconômica por ser um alimento de baixo custo, mas com 
essencial fonte de carboidratos para milhões de pessoas (ALMEIDA; SANTOS, 2011).

A partir do processamento da mandioca, são gerados vários subprodutos. Um dos 
subprodutos desta planta que é bastante consumido em todo o Brasil e, principalmente, 
no Norte e Nordeste, é a goma da mandioca (SILVA, 2016), subproduto obtido pela 
decantação natural da água no processo produtivo da farinha (LEAL; MOITA NETO, 
2013).

A goma de mandioca ficou popularmente conhecida por ser um alimento saudável, 
livre de glúten e que em termos nutricionais, a cada100 g da goma de mandioca 
contém 347 calorias; 0,5 g de proteína; 0,4 g de fibras; 0,2 g de lipídios; 4 mg de sódio, 
20 mg de fósforo, 20 mg de potássio, 11 mg de cálcio e 1 mg de ferro (SILVA, 2016). 
Entretanto, devido ao seu teor mais elevado de água em comparação com a farinha 
de mandioca, a goma torna-se um alimento mais susceptível a contaminações por 
microrganismos (SILVA, 2016).

Dentro do contexto das bactérias com capacidade de causar alterações em 
alimentos, o grupo dos coliformes fecais são utilizados como indicadoras de condições 
higiênico-sanitárias. A presença desses microrganismos em produtos processados, 
provavelmente sugere contaminação posterior ao processamento, indicando uso de 
práticas inadequadas de manipulação e higiene (LIMA et al., 2007).

No que tange a Resolução RDC nº 12 de 02.01.2001 da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária, a goma de mandioca segue os padrões das (farinhas, massas 
alimentícias, produtos para e de panificação, (industrializados e embalados) e similares 
– “ amidos, farinhas, féculas e fubá, em pó ou flocados”): Coliformes a 45ºC/g 102; 
ausência de B. cereus; ausência de Salmonella spp em 25g; e não há nada sobre a 
presença de fungos filamentosos e leveduriformes (BRASIL, 2001).

De acordo com Organização Mundial da Saúde – OMS, a contaminação dos 
alimentos é um risco à saúde do consumidor que podem levar a doenças de origem 
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alimentar, consideradas o maior problema de saúde pública em todo o mundo, sendo 
os manipuladores os principais agentes de contaminação (OMS, 2016).

Desta maneira, é importante considerar que pesquisas sobre microrganismos 
em alimentos no Brasil vem aumentando nos últimos anos. Todavia, na região Norte, 
pesquisas com esta vertente ainda são muito insignificantes e muitos alimentos 
produzidos e consumidos, principalmente os artesanais, possuem poucos estudos, 
sendo necessário maiores investigações, incluindo a goma de mandioca.

Diante disso, o presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade microbiológica 
em amostras de goma de mandioca, comercializadas na feira Livre do bairro Alvorada 
II na cidade de Manaus-Am.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Amostras, armazenamento e local de análise

Foram obtidas, em condições de consumidor, 9 amostras de goma de mandioca, 
comercializadas na feira Livre do bairro Alvorada II de diferentes feirantes. O material 
coletado foi acondicionado em sacos plásticos estéreis e armazenados em cooler 
refrigerados e encaminhado ao Laboratório Multiusuário do Instituto Leônidas e Maria 
Deane – ILMD/FIOCRUZ, para posterior análise. Os resultados foram comparados 
com as diretrizes gerais da Resolução – RDC nº 12 de 02 de janeiro de 2001 da 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde (BRASIL, 2001).

2.2	Análise microbiológica

Foi pesado, assepticamente, 25g do alimento e homogeneizado com 225 mL 
peptona tamponada estéril 0,1% , após isso, fez-se a diluição seriada decimal até 10-3, 
para realização das demais análises. 

Para as demais análises microbiológicas foram utilizados os métodos de 
preparação dos meios de cultura, de acordo com as orientações do Manual de Métodos 
de Análise Microbiológica de Alimentos (SILVA et al., 2010). As análises consistiram 
na avaliação da presença de coliformes termotolerantes, Samonella/Shigella spp e 
contagem de bolores e leveduras.

Para garantir segurança e confiabilidade dos resultados, todas as amostras foram 
analisadas em triplicata, tirando-se a média quando positivas.

2.3	Coliformes Termotolerantes

Utilizou-se a técnica de tubos múltiplos, com três séries de três tubos em cada 
diluição (10-1, 10-2 e 10-3). Utilizou-se como meio presuntivo o caldo Lauril Sulfato Triptose, 
com incubação a 35°C durante 48 horas. A contagem de coliformes termotolerantes foi 
feita em Caldo Escherichia coli, (EC, MERCK®) com incubação a 45,5°C por 24 horas. 
Foi utilizada a tabela NMP para calcular o “Número Mais Provável” de coliformes fecais 
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por grama de alimento.

2.4	Salmonella/Shiguella spp.

Para determinação de Salmonella/Shiguella spp foi inoculado 0,1mL da diluição 
em meio Ágar Salmonella Shigella (SS), utilizando como técnica de Spread Plate, o 
método de plaqueamento em superfície. A incubação foi realizada na temperatura de 
36°C por 24h, e, após isso, avaliou-se a presença e ausência das bactérias no meio 
cultura. 

2.5	Contagem de Bolores e Levedura

Para contagem de bolores e leveduras foi inoculado 0,1mL da diluição, em meio 
Agar Batata (BDA), utilizando como técnica de Spread Plate o método de plaqueamento 
em superfície. Em seguida, foi realizada a incubação a 28°C por 5 dias. As colônias 
de bolores e leveduras foram contadas em contador de colônias e os resultados foram 
expressos pelo número de Unidades Formadoras de Colônia por grama de amostra 
(UFC/g).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

As análises realizadas no presente estudo, para avaliar a qualidade microbiológica 
da goma mandioca comercializadas na feira livre do bairro Alvorada II na cidade de 
Manaus – Am não apresentaram conformidade quanto ao padrão estabelecido pela 
RDC nº12 de 02.01.2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária para goma de 
mandioca, conforme descrito na Tabela 1.

Amostras

Parâmetros avaliados
Coliformes a 
45°C/g E. coli 

NMP/g-1

Salmonella/Shiguella spp. 
UFC/g Bolores e Leveduras UFC/g

A1 6,1 Presente 5,9
A2 4 Presente 6,7
A3
A4

4,5
6

Presente
Presente

4,5
7,1

A5 4,9 Presente 6,5
A6
A7

5,7
7,2

Presente
Presente

5,4
3,6

A8 6,6 Presente 6,3
A9 4,1 Presente 8,1
Padrão 
RDC nº 12 102NMP/g-1 AUSENTE em 25g Sem padrão

Tabela 1. Resultados de análises microbiológicas da goma de mandioca, na feira livre do bairro 
Alvorada II na cidade de Manaus – Am.

Nas análises para Coliformes Termotolerantes, os resultados variaram de 4 a 
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7,2x103NMP/g´1, esses resultados mostram que a goma de mandioca analisada não 
está dentro dos padrões da Legislação. Esta variação nos valores encontrados pode 
estar relacionada tanto às condições de equipamentos, processamento, manipulação, 
estocagem quanto às de comercialização e distribuição deste alimento. Santos (2017) 
estudando as condições higiênicos sanitárias das casas de farinhas em Sergipe, 
obteve como resultado a precariedade e a carência de Boas Práticas de Fabricação 
(BPF) desses estabelecimentos, o que pode comprometer a qualidade do produto 
final. Luna et al. (2013) analisaram o número mais provável (NMP) de coliformes totais 
e termotolerantes em amostras de goma de mandioca adquiridas em feiras livres e 
mercados de Juazeiro do Norte-CE, e observaram resultados abaixo de 3 NMP/g, 
constatando que as amostras estavam com qualidade microbiológica aceitável. Já 
Lima et al. (2007) estudando farinha e goma de mandioca, obtiveram 0x103 a 9,3 x 
104 UFC/g de coliformes na goma de mandioca, resultados estes que vão de encontro 
com os resultados encontrados neste estudo.

Todas as amostras analisadas para os gêneros bacterianos Salmonella/
Shiguella spp. foram positivas, demonstrando que as gomas de tapioca analisadas 
estão impróprias para consumo e fora do padrão segundo Legislação RDC nº12. 
Queiroz et al (2009) ao realizarem análises microbiológicas em sorvete de tapioca 
comercializados na cidade de Fortaleza- CE, mostraram a presença de Salmonella 
ssp em 75% das amostras, apesar de ser um alimento diferente da goma, o mesmo 
pode ter sido contaminado pelos utensílios utilizados no processo de fabricação e 
pelas próprias mãos dos manipuladores, o que não deve ter sido diferente na goma de 
mandioca comercializada na feira do Alvorada II na cidade de Manaus.

No que concerne as análises de bolores e leveduras, os resultados variaram de 
3,6 a 8,1 x 104 UFC/g, estes resultados mostram que todas as amostras analisadas 
não estão viáveis para consumo. Segundo Forsythe (2013) a elevada população de 
bolores e leveduras em alimentos é preocupante, pois a microbiota fúngica pode ser 
constituída por bolores do gênero Aspergillus e Penicillium e os efeitos da invasão 
fúngica podem causar danos físico-químicos em alimentos, sendo também responsáveis 
pela produção de micotoxinas. Dósea et al. (2010) estudando farinha de mandioca 
em Sergipe, obteve resultados 5,6x103UFC de bolores e leveduras, resultados que 
corroboram com os apresentados neste trabalho. Pontes (2012) encontrou 66,8% das 
suas amostras com contaminação de fungos e bolores, onde 33,4% apresentaram 
acima do padrão.

A goma de mandioca analisada neste estudo, se consumida, seria capaz de causar 
uma doença transmita por alimentos – DTA, por conta de todos esses contaminantes 
encontrados. De acordo com Ministério da Saúde do Brasil, doenças transmitidas 
por alimentos, são causadas pela ingestão de alimentos e/ou água contaminados, 
existindo mais de 250 tipos de DTA e a maioria são infecções causadas por bactérias 
e suas toxinas, vírus e parasitas (BRASIL, 2017).
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4 | 	CONCLUSÃO

A elevada quantificação microbiana obtida neste estudo sugere condições 
inadequadas de higiene durante o processamento, más condições de manipulação 
e comercialização, independentemente de sua patogenia. De acordo com RDC nº 
12, este alimento, comercializado na feira Livre do bairro Alvorada II, na cidade de 
Manaus, não está dentro dos padrões estabelecidos pela norma e, portanto, não está 
viável para o consumo humano.
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