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Dentre os muitos subprodutos obtidos da mandioca, a farinha é considerada o 
principal produto processado. Os coliformes são micro-organismos que podem indicar 
contaminação fecal, além de poder informar sobre condições sanitárias inadequadas 
durante o processamento, fabricação ou armazenamento.Foram utilizadas 15 
amostras de farinha de mandioca (Manihotesculenta, Crantz) comercializadas no 
mercado público de Teresina-PI e coletadas no mês de novembro de 2011, que 
corresponde ao período seco do ano no município. Foram realizadas a enumeração de 
coliformes totais e termotolerantes das amostras e pesquisa de Escherichia coli. Os 
valores encontrados foram comparados aos padrões exigidos na legislação vigente. 
Quanto a coliformes termotolerantes a Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA) estabeleceu para farinha de mandioca um limite de 102 NMP/g do produto, 
para que não represente riscos à saúde do consumidor, não havendo limites 
estabelecidos para os coliformes totais e para Escherichia coli. Embora não haja um 
padrão na legislação para coliformes totais, das 15 amostras analisadas, todas (100%) 
apresentaram contaminação por coliformes totais, cujos valores variaram de <3,0 a 9,3 
x101 NMP/g-1, a presença desse grupo de coliformes nos alimentos indica que houve 
uma contaminação externa pós-processo. Os valores para coliformes termotolerantes 
variaram de <3,0 a 2,4x102NMP/g-1. Das 15 amostras estudadas, a presença de 
coliformes termotolerantes detectada foi inferior ao limite de 102 NMP/g-1 em 90% (14) 
delas, o que nos permite afirmar que de todas as amostras avaliadas, apenas uma 
apresentou-se fora do padrão para coliformes termotolerantes exigido pela RDC nº 12 
(2001) da ANVISA. Com relação à Escherichia coli, 100% das amostras apresentaram 
ausência. Conclui-se que, embora tenha sido constatada a contaminação das 
amostras por bactérias do grupo coliformes, somente uma, apresentou-se fora dos 
padrões aceitáveis destes contaminantes microbiológicos e em nenhuma delas, 
verificou-se a presença de Escherichia coli. 
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