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Resumo   

Introdução: Feiras livres são locais de comercialização de uma grande variedade de alimentos, o que inclui as farinhas. 

Farinhas possuem um importante aspecto econômico, social e nutricional, além de apresentar inúmeras aplicabilidades na 

indústria alimentícia.  Todavia, o processo produtivo e comercial deste alimento pode conter diversas possibilidades de 

contaminação biológica, o que pode favorecer a ocorrência de Doenças Veiculadas por Alimentos. Neste contexto, a análise 

microbiológica é uma importante ferramenta para avaliar a qualidade do produto. Objetivo: Avaliar a qualidade 

microbiológica de farinhas de mandioca comercializadas em feira livre de um município no Oeste da Bahia. Metodologia: Os 

estabelecimentos da feira foram sorteados de forma aleatória para aquisição das amostras do produto. Para avaliar a qualidade 

microbiológica foram realizadas as análises de presença de Salmonella, além da quantificação de Bacillus cereus, Escherichia 

coli e mesófilos aeróbios, conforme orientações do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento ou da American Public 

Health Association. Resultados: A maior parte das amostras (87,5%) apresentaram níveis de contaminação adequados aos 

limites estabelecidos pela legislação, mas 12,5% apresentavam níveis de contaminação de Bacillus cereus superior ao exigido. 

Conclusão: As análises microbiológicas evidenciaram resultados satisfatórios para a maior parte das amostras de farinha de 

mandioca comercializadas na feira livre de um município do Oeste da Bahia. Este fato pode ser decorrente das características 

físico-químicas do alimento e/ou da adequada qualidade higiênico-sanitária adotada no processo de produção e 

comercialização do produto.   

Palavras-chave: Alimentos de rua; análises microbiológicas; Bacillus cereus.  

 

Abstract  

Introduction: Street markets are venues for the sale of a wide variety of foods, including flour. Flour holds significant 

economic, social, and nutritional importance, as well as numerous applications in the food industry. However, the production 

and commercial process of this food may involve various possibilities of biological contamination, which can favor the 

occurrence of Foodborne Diseases. In this context, microbiological analysis is an important tool for assessing product quality. 

Objective: To evaluate the microbiological quality of cassava flour sold at a street market in a municipality in the West of 

Bahia. Methodology: Market establishments were randomly selected for the acquisition of product samples. Microbiological 

quality was assessed by analyzing the presence of Salmonella, as well as quantifying Bacillus cereus, Escherichia coli, and 

aerobic mesophiles, following guidelines from the Ministry of Agriculture, Livestock, and Supply or the American Public 

Health Association. Results: Most samples (87.5%) exhibited contamination levels within the limits established by legislation, 

but 12.5% showed Bacillus cereus contamination levels higher than required. Conclusion: Microbiological analyses revealed 

satisfactory results for the majority of cassava flour samples sold at the street market in a municipality in the West of Bahia. 

This outcome may be attributed to the physicochemical characteristics of the food and/or the adequate hygienic-sanitary quality 

adopted in the production and commercialization process of the product. 

Keywords: Street foods; microbiological analyses; Bacillus cereus.  

INTRODUÇÃO  

Doenças Veiculadas por Alimentos (DVA) são doenças causadas pela ingestão de 



alimentos contaminados por micro-organismos e/ou suas toxinas ou por substâncias químicas, 

e apresentam sintomas como náuseas, vômitos, dores abdominais e diarreia1,2. 

As DVA representam uma importante preocupação de saúde pública, devido aos consideráveis 

índices de morbi mortalidade destas doenças2.  

Segundo a Organização das Nações Unidas (ONU), cerca de 420 mil indivíduos 

morrem por ano no mundo em decorrência do consumo de alimentos contaminados, 

especialmente em países com baixa ou média renda3. Nessas regiões de maior vulnerabilidade 

social e econômica, o impacto das DVA representa um enorme prejuízo financeiro, de cerca de 

95 bilhões de dólares por ano, em função da perda de produtividade da população afetada3.  

No Brasil, entre 2007 e 2020, foram registrados 662 surtos de DVA, que atingiram 

156.691 doentes, 22.205 hospitalizações e 152 óbitos4. Todavia, a presença de sintomas 

inespecíficos similares a outras doenças, como viroses e gripes, contribui com a subnotificação 

das DVA, o que levanta a suspeita de acometimento de um maior número de indivíduos5. Outro 

ponto importante que também contribui com a subnotificação é o desconhecimento da origem 

da doença, que dificulta o registro oficial de muitos casos de DVA6. Comumente, alimentos 

contaminados podem apresentar características sensoriais, como sabor, textura e odor, normais, 

o que dificulta a percepção de que o produto não estaria em condições propícias ao consumo, 

e, consequentemente, possa representar um maior risco de acometimento de DVA6.  

Diversos fatores podem desencadear a contaminação dos alimentos7. A principal causa 

deriva da incorreta manipulação, que pode envolver falhas na higienização das mãos, uso de 

materiais impróprios e com sujidades, descarte incorreto de resíduos e falta de uso de 

equipamentos de proteção individual (EPI), entre outros7. Além do armazenamento inadequado 

dos alimentos, a falta de higienização do ambiente, um inadequado controle de vetores e pragas, 

e problemas estruturais, como ausência de instalações sanitárias, também podem representar 

focos de contaminação8.  

Neste contexto, a garantia da segurança do produto requer a adoção de boas práticas de 

fabricação e o seguimento das legislações9. Uma das resoluções que visa garantir a boa 

qualidade alimentar é a Resolução n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), que preconiza a adoção de boas práticas em todos os 

estabelecimentos que distribuem e comercializam alimentos10. Boas práticas são 

procedimentos que favorecem a qualidade higiênico-sanitária nos processos de produção e 

manipulação dos alimentos, e cuja adoção é indispensável para prevenção de DVA7,11. 



Assim, todos os comerciantes e produtores de alimentos, sejam aqueles de pequenos 

pontos comerciais, até grandes produtores, precisam se atentar às boas práticas, a fim de 

garantir uma maior qualidade dos produtos vendidos ou produzidos12. Os feirantes, são 

exemplos de pequenos comerciantes que devem se adequar às boas práticas, tendo em vista que 

a maioria deles usa o alimento como produto a ser comercializado, seja ele produzido pelo 

próprio feirante, ou apenas revendido nas feiras13. 

Nessa perspectiva, a feira livre é um espaço amplo, em que há grande diversidade de 

pessoas, cheiros, produtos comercializados, produtores, comerciantes e compradores14. São 

locais em que ocorrem trocas de produtos de diversas regiões, o que representa um dos 

principais meios de sobrevivência de muitos indivíduos, com relevante importância econômica, 

tanto para os feirantes, quanto para consumidores, já que normalmente, o preço dos produtos 

comercializados no local é mais acessível14.  

No entanto, as feiras muitas vezes apresentam inadequadas condições higiênicas, que 

podem favorecer a contaminação biológica1,14. Exemplos de inconformidades já detectadas 

nestes locais incluem a presença de lixo no ambiente, a ausência de saneamento básico, a 

presença de animais e insetos, a inadequada higienização do ambiente, além de inadequações 

de materiais utilizados para manipulação e armazenamento15. Desta forma, essas inadequadas 

condições, juntamente com a falta de conhecimento sobre boas práticas pelos feirantes, podem 

aumentar o risco de contaminação dos produtos comercializados no local, e, consequentemente, 

de ocorrência de DVA16,15. 

Neste contexto, produtos expostos de forma direta ao ambiente e que podem ter contato 

direto com manipuladores, como as farinhas, podem apresentar um maior risco17.  Farinhas 

podem ser obtidas a partir de diversos alimentos, tais como arroz, cevada, chia, berinjela, trigo, 

milho, aveia, sorgo, centeio e mandioca, e são compostas principalmente por amido12. Tais 

produtos são versáteis e rotineiramente utilizados em diversas preparações como farofa, bolo, 

mingau, pirão e biscoitos12.  

A farinha de mandioca é um dos produtos mais característicos da gastronomia no Brasil, 

presente em todo o país, é consumida principalmente no Norte e Nordeste18. Para sua produção, 

a mandioca passa por um período de fermentação, é descascada, triturada, prensada, peneirada, 

cozida e torrada18. Comumente seu processo de produção ocorre de forma artesanal, em casas 

de farinhas, o que pode impactar em sua qualidade19.  

Neste contexto, dada a relatada ausência de sinais de deterioração em produtos 



contaminados por micro-organismos, o monitoramento da qualidade microbiológica destes 

alimentos representa uma estratégia importante para identificação de contaminantes1,14. Desta 

forma, visando monitorar a qualidade microbiológica de produtos oriundos de produção 

artesanal, o objetivo deste trabalho foi avaliar microbiologicamente farinhas de mandioca 

comercializadas em feira livre de um município do Oeste da Bahia.   

METODOLOGIA  

Seleção dos locais de venda e coleta de amostras   

Para seleção dos locais de comercialização foi realizada uma visita a feira livre de um 

município de médio porte do Oeste da Bahia. A feira em questão apresenta estrutura física 

permanente e funciona todos os dias da semana. Foi estabelecida uma amostragem de pelo 

menos 20% dos locais, ou seja, 8 pontos comerciais, os quais foram definidos de forma 

aleatória por sorteio. Cada local foi visitado para aquisição de amostras de pelo menos 100 g 

de farinha de mandioca para análise. As amostras foram adequadamente identificadas e 

mantidas em caixas isotérmicas durante o transporte.   

Análises microbiológicas  

Para avaliar a qualidade microbiológica do produto foram realizadas análises de 

presença de Salmonella, contagens presuntivas de Bacillus cereus e enumeração de E.  coli, 

conforme estabelecido no padrão microbiológico do produto pela Instrução Normativa N° 

16120. Além destas análises foi realizada ainda a contagem de mesófilos aeróbios para ampliar 

os parâmetros de análise do produto.   

Análise de Salmonella   

            A análise foi realizada em quatro etapas, conforme orientações do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento22. A primeira envolvia o pré-enriquecimento não 

seletivo em salina peptonada tamponada 1%, incubada a 36 ± 1 °C por 16 a 20 h. A segunda 

etapa foi o enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis e selenito cistina, 

incubados a 35 ± 1 °C por 24 h. A terceira etapa foi o plaqueamento nos meios Ágar Xilose 

Lisina Desoxicolato (XLD) e Verde Brilhante Vermelho de Fenol de Lactose de Sacarose 

(BPLS), incubados 35 ± 1 °C por 18 a 24 h22.   



O aparecimento de colônias incolores ou róseas, translucidas, ligeiramente opacas, ou 

com cor verde-amarelada em BPLS e/ou transparentes ou com centro negro em XLD foi 

considerado como aspecto suspeito de Salmonella. Tais colônias foram submetidas à 

identificação, com uso de testes bioquímicos de fermentação diferencial de carboidratos (ágar 

açúcar triplo ferro - TSI), produção de urease, descarboxilação de lisina (ágar lisina 

descarboxilase - LIA), motilidade e produção de H2S (ágar SIM - Sulfato, indol, motilidade)22.   

Análise de Bacillus cereus   

Para análise de B. cereus foi utilizado o método de contagem de colônias em placas 

com uso de placas de Ágar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP), conforme orientações da 

APHA23. As placas foram incubadas a 30 ± 1 ºC por 30 a 48 h. Colônias esféricas, com bordas 

perfeitas, planas, translúcidas ou levemente creme com coloração rósea leitosa ao redor das 

colônias, foram contadas para o cálculo de UFC/g23.  

Análise de Escherichia coli  

Para análise de E. coli foi utilizado o método de número mais provável, com inoculação 

das amostras positivas em caldo lauril sulfato triptose em caldo E. coli, e destes em ágar Eosina 

Azul de metileno (EMB), conforme orientações da American Public Health Association 

(APHA)21.   

Análise de Mesófilos aeróbios  

A análise de mesófilos foi realizada com o uso de placas com Ágar padrão para 

contagem (PCA) que foram incubadas a 36 ± 1 ºC por 48 h, conforme orientações de 

APHA24.  

Análise dos dados  

Os resultados das análises foram comparados com os parâmetros indicados na Instrução 

Normativa n° 161, de 1 de julho de 202220. Para mesófilos aeróbios foi utilizada a 

recomendação da Resolução nº 12, de 30 de março de 197825.  

RESULTADOS  

Os resultados das análises microbiológicas expostos na Tabela 1 indicam que todas as 



amostras apresentaram resultados em conformidade ao estabelecido pela legislação para E. coli, 

Salmonella e mesófilos aeróbios20. Todavia, as análises de B.cereus revelaram que 12,5% (1) 

das amostras apresentavam nível de contaminação com qualidade intermediária, e 12,5% (1) 

com contaminação acima do permitido pela legislação para este micro-organismo.   

 

Tabela 1- Resultados das análises microbiológicas de farinhas de mandioca comercializadas em feira livre de um 

município no Oeste da Bahia em 2023.  

Amostras 

  Enumeração  

de E. coli  

(NMP/g) 

Análise  

qualitativa de 

Salmonella 

Contagens 

presuntivas de B. 

cereus (UFC/g)1 

Contagens de 

mesófilos aeróbios 

(UFC/g)2 

1 < 3.0 Negativo 4,6x103* 1,5x104 

2 < 3.0 Negativo 2,0x102 3,2x103 

3 < 3.0 Negativo <102 1x102 

4 < 3.0 Negativo <102 8x102 

5 < 3.0 Negativo <102 3,2x103 

6 < 3.0 Negativo <102 4x103 

7 < 3.0 Negativo <102 8x102 

8 < 3.0 Negativo <102 5x102 

1O limite máximo aceitável de B. cereus em amostras de farinhas é 103 UFC/g. 2O limite máximo aceitável de 

mesófilos aeróbios em amostras de farinhas é 5x105 UFC/g. *Amostra com nível de contaminação acima do 

permitido. Fonte: os autores. 
 

DISCUSSÃO  

A produção de alimentos representa um desafio devido à alta demanda, os rigorosos 

critérios de qualidade, e as questões de sustentabilidade social e ambiental2. O consumo de um 

alimento seguro é considerado um direito, sendo por isso necessário um controle de higiene 

eficaz26. Desta forma, todos os agricultores, fabricantes e manipuladores de alimentos devem 

garantir que o alimento chegue seguro ao consumidor, o que minimiza os riscos de ocorrência 

de DVA1, 27.   

Em geral, as situações que ocasionam as DVA estão relacionadas com irregularidades 

higiênicas, contaminação cruzada na produção, além do incorreto armazenamento e transporte 

das mercadorias28. Geralmente, as DVA são causadas por alimentos sem nenhum tipo de 

alteração perceptível que, mesmo contaminados, ainda apresentam boa aparência, odor e sabor 

normais, o que representa um maior risco para o consumidor1.   

Esse risco foi observado no trabalho realizado por Souza et al.29 (2020), que observaram 



características sensoriais normais em todas as amostras de farinhas de mandioca, 

comercializadas em feiras do Macapá, mas perceberam contaminação acima do permitido pela 

legislação em 52,6% destas amostras.  Estes dados reforçam a importância das análises 

microbiológicas para avaliação da qualidade dos alimentos30.  

Geralmente, as farinhas são comercializadas em supermercados e feiras livres31.  Os 

menores preços de venda desses produtos são encontrados nas feiras, devido à produção 

artesanal e ao mercado informal31,30. Comumente, a produção artesanal de farinhas de 

mandioca ocorre em casas de farinhas, com uso de mão de obra familiar30.  Esse tipo de 

produção aproxima agricultores, produtores e consumidores, e evidencia as trocas de 

experiência e conhecimentos32. Além disso, favorece a valorização de um alimento provindo 

de produção artesanal não apenas por aqueles que o produzem, mas também por aqueles que 

procuram produtos tradicionais, e sem aditivos alimentares32.  

Por outro lado, os produtores artesanais também precisam atender aos padrões técnicos 

estabelecidos para comercialização dos produtos, visando o oferecimento de produtos com 

maior qualidade e segurança microbiológica33,34,35. Atualmente, o padrão microbiológico das 

farinhas está estabelecido na instrução normativa n° 161, de 2022, que prevê o monitoramento 

de Salmonella, E. coli e B. cereus20. Neste estudo, 87,5 % das amostras apresentaram qualidade 

microbiológica aceitável para todos os parâmetros estabelecidos na legislação, o que sugere 

uma boa condição higiênico-sanitária nas etapas de produção e armazenamento dos produtos36. 

No entanto, 12,5% das amostras revelaram níveis de contaminação inaceitáveis, isto é, 

superiores ao limite máximo permitido em um dos micro-organismos avaliados (Tabela 1).  

Resultados similares aos níveis da contaminação de E. coli foram encontrados por Jesus 

et al.36 (2018), ao avaliarem diferentes pontos de comercialização na feira livre de Cruzeiro do 

Sul (Acre). Silva, Carvalho e Vale37 (2012) também observaram resultados adequados para este 

micro-organismo em amostras de farinha de mandioca comercializadas no centro de 

abastecimento de Alagoinhas (Bahia) e por Neto et al.38 (2004) ao avaliarem amostras de 

farinha de mandioca durante o armazenamento por 180 dias.  

O grupo de coliformes inclui E. coli, uma espécie de bactéria pertencente à família 

Enterobacteriaceae39. Esta bactéria é encontrada no trato intestinal de animais homeotérmicos, 

como o ser humano, e resultados elevados podem indicar falhas no processo de produção e 

armazenamento, como a falta de higiene e a contaminação cruzada39,40
  

Já para Salmonella spp. é preconizada a ausência em 25 gramas de amostra do  



alimento20. Salmonella é um dos principais micro-organismos relacionados a surtos de DVA, 

o que acarreta grandes problemas de saúde pública41. Os sintomas causados pela ingestão de 

alimentos contaminados com Salmonella, incluem diarreia, vômito, dor abdominal, e febre e 

podem evoluir para quadros clínicos mais graves, levando à morte do infectado41.   

Desta forma, diante da gravidade do problema que esta bactéria pode gerar, a 

verificação de sua presença nos alimentos se torna importante39. Nossos resultados não 

evidenciaram a presença deste patógeno em nenhuma das amostras. Resultados similares foram 

observados por Pacífico e França42 (2019) ao analisarem amostras de farinha comercializadas 

na Feira municipal do Produtor rural, e em mercados do município de Coari (Amazonas) e por 

Souza et al.29 (2020) ao avaliarem amostras de farinha de mandioca em Macapá (Amapá). Por 

outro lado, resultados opostos foram observados por Hollerverger43 (2013) ao analisar amostras 

de farinha em Parintins (Amazonas). Neste trabalho, o autor observou resultados positivos para 

Salmonella em todas as amostras avaliadas, o que indica que o alimento estava impróprio para 

consumo43.   

A bactéria B. cereus tem como principal habitat natural o solo44. Portanto, este micro-

organismo pode ser encontrado em alimentos que, em alguma etapa de seu processo produtivo, 

tiveram contato com o solo, como cereais, especiarias e produtos amiláceos, como arroz, trigo, 

mandioca, além de produtos lácteos e carnes44,45. Os principais fatores atrelados à 

contaminação de B. cereus envolvem a higiene inadequada dos manipuladores e dos alimentos, 

bem como erros no armazenamento e na distribuição, especialmente aqueles relacionados ao 

elevado tempo e temperaturas de exposição46.   

Os dados do presente estudo, observaram crescimento deste microrganismo em 25% 

(2) das amostras avaliadas, sendo que 12,5% (1) das amostras apresentou qualidade 

microbiológica marginal, o que sugere uma qualidade aceitável do produto. Todavia, 12,5% 

(1) das amostras apresentaram contagens excessivas deste micro-organismo, o que indica que 

o produto estava impróprio para comercialização e consumo (Tabela 1).  Resultados similares 

foram observados por Martins et al.47 (2014), que observaram contagens abusivas deste micro-

organismo em 25 % dos produtos farináceos analisados, comercializados em Pombal 

(Pernambuco). Já Chisté et al.48 (2007) e Lima et al.49 (2020) encontraram resultados em 

conformidade ao permitido pela legislação para as análises de B. cereus.   

Por outro lado, micro-organismos aeróbios mesófilos são aqueles que possuem 

temperatura ótima de crescimento entre 20 a 40 °C50. A análise desses micro-organismos é 



importante pois seu crescimento excessivo pode representar condições errôneas no 

processamento dos alimentos50. A legislação atual não estabelece limites para micro-

organismos mesófilos, mas a Resolução nº 12, de 30 de março de 1978 sugere uma contagem 

padrão de no máximo 5x105 UFC/g para farinhas em geral25. De acordo com este parâmetro, 

todas as amostras analisadas neste trabalho apresentaram boa qualidade, similarmente ao 

observado por Raiol, Rodrigues e Mattietto51 (2017) que observaram contagens abusivas 

somente em 5% (1) das amostras de farinha de mandioca de quatro cidades diferentes da região 

Norte.   

Farinhas de mandioca usualmente são produzidas de maneira artesanal30. Esse 

processo de produção, em muitos dos casos, não se adequa às normas higiênico-sanitárias 

preconizadas pela legislação52. Apesar desse tipo de produção possibilitar a contaminação, as 

características físico-químicas do produto, como valores reduzidos de umidade e pH 

minimizam o crescimento microbiano, o que favorece a segurança microbiológica, como 

observado no presente estudo53, 54.   

A importância das características físico-químicas sobre a microbiota já foi previamente 

demonstrada55,31,56. Neste sentido, a torra é uma etapa de produção fundamental para garantia 

da qualidade das farinhas, por eliminar a microbiota  contaminante e garantir a baixa umidade 

do produto, o que dificulta o crescimento  microbiano e favorece uma maior segurança31, 53. A 

importância da redução da umidade do produto foi evidenciada por Dósea57 (2010) que 

realizaram análises  microbiológicas durante as etapas do processamento e verificaram que 

conforme a  umidade do alimento era reduzida, a carga microbiana também diminuía, chegando 

a  valores aceitáveis, como preconizado pela legislação.   

Neste contexto, a realização de estudos sobre a segurança microbiológica e a 

fiscalização da implementação de boas práticas no processo produtivo demonstram sua 

importância para a garantia de fornecimento de produtos seguros ao consumidor.   

CONCLUSÃO  

As análises microbiológicas de E. coli, Salmonella, B. cereus e mesófilos aeróbios 

evidenciaram resultados satisfatórios para 87,5% das amostras de farinha de mandioca 

comercializadas em um município de médio porte do Oeste da Bahia. Este fato pode ser 

decorrente das características físico-químicas do produto, como baixo teor de umidade e 

valores de pH reduzidos, que minimizam o crescimento microbiano e/ou da adequada qualidade 



higiênico-sanitária adotada no processo de produção e comercialização do produto. 
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