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RESUMO

Tapioca é um alimento tipico da regido Nordeste, de bastante consumo e amplamente comercializado de forma
ambulante. Este ¢ um comércio de atividade informal com processamento do alimento realizado de forma artesanal
e com alto risco de contaminagio. O objetivo deste trabalho foi verificar, a partir de uma anlise descritiva, se ha
relagdo entre as condi¢oes de preparagio da tapioca com seu contetido micolégico. Os dados foram coletados em
10 pontos de vendas no municipio de Fortaleza/CE. As amostras foram levadas ao Laboratério de Microbiologia
da Universidade Estadual do Ceard para analise micoldgica pelo método da diluicio e, através da aplicacio de
questiondrios, foram analisadas as praticas de manipula¢io e armazenamento do produto. Os resultados mostraram
que, das dez amostras analisadas, 40% apresentaram crescimento fiingico, evidenciando o aparecimento de sete
géneros (Acremonium, Candida, Cladosporium, Curvularia, Mucor, Penicillium e Rhodotorula). Estes, quando
presentes em alimentos, sdo considerados como indicadores das mds condi¢bes higiénicas de manipulagio, e
por este motivo, as colénias encontradas nas massas de tapioca sugerem que foram preparadas em condigoes
inadequadas. De acordo com os resultados, mostra-se necessaria a realizagio de programas de treinamento de
vendedores ambulantes, visando a melhoria da qualidade dos produtos oferecidos pelos mesmos.
Palavras-chave: tapioca, comércio ambulante, andlise micoldgica.

ABSTRACT

Tapioca is a typical food of the Northeast region, widely consumed and sold by street vendors. This is an
informal trade activity, with food processing done in an artisanal way, and so at high risk of contamination.
The objective of this study was to verify, from a descriptive analysis, if there is a relationship between
the preparation conditions of tapioca with its mycological content. The data was collected at 10 points
of sale in Fortaleza, Ceard. The samples were brought to the Laboratory of Microbiology of the Ceard
State University for mycological analysis by dilution method, and through questionnaires, which analyzed
handling and storage of the product. The results showed that, from the ten samples analyzed, 40% presented
fungal growth, indicating the appearance of seven genera (Acremonium, Candida, Cladosporium, Curvularia,
Moucor, Penicillium e Rbodotorula). These, when present in foods, are considered as indicators of poor hygienic
conditions of handling, and for this reason, the colonies found in the bodies of tapioca suggest that they were
prepared in inadequate conditions. According to the results, it is necessary to execute training programs with
street vendors, aiming to improve the quality of the products offered by them.

Keywords: tapioca, street trading, mycological analysis.
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INTRODUCAO

limentagdo em segmentos ambulantes faz parte

do cotidiano das populagbes das grandes cidades.
Trata-se de uma atividade informal, com produtos de
rapido preparo, baixo custo e comercializagio em locais
de facil acesso, como em pragas e ruas. Porém, o risco de
uma contaminagio ¢ alto, visto que o processamento ¢é
realizado de forma artesanal, sem controles especificos,
sem uma infraestrutura adequada e sem conhecimen-
tos necessarios sobre manipulagio segura dos alimentos
(RODRIGUES e al.,2010).

Este tipo de comércio pode constituir um risco a
saude da populagio, pois os alimentos podem ser facil-
mente contaminados com micro-organismos patogénicos,
devido as condi¢bes inadequadas do local de preparo e a
falta de conhecimentos de técnicas de manipulagdo higi-
énica por parte dos comerciantes. Geralmente, as dreas
de venda apresentam infraestrutura inadequada, falta de
acesso a dgua potavel e a instalagdes sanitdrias, o que faz
aumentar os riscos de servirem como veiculos de doengas
(HANASHIRO ef al., 2002).

Os produtos comercializados diferem de acordo com
o pais e a cultura, podendo assumir grande importancia
do ponto de vista turistico, pois varios destes sdo tipicos
de uma regido (OLIVEIRA e7 al., 2006).

Dentro desse contexto destaca-se a farinha de tapioca,
um produto granulado extraido da mandioca, um dos
principais produtos da culindria das regides Norte e
Nordeste. Em sua produg¢io, quando a mandioca ¢ pren-
sada, libera um caldo chamado de goma. Em seguida,
essa goma ¢ colocada para secar e se transforma na fari-
nha de tapioca que ¢é utilizada no Brasil em varios pratos
da gastronomia (QUEIROZ ¢t al., 2009).

Por se um alimento tipico da regido Nordeste, de
bastante consumo e amplamente comercializado, o
presente trabalho realizard uma andlise micolégica de
tapiocas comercializadas de forma ambulante no Centro
de Fortaleza e fard uma andlise observacional do modo
de preparo desde produtos, a fim de verificar se existe
influéncia das condi¢ées de preparagdo delas com seu
conteddo micolégico.

METODOLOGIA

O trabalho teve como objeto de anilise as tapiocas
comercializadas pelos vendedores ambulantes localizados
no centro da cidade de Fortaleza-Ce, durante os meses
de abril e maio de 2012. O centro da cidade foi o esco-
lhido por possuir uma grande quantidade de vendedores
ambulantes desse alimento e por receber um ndmero
relativamente alto de cearenses e turistas que procuram
o alimento regionalista.

Foram analisadas 10 amostras de tapiocas designa-
das de T1 a T10, de acordo com a ordem da compra.
As amostras foram coletadas, aleatoriamente, em bobi-
nas picotadas, usadas para embalar alimentos in natura,
acondicionadas em um isopor devidamente higienizado,
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em conformidade com metodologia preconizada por
Furlaneto e Kataoka (2004). Em seguida, foram encami-
nhadas para o Laboratério de Microbiologia/UECE para
andlise micolégica, realizada dentro de no méximo 24h
apos a coleta.

Ao chegarem ao laboratério, assepticamente, pesaram-
-se 20 g de cada amostra de tapioca. Em seguida, cada
uma foi colocada em um tubo de ensaio contendo 9 ml
de dgua peptonada estéril e homogeneizada, sendo esta
a diluigdo 107. A partir desta diluigéo, foi pipetado 1 ml
para um segundo tubo de ensaio contendo 9 ml de dgua
peptonada (dilui¢io 10?) (GRUNSPAN, 1996).

Posteriormente, as amostras foram semeadas em
placas de Petri contendo meio de cultura Agar Batata
(Himedia®), em duplicata, por meio da técnica de diluigo,
incubadas a temperatura ambiente (25 — 28 °C) por 7 dias,
realizando-se observagdes didrias (SIDRIM; ROCHA, 2004)

A partir do aparecimento das colonias fingicas proce-
deu-se uma triagem objetivando isolar todos os possiveis
géneros presentes em cada placa. A identifica¢do final dos
géneros fingicos foi baseada nos aspectos macromorfo-
légicos segundo metodologia preconizada por Sidrim e
Rocha (2004) e micromorfolégicos de acordo com Hoog
e colaboradores (2000).

Concomitantemente a coleta das tapiocas, foi reali-
zada uma andlise observacional, através de questiondrio,
em relacdo & caracterizagio da estrutura fisica e da higiene
do manipulador (Apéndice). Por fim, as andlises dos
dados obtidos foram realizadas por meio de recursos e de
técnicas estatisticas descritivas para mensurar os dados

(saNToOS et al., 2008).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Das dez amostras analisadas quatro (40%) apre-
sentaram crescimento fungico, sendo elas as tapiocas
classificadas como T3, T5,T9 e T10. Na Tabela 1 sio
apresentados os géneros dos fungos que apresentaram
crescimento nas amostras de tapioca.

Acremonium sp. - - + -
Candida sp. - - + -
Cladosporium sp. - + - R
Curluvaria sp. - - - +
Mucor sp. - + - -
Penicillium sp. + - - -

Rhodotorula sp.
(-) auséncia; (+) presenca.

Analises de achados flingicos em tapiocas
comercializadas no Centro de Fortaleza/CE.



Os produtos analisados neste trabalho mostraram-
-se com uma alta contamina¢io por fungos, como
Acremonium sp., Candida sp., Cladosporium sp., Curvularia
sp., Mucor sp., Penicillium sp. e Rhodotorula sp. Fungos
dessas espécies tém sido isolados por virios pesquisadores
que encontraram altos niveis de contaminagio por fun-
gos filamentosos em farinhas de mandioca examinadas,
embora sem ultrapassar o preconizado pelo Orgdo com-
petente (LEMOS ez al., 2001).

A tapioca designada de T3 apresentou fungos do
tipo Penicillium sp. e Rodothorula sp. Potencialmente
toxigénico, o Penicillium sp. é comumente encontrado
em alimentos armazenados incorretamente e que este-
jam na presenca de umidade, caracteristicas encontradas
no alimento em estudo (LEMOS ef a/., 2001; STELLATO
et al., 2010). O fungo Rhodotorula sp. é bem distribuido
na natureza, possuindo também uma forte afinidade por
plasticos (cosTa, 1992), material utilizado em virias par-
tes do processo de produgio da tapioca.

A tapioca intitulada de TS5 apresentou fungos dos
géneros Cladosporium sp. e Mucor sp. Estes fungos sdo
comumente encontrados em vegetais e solos, o que faci-
lita o surgimento destes em alimentos que sdo preparados
ao ar livre (EMBRAPA, 2010).

A tapioca nomeada como T9 apresentou Acremonium
sp e. Candida sp. Os fungos do género Acremonium sp.
sdo encontrados tipicamente no solo o que provavel-
mente pode ter sido transportado pelo vento e, assim,
contaminado as tapiocas. Ja Candida sp. ¢ uma levedura
comum a microbiota vaginal e a cavidade bucal, a qual
pode estar relacionada com a falta de habitos higiénicos
dos manipuladores (REVANKAR, 2007).

Os fungos do género Curvularia sp., encontrada na
tapioca T'10, ndo produzem toxinas, porém causam mofo
nas paredes e nos objetos (costa, 1992). Provavelmente
a contaminagdo deu-se por bolores encontrados ou pré-
ximos aos locais de produgio ou nos materiais utilizados
para armazenamento.

Em relagio as condigbes higiénicas e ao modo de pre-
paro do produto foi feita uma analise descritiva, a partir
de questiondrios aplicados durante a compra para obten-
¢do de informagdes sobre os procedimentos realizados.
Os resultados obtidos foram analisados em conjunto com
os resultados das analises micolégicas (BROD e al., 2003).
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ladores de alimentos no comércio ambulante no Centro de Fortaleza.
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Frequéncia dos procedimentos realizados no preparo
e na venda das tapiocas comercializadas no Centro de Fortaleza.

De acordo com o Grifico 1, verificou-se que, antes e
durante a preparagio do alimento, nenhum dos mani-
puladores faziam a higieniza¢do das méos e o uso de
toucas, e que 90% destes utilizavam adornos (principal-
mente anéis e relégio), sendo estes possiveis fatores de
uma contaminagio fisica.

As RDCs n° 216 e 218 preconizam a existéncia de
lavatérios exclusivos para a higiene das maos, fato que
ndo ocorre nesse comércio ambulante. Tais resultados sio
preocupantes uma vez que o comportamento do manipu-
lador compromete a seguranga dos alimentos produzidos,
podendo trazer riscos para Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) (PRAGLE ef al., 2007; CARDOSO ef al.,
2010). Para Zandonadi e colaboradores (2007), as mios
também sdo um importante meio de contaminagio, ji
que entram em contato com diversos individuos, alimen-
tos, equipamentos, utensilios e ambiente.

Sobre a higiene das unhas e uso de adornos, as men-
cionadas resolugdes determinam que os manipuladores
de alimentos devem manter as unhas curtas, sem esmalte
ou base, ndo usar adornos, inclusive alianga (BRASIL, 2004,
2005). Portanto, para o primeiro quesito foi encontrado
que 70% dos ambulantes apresentavam unhas limpas
e aparadas. Este estudo ndo difere do encontrado em
Pelotas/RS, no qual os pesquisadores constataram que
75% dos manipuladores apresentavam unhas aparadas e
limpas (RODRIGUES e# al., 2003).

Em relag¢do aos uniformes, 60% dos manipuladores
usavam uniforme em bom estado de conservagdo. De
acordo com os procedimentos realizados no preparo e na
venda das tapiocas, foi observado que 60% dos manipula-
dores armazenavam o ingrediente em recipientes abertos,
a fim de tornar o trabalho mais dgil. Tal prética pode evi-
denciar a contaminagio por fungos ji citados passiveis de
serem transmitidos pelo vento. Porém, em 90% dos casos
o recipiente para armazenamento do produto pronto se
encontrava de forma adequada.

Encontrou-se que 60% das chapas utilizadas encon-
travam-se adequadas ao uso. Mesmo com a presenga de
equipamentos adequados, em algum casos, ndo é possivel
dizer que esse ponto nio ¢ problemitico, ja que no pre-
sente estudo ndo se avaliou o seu estado de higienizagio.



Assim este estudo acaba divergindo do estudo de Sousa
et al. (2006) no qual todos os locais avaliados possuiam
utensilios em 6timo estado de conservagio. Portanto, como
nos demais trabalhos desenvolvidos na drea esse aspecto é
preocupante e estd em desacordo com a RDC n° 216, a
qual prevé que os instrumentos de manipula¢io devem ser
mantidos em adequado estado de conservagio.

Além disso, 50% dos casos nio havia contato do
manipulador com o dinheiro entregue pelos consumido-
res. Porém, 95% dos manipuladores nio usavam luvas, a
qual seria uma medida positiva que minimiza o risco de
contamina¢io (ABREU; MEDEIROS; SANTOS, 2011).

CONCLUSAO

A partir dos resultados analisados, verificou-se que
hd uma contaminagio fungica em 40% das amostras
analisadas, podendo este alimento causar riscos para os
seus consumidores por apresentarem microrganismos
danosos a saude. Além disso, conclui-se que a contami-
nagdo fungica estd relacionada com a falta de estrutura
bésica do ponto de venda e a falta de qualidade higié-
nica dos manipuladores.

Dessa forma, é recomendavel a realizagio de pro-
gramas de treinamento para os vendedores de forma
a capaciti-los quanto as técnicas de higienizagdo do
local de trabalho, de preparo higiénico do alimento e da
higiene pessoal, de modo a minimizar os erros e os riscos
identificados neste estudo.

Deve-se também reforgar as fiscalizagdes locais por parte
da Vigilancia Sanitdria para que haja uma menor comerciali-
zagio dos alimentos produzidos de forma inadequada.

APENDICE

1. O manipulador usa adornos? () sim () nio

2.Usa touca? () sim () ndo

3. Existe higienizag¢io das maos? () sim () ndo

4. A pessoa que manipula o dinheiro é a mesma que
manipula o alimento? () sim () ndo

5. As unhas sdo aparadas e limpas? () sim () ndo

6. A matéria prima encontra-se em temperatura
controlada? () sim () nio

7. O depésito de armazenamento da massa fechado?
() sim () ndo

8. O uniforme do manipulador esta limpo? () sim () ndo
9. A chapa estd adequada para o preparo de tapiocas?
() sim ( )nio

10. O ambiente esta limpo? () sim ( )ndo

11. O depésito da tapioca pronta é adequado? () sim ( )ndo
12. Na distribui¢do, o manipulador entra em contato
direto com o alimento? () sim ( )ndo
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