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RESUMO

Considerando aimportanciadaqualidade dosaimentos, estetrabal ho teve como objetivo verificar ascondicdes
higiénico-sanitarias dosfarinaceos comerciaizados no municipio de Ribeirdo Preto-SP, Brasil. Foram avdiados
0s nivels de contaminagdo por matérias estranhas e microrganismos, os quais foram comparados segundo os
tipos de estabel ecimento e de acondi cionamento e as estagbes do ano. Foram anali sadas 320 amostras, colhidas
de fevereiro de 2001 a janeiro de 2002. Nas andlises microscépicas e microbioldgicas, 4,4% das amostras
estavam em desacordo, respectivamente, com as ResolugBes RDC 175/2003 e RDC 12/2001. Os farinéceos
embal ados com maior nimero de amostras em desacordo com alegidacdo nas andlises microscopicas foram
farinhade mandiocae polvilho (10%); nasandlises microbiol 6gicasforam farinhasde mandiocaagrand (12,5%)
efubasembalados(7,5%). O farinaceo agranel com maior nlimero deamostras contendo matérias estranhasfoi
0 polvilho, porém ndo foi possivel concluir se estavam em desacordo com a legislacdo, umavez que ndo ha
aindaqual quer resol ucéo especificaquanto aos parametros microscopi cos paraesta classe de produtos. Quanto
as estagdes do ano, considerando aRDC 175/2003, houve diferenca estatisticamente significante, sendo que o
maior percentua de amostras emba adas em desacordo foi observado no verdo (15%). Esses dados poderéo
servir também como subsidios para discussies e agdes relacionadas as mudancas nas legidacles.
Palavras-Chave. qualidade dos alimentos, farinaceos, matérias estranhas, microrganismos, condicdes
hi giénico-sanitérias, legislacéo.

ABSTRACT

Considering the relevance of food quality, the objective of the present paper was to study the sanitary-
hygienic conditions of flourson salein marketsin Ribeirdo Preto, SP, Brazil. Levels of contamination with
extraneous materials and by microorganisms were analyzed and compared among different types of sde
sites, storage conditions and during different seasons of the year. Three hundred and twenty samples were
examined, which were collected from February 2001 to January 2002. On microscopy and microbiology
analyses, 4.4% of samples were not in accordance to RDC 175/2003 and RDC 12/2001 resolutions. On
microscopic analysis, raw manioc flour and fermented manioc flour (10%) were the most contaminated
samplesamong the packaged products. On microbiological analysis, theraw manioc flour in bulk (12.5%) and
the packaged corn meal (7.5%) were the most contaminated. Among flour in bulk samples, the fermented
manioc flour wasthose with the highest number of samples presenting extraneous materials, though nofinal
conclusion could be estimated in regard to whether it was in accordance or not to legislation asthe lack of
any specific resol ution on microscopi ¢ parametersfor this product class. Concerning the seasons of year and
considering the RDC 175/2003 resolution, a meaningful statistical difference was denoted. The highest
amount of contaminated packaged sampleswas observed at summertime (15%). These datacould be used as
the basic subsidies for supporting the discussion and actions to introduce some changes in the legidation.
K ey Wor ds. food quality, flour, extraneous material s, microorganisms, sanitary-hygienic conditions, legidation.
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INTRODUCAO

Asfarinhas de diferentes origens e os gréos de cereais
sdo constituidos basicamente de carboidratos e representam
as principais fontes de energia para a maioria da populagdo
mundial, sendo considerados alimentos acessiveis e de facil
digestéo.

No Brasil, amandiocae o milho, juntamente com 0s seus
subprodutos, como as farinhas, fazem parte do hébito alimentar
de grande parte da populac&o. Segundo a Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF)/2002—2003, redizadapelo (IBGE)?,
0 consumo médio nacional de farinhas, féculas e massas € de
23 kg per capita/ano. Asmaiores aguisi¢des ocorrem nasregites
Norte (44kg) e Nordeste (31kg), principal mente pelafarinhade
mandioca (34 e 15kg, respectivamente), enquanto no Sul, Sudeste
e Centro-Oeste, o consumo chega a 28, 14 e 11kg,
respectivamente.

Entretanto, os farinaceos sdo produtos altamente
susceptiveis a contaminagédo por acaros, roedores e,
principal mente, insetos’; 0s &caros einsetostambém agem como
veiculos de disseminacao de fungos, virus, bactérias,
protozoarios e helmintos®. Além destas, outras matérias estranhas
podem ser incorporadas em diversos pontos da cadeia de
producéo e distribuicéo de alimentos.

De acordo com Scott, a infestagdo por pragas leva a
uma perdanutricional dos graos, devido a alteragdes quimicas,
bal anco hidrico e aguecimento, além do prejuizo econdmico pela
nao aceitabilidade dos produtos. Kvenberg® relata que insetos
adultos do género Tribolium secretam quinonae que, ao infestar
farinhas, as contaminam causando forte odor, reduzindo a
qualidade do produto e tornando-o impréprio para o consumo.

Quanto aos acaros, nos grandes depdsitos de graos,
farinhas e outros produtos, o meio ambiente criado
(principalmente com relag8io atemperaturae umidade) favorece
0 desenvolvimento de varias espécies, tanto provenientes do
solo e da matéria organica de éreas adjacentes como carreados
por roedores, aves e insetos’.

Segundo Olsen’, o0s acaros das espécies
Dermatophagoides farinae, Suidasia sp, Thyreophagus
entomorphos e Tyrophagus putrescentiae foram identificados
como causadores de reacdes alergénicas e anafilaxia em
individuos que consumiram alimentos contaminados. Franzolin®
demonstrou que esporos de fungos Aspergillus flavus quando
aderidos ao corpo ou presentes no aparel ho intestinal de acaros
da espécie Tyrophagus putrescentiae (Acariforme: Acaridag),
contribuem paraamultiplicacéo dos mesmos, tornando-se uma
simbiosefacilitadoradadisseminacdo de esporosviaveisatravés
de gréos armazenados em condicdes inadequadas.

A estocagem de graos e farinhas em armazéns seguros
contra o ataque roedores € deficiente, segundo Puzzi®. Além de
serem animais extremamente destruidores, causando enormes
prej uizos econdmicos e de contaminarem os alimentos com suas
fezes, urina e pélos, também propagam diversas doencas.

Além desses, a contaminagao dos farinaceos por
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microrganismos, como bactérias, fungos e viruspodem levar a
alteragBes em suacomposi cao quimica, propriedades sensoriais
ou ainda em sua estrutura, processo conhecido como
deterioracdo'. Bolores e leveduras, quando presentes em
ndmero elevado, podem provocar adeterioracdo do alimento ou
areducdo de suavida-de-pratel eira, pelaacéo de suas enzimas.
Alguns géneros de bolores ao se multiplicarem podem produzir
metabdlitos téxicos (micotoxinas), com importante significado
em salide publica, pelos danos que provocam a salide animal e
humana e também por prejuizos econdmicos™. Variostraba hos
evidenciam a importancia da pesquisa de fungos em gréos e
seus subprodutos.

Quanto a legislacdo referente aos parametros
microscopicos, os farinaceos embal ados seguem a Resolucéo
RDC ANVISA/MS n° 175/2003 (Regulamento Técnico de
Avaliacdo de Matérias Macroscopicas e Microscopicas
Prejudiciais a Saide Humana em Alimentos Embal ados)®?,
enquanto para os produtos a granel ndo ha, atualmente,
legislacao especifica umavez que aRDC 175/2003 revogou a
Resolucdo CNNPA n° 12/1978 (ausénciade sujidades, parasitos
elarvas)®eaPortariaDINAL n°1/1986 (limite de 30 fragmentos
deinsetos/100g de amostra)™.

Com relagao aos padrdes microbiol 6gicos, estaem vigor
aResolucdo RDCANVISA/M Sn° 12/2001%, que ndo contempla
adeterminagéo de bolores e leveduras.

Assim, pelos poucos estudos publicados sobre a
qualidade higiénica dos farinaceos, desenvolveu-se o presente
trabalho, cujos objetivos foram ndo somente verificar as
condi¢Bes higiéni co-sanitérias de farinhade milho, fubé, farinha
demandiocacruae polvilho azedo comerciaizadosem Ribeirdo
Preto-SP, avaliando ainfluénciado acondicionamento, local de
comercializacado e estacGes do ano nos nivei s de contaminagao,
como também comparar e discutir os resultados obtidos nos
ensaios de microscopiaparaosfarinaceos embal ados, aplicando-
sealegislacdo revogadaeavigente, tendo em vistaasdiferengas
significativas entre as mesmas.

MATERIAL E METODOS

Material

Foram analisadas 320 amostras de quatro diferentestipos
defarinaceos comercializados no municipio de Ribeirdo Preto,
sendo 160 vendidos a granel em feiras-livres e no Mercado
Municipal e 160 embalados vendidos em supermercados e
mercearias, totalizando 80 produtos para cada local de coleta,
sendo 20 de farinha de milho, 20 de fuba, 20 de farinha de
mandiocacruae 20 de polvilho azedo. O periodo de coletafoi de
fevereiro de 2001 ajaneiro de 2002.

As amostras foram adquiridas mensalmente e a escolha
doslocaisde comercializagéo realizadaatravés de sorteio, tendo
por base umalistagem dasfeiras-livres e dos estabel ecimentos
cadastrados na Prefeitura Municipal de Ribeirdo Preto. As
amostras foram analisadas em duplicata, quanto aos pardmetros
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microscopicos e microbiol 6gicos, de acordo com as normas e
técnicas exigidas pela legislagdo em vigor. Todos 0s
procedimentos analiticos foram realizados nos Setores de
Microscopia e de Micrabiologia de Alimentos da Secdo de
Bromatologia e Quimica do Instituto Adolfo Lutz de Ribeiréo
Preto- SP.

Mé&odos
Analisesmicr oscopicas

A pesquisade matérias estranhas nas amostras defarinha
demilho, farinhade mandiocaefubade milho foram realizadas
segundo o método 16.5.15/965.39B daA.0.A.C.(2000)%, com as
seguintes modificagdes: lavagem do percolador com & cool
etilico ou absoluto e dguafiltrada, alternadamente; filtracdo em
funil de Buchner; lavagem interna do béquer apds filtracdo do
[iquido extrator, com & cool etilico ou absoluto e aguafiltrada,
alternadamente efiltrac&o no papel defiltro.

As amostras de polvilho foram analisadas segundo o
método 16.5.18/972.35%.

Para as amostras que apresentaram, no papel de filtro,
guantidade de vegetais que interferiria no reconhecimento das
matérias estranhas, foi adotado o procedimento de clareamento
das estruturas vegetais com solugdo de hipoclorito de sodio
2%, conforme o método 16.2.01/965.38B(d) daA.O.A.C(2000)%,
podendo ser aplicado a varios produtos, pois 0s vegetais
apresentam 0 mesmo comportamento quando em solucdo de
hipoclorito de sodio.

Aposafiltragdo do liquido extrator, asmatérias estranhas
presentes no papel defiltro foram identificadas e quantificadas
a0 microscopio estereoscopico com aumento de 30x e, quando
necessario, a0 microscopio éptico com aumento de 250x.

Analisesmicrobioldgicas

Nas analises microbioldgicas foram empregadas as
seguintes metodologias preconizadas pela American Public
Health Association'”: determinacdo do NUmero Mais Provéavel
(NMP) de bactérias do grupo coliforme a 45°C; pesquisa de
Bacillus cereus e de Salmonella spp, de acordo com os
parametros estabelecidos pela legislagdo em vigor®®. Para a
pesquisade Salmonella spp foram feitas adaptacdes referentes
a substituicdo do caldo de pré-enriquecimento por agua
peptonada 1% tamponadae do meio deidentificag8o presuntiva
IAL (Rugai modificado)®®, além da introducéo do caldo de
enriquecimento sel etivo Rappaport Vassiliadis e deisolamento
agar verde brilhante.

Realizou-se também aenumeragdo de boloreseleveduras
paraverificar as condi¢des higiénicas dos produtos, apesar de
ndo ser contemplada pelalegislacdo atual.

AndliseEstatistica

Utilizando-se o software Stata, aplicou-se o teste de
Fisher®, para inferir sobre diferencas populacionais nas
proporcoes de produtos em desacordo. O nivel designificancia
adotado foi de a. =0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tendo em vista a alteracdo, em 2003, da legislacdo
referente aos parametros microscopicos para alimentos
embalados (a Resolugdo RDC 175/2003 revogou a Portaria 1/
1986 e o item caracteristicas microscopicas da Resolugéo 12/
1978) e, apesar das andlises desta pesquisaterem sido realizadas
em dataanterior, os resultados apresentados nas tabel as seguem
a Resolucdo vigente. Apesar de ndo haver, atualmente,
legislacdo especifica para os farinaceos a granel, sao
apresentadas as matérias estranhas identificadas (Tabela 3)
independentemente do nimero e tipo.

Compararam-se, ainda, para os produtos embalados, as
porcentagens de amostras que estariam em desacordo com a
legislagdo atual e arevogada, além de verificar quais matérias
estranhas presentes tornaram os farinaceos aprovados pela
Resolugéo 175/2003.

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados obtidos
nas andlises das 160 amostras de farinaceos embal ados, quanto
a0 exame mi croscopico e das 320 para os microbiol 6gicos, ndo
considerando as estratificaces (tipos de estabel ecimentos e
de acondicionamento e estacdes do ano). Observa-se que a
fregUénciatotal de amostrasem desacordo com alegislacio em
vigor foi de 4,4% para as anélises microscopicas e
microbiol bgicas.

Comparando-se o0s resultados das analises
microscopicas das 160 amostras de farinaceos embalados
(Tabela 2) aplicando-se aResolucdo RDC 175/2003 (atual) ea
Resolucédo 12/1978 com a Portaria 1/1986 (revogadas), o
percentual de amostras em desacordo aumentariade 4,4% para
29,4%, principalmente para as amostras de polvilho (de 7,5%
para57,5%). Asamostras embal adas que estavam em desacordo
com aRDC 175/2003 foram condenadas, exclusivamente, pela
presenca de pélos de roedor.

A diferencanas porcentagens ocorreu porque passaram
a serem consideradas como matérias estranhas prejudiciais a
salde humana somente os insetos e outros animais
reconhecidos, pela legislagdo, como vetores mecénicos, 0s
parasitos, excrementos de insetos ou de outros animais e
objetosrigidos, pontiagudos €/ou cortantes. Dessaforma, foram
excluidos os insetos considerados como pragas de
armazenamento e 0s &caros, apesar destes poderem veicular
bactérias, leveduras e fungos toxigénicos capazes de causar
intoxicages no homem e animais.

Pela Tabela 3 nota-se que os insetos e seus fragmentos,
assim como 0sovos, larvas e pupas deinsetosforam as matérias
estranhas que apareceram em maior nimero em todos o0s
farinaceos. Os insetos isolados pertenciam, na sua maioria, as
ordens Coleoptera, Lepidoptera, Psocoptera, Trichoptera e
Thysanoptera. Essas contaminagdes sugerem ma qualidade da
matériaprima, condicoes higiénicas precérias e/ou ausénciade
boas préticas de processamento.

Acaros pertencentes as ordens Parasitiforme:
MesostigmataeA cariforme: Oribatidae foram encontrados nas
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amostras de farinhas de milho e de mandioca e no polvilho
(Tabela3).

Pélo de roedor foi identificado em todos os tipos de
farinéceos, sendo o polvilho e a farinha de mandioca os mais
contaminados. O fato da extragdo da fécula de mandioca ser
uma atividade predominantemente artesanal, sendo amaior parte

realizadanas chamadas “ casas de farinha’, favorece 0 acesso e
a presenca de roedores nos locais de fabricacdo e,
consequientemente, o aparecimento de pélos, ou até mesmo urina
efezes, no produto fina .

Outras matérias estranhas como pélos de animais
diversos, particulas carbonizadas e metdlicas, fios de cabelo,

Tabela 1. Distribuicdo de freqliéncias das amostras de farinaceos, para as andlises microscopicas e microbiol dgicas, segundo a

legislacdo emvigor.
Produtos Condic¢oes Andlises
higiénico- Microscopicas (*) Microbioldgicas
sanitéarias n % n %
Farinha de A 40 1000 0 1000
milho D 0 00 0 00
Fuba A KC®) 975 4 R25
D 1 25 6 75
Farinhade A 37 25 4 R25
mandioca D 3 75 6 75
Polvilho A 37 R5 78 975
D 3 75 2 25
Total A 153 978 06 %56
D 7 44 14 44

A ="deacordo” e D ="em desacordo” com alegislacéo.
(*) paraos produtos embal ados (RDC 175/2003).

Tabela 2. Distribuicdo de freqliéncias das 160 amostras de farindceos embal ados das andli ses mi croscopicas, segundo a

legislacdo atual e arevogada.

Produtos Condic¢oes Andlises Microscopicas
higiénico- RDC175/2003 Resolucao 12/1978 e
sanitarias Portaria1/1986
n % n %
Farinhade A 40 100,0 k7 80,0
milho D 0 00 8 200
Fuba A 0 975 3 825
D 1 25 7 175
Farinhade A 37 25 3 775
mandioca D 3 75 9 25
Polvilho A 37 25 17 425
D 3 75 23 575
Total A 153 978 113 70,6
D 7 44 47 294

A =“deacordo” eD ="em desacordo” com alegislacdo citada natabela.
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fibras plésticas, teias de larvas e areia foram detectadas, em
menor nimero de amostras, nos quatro tipos de farinaceos,
entretanto, atual mente todos esses farinéceos estariam de acordo
com aRDC 175/2003 caso contivessem essas matérias estranhas,
por ndo representarem um risco potencial.

Ascomparacdes realizadas sob aaplicacdo daatual e da
antiga legislagdo mostram o impacto dos novos pardmetros na
aprovagao dos farinéceos.

Atualmente, a politica para alimentos da ANVISA
sustenta-se nos seguintes pilares: - “A acdo deve ser no
processo produtivo e ndo no produto final; - O produto final
deve ser o term6metro para a adocdo de medidas de
intervencao; - O setor produtivo é o responsavel pela garantia
sanitaria dos alimentos que fabricam”2,

Portanto, a qualidade total do alimento deve ser
assegurada pelo setor produtivo, porém acredita-se que nem
todostém acompanhado as mudancas que vem ocorrendo, assim

como implantado as “ferramentas’ de garantia da qualidade, a
fim deatender tal politicaegarantir produtosisentos de qual quer
matéria macroscopica ou microscopica, sejaelaprejudicia ou
nao.

Quanto aos parametros microbiol 6gicos, naTabelal sdo
apresentados os resultados obtidos nas andlises das 320
amostras de farinaceos ndo considerando as estratificaces
(tipos de estabelecimentos e de acondicionamento e estagles
do ano). Observa-se que a freqiéncia total de amostras em
desacordo com alegislacgo em vigor foi de 4,4%.

Observa-se naTabela4 que, coliformesa45'C acimado
limite tolerado pelalegislagdo em vigor (NMP > 10%g) foram
encontrados somente nas amostras de fuba. A presenca dessas
bactériasrevelaumapossivel contaminagéo fecal do aimentoe,
conseqguentemente, risco da introducdo de microrganismos
patogéni cos, que tém notrato intestinal de animaiso seu habitat
exclusivo ou preferencia 2.

Tabela 3. Nimero de amostras e tipos de matérias estranhas i sol adas dos farinéceos.

N° de amostras
Matérias estranhas Farinhade milho Fubademilho Farinhade mandioca Polvilho
Inseto 0 74 7 73 53]
1-15 6 7 7 2
>15 0 2 0 1
Ovo e pupa 0 8 ) ) 77
de inseto 15 2 1 1 3
Fragmento 0 50 (624 A 45
de inseto 1-15 K] 17 2% A
>15 0 1 0 1
Larva 0 ) 78 2
1-15 5 7 2 6
>15 0 5 0 2
Acaro 0 78 D 78 7
15 2 0 2 1
Pélo de roedor 0 77 7 ) 74
15 3 3 5 6
Outros:
Péoanima 1 2 3 4
Particulacarbonizada 1 0 2 3
Fio de cabelo 1 0 1 1
Fragmento demadeira 0 0 0 2
Fibraplasticalareia 0 0 1 2
Teiadelarva 0 2 0 0
Particulametdlica 1 0 0 0
Barbulas de pena 0 0 0 1
Total de amostras I<9) I<9) & &
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Quanto a contaminacdo por Bacillus cereus (maximo
tolerado de 3x10° UFC/g), verifica-se que foram isolados
principal mente em amostras de farinhade mandioca. O controle
dessa bactéria visa prevenir o seu desenvolvimento, uma vez
que é dificil impedir a sua presenca nas matérias-primas, em
funco da sua grande disseminagdo no meio ambiente, sendo o
solo 0 seu reservatério natural e principal habitat.

Com relacdo a Salmonella spp, constatou-se auséncia
em 100% das amostras, indicando que os farindceos ndo sdo
propicios ao seu desenvolvimento.

Apesar daresolugdo RDC 12/2001 ndo possuir limites
detolerénciaparaboloreseleveduras em farinéceos, aredizacio
das contagens desses microrganismos forneceu informagdes
sobre a qualidade desses produtos, uma vez que as mesmas
indicam as condi ¢Bes higi éni castanto das matérias-primas como
do processamento e armazenamento.

Dasamostrasagranel, 7,5% dosfubas e 5% dasfarinhas
de milho e polvilhos apresentaram bol ores em nimero igual ou
superior ao limite de 10* UFC/g, enquanto nos produtos
embalados estavam ausentes. L evedurasforamisoladasem 2,5%

Tabela 4. Distribuicdo defrequiéncias das amostras de farindceos em desacordo (d) com os parémetros mi crobi ol 6gi cos estabel ecidos

nalegislacdo emvigor.

Produtos Tipos de Microrganismos
acondicionamento Coliformesa45C Bacillus cereus Salmonella spp
NMP/g UFC/g em25g
n d % d %
Farinhade agranel 40 0 0 0 0 Ausente
milho embalado 40 0 0 0 0 Ausente
Fuba agranel 40 1 25 1 25 Ausente
embalado 40 3 75 1 25 Ausente
Farinhade agranel 40 0 0 5 125 Ausente
mandioca embalado 40 0 0 1 25 Ausente
Polvilho agranel 40 0 0 0 0 Ausente
embalado 40 0 0 2 50 Ausente

Tabela 5. Distribui¢éo de freqliéncias das amostras de farinadceos em desacordo com alegislacéo em vigor para os parametros
microscopicos (*) e microbiol dgicos, segundo o local de comercializago etipo de acondicionamento.

Produtos Tipos de Feiralivre Merc. Mun. Mercearia Supermercado
n=20 analises (agrand) (agranel) (embalado) (embalado)

n % n % n % n %

Farinhade  Microscopia - - - - 0 00 0 00

milho Microbiologia 0 00 0 00 0 00 0 00

Fuba Microscopia - - - - 0 00 1 50

Microbiologia 2 100 1 50 3 150 0 00

Farinhade  Microscopia - - - - 2 100 1 50

mandioca  Micraobiologia 2 100 3 150 1 50 0 00

Polvilho Microscopia - - - - 2 100 1 50

Microbiologia 0 00 0 00 0 00 2 100

Total Microscopia - - - - 4 50 3 375

Microbiologia 4 50 4 50 4 50 2 25

(*) Paraos produtos embalados (RDC 175/2003).
(-) Produtos sem legislacéo especifica.
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das amostras de farinha de mandioca embal adas e com valores
acima de 10* UFC/g (limite estabelecido pela Portaria n® 451
utilizadaaté 12 dejaneiro de 2001)%,

Atui e colaboradores', em estudo de monitoramento de
fungos em milho, grits e fubd encontraram 96,3% das amostras
de fuba contendo Penicillium spp, 95,1% Aspergillus spp e
79% Fusarium spp, fato preocupante em virtude do grande
potencial toxicogénico dos mesmos.

Quanto ao local de comercializacdo e tipo de
acondicionamento, adistribui¢do das porcentagens de amostras
dos farinaceos em desacordo esta apresentada na Tabela 5.

Considerando osfarinaceos comercializados embal ados,
as maiores porcentagens de amostras em desacordo com a
legislag@o em vigor ocorreram para o polvilho e a farinha de
mandioca(10,0%) comercializados nas mercearias.

A alta porcentagem de amostras de polvilho em
desacordo na analise microscopica justifica-se pelo processo
rudimentar e empirico da fermentacéo da fécula que, segundo
Albuquerque apud Nakamura?* pode ser feita em qualquer
recipiente, desde o cocho de madeira a tanques de alvenaria,
revestidos ou ndo de azul€jos, em recintos abertos, muitasvezes
deficiente para a protecéo contra intempéries ou material
estranho.

Quanto ao parametro estaces do ano, para as andlises
microscopicas e considerando aRDC 175/2003, houvediferenca
estatisticamente significante (p<0,01), sendo que o maior
percentual de amostras embal adas em desacordo foi observado
no verdo (15,0%).

Para os produtos a granel foi observada maior
contaminacdo nas amostras colhidas no inverno (41,7%), e o
menor na primavera (22,5%), ndo havendo diferenga
estati sticamente significante naproporgéo de contaminagdo nas
estacBes do ano (p=0,31).

Os resultados das andlises microbiol égicas mostraram
diferenca estatisticamente significante somente paraasamostras
de fub& que apresentou 22,2% das amostras colhidas no ver&o
fora dos padrfes estabel ecidos pelalegislagdo, contra 9,5% no
inverno e nenhuma na primavera e outono.

Segundo Roitman e colaboradores?, a temperatura
€, provavelmente, o mais importante fator ambiental que
afeta o crescimento microbiano, juntamente com a umidade
relativa do ambiente que possui estreita relacdo com a
atividade de agua do alimento. Em funcéo desses dois
fatores apresentarem valores mais elevados na época do
verdo, justifica-se amaior porcentagem no total de produtos
em desacordo nas analises microbiol dgicas nessa estacdo
do ano.

Quanto ao total, a maior porcentagem de amostras
em desacordo ocorreu no verdo (6,9%), enquanto a estacéo
com menor nimero de amostras em desacordo com a
legislacdo em vigor foi aprimavera(1,2%), sendo afarinha
de mandioca o Unico produto que apresentou amostras em
condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias nesse
periodo.

CONCLUSOES

- A farinha de mandioca e o polvilho foram os farinaceos
embalados que apresentaram as maiores porcentagens de
amostras em desacordo com alegislagdo em vigor, naandlise
microscopica, pela presenca de pélos de roedor.

- Nasandlises microbiol 6gicas foram encontrados coliformes
em fuba e Bacillus cereus em fuba, farinha de mandioca e
polvilho.

- Os farindceos a granel apresentaram matérias estranhas,
principalmente insetos e seus fragmentos, larvas e pélos de
roedor, o que evidencia a necessidade de legislacdo que
contempl e os parametros microscopicos para essa classe de
produtos.

- Em relacdo as estagbes do ano, houve diferenca
estati sticamente significante para as amostras coletadas no
verdo, referentes as andlises microscopicas dos farinaceos
embalados e nas andlises microbioldgicas, apenas para as
amostras de fuba.

- Quanto as andlises microscopicas dos produtos embal ados,
25% das amostras que estavam em desacordo com a
legislacdo revogada, passaram aser consideradas aprovadas
pela RDC 175/2003, apesar de conterem insetos, &caros e
outramatérias estranhas néo reconhecidas atual mente como
prejudiciais a salide humana.

A fim deacompanhar aevolugéo dacontaminagdo eavdiar
amédio elongo prazo oimpacto daRDC n° 175/2003 naaprovacdo
dos inimeros produtos alimenticios, torna-se necessario que
sejam empreendidas pesquisas relacionadas aos aspectos
sanitérios desses alimentos e que sgam fornecidos subsidios
para posteriores discussies e agdes ligadas ao tema.

Com relacdo aos aspectos microbiologicos, a
determinacdo de fungos em farinaceos é importante,
principalmente porque al gumas espécies tém grande potencial
toxicogénico e aexposi ¢ao humanaa estas micotoxinas, através
de alimentos contaminados, € questéo de salide publica, o que
reforcaanecessidade daANVISA rever alegislacdo atual (RDC
n° 12/2001).
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