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A avaliação microbiológica de um alimento fornece informações que permitem 
classificá-lo quanto às condições de processamento, armazenamento, distribuição 
para o consumo e quanto ao risco à saúde. O modelo de obtenção artesanal das 
farinhas possibilita elevada contaminação microbiana durante o processo. O presente 
estudo foi conduzido com o intuito de avaliar a prevalência de bactérias mesófilas 
heterotróficas e Salmonella spp em farinha de mandioca comercializada nos mercados 
centrais das cidades de Altos e Teresina. De cada mercado foram sorteados três 
boxes e desses coletadas cinco amostras de farinha de mandioca com 500 g, 
totalizando 30 unidades experimentais. A quantificação de bactérias mesófilas foi 
realizada pelo método de plaqueamento em profundidade em PCA e a detecção de 
Salmonella spp em 25 g de amostra por meio de pré-enriquecimento, seguido de 
enriquecimento seletivo e por confirmação preliminar das colônias típicas. Na 
totalidade das amostras estudadas foram detectadas bactérias mesófilas. A farinha de 
mandioca de Altos apresentou os menores índices de contaminação, com médias 
variando entre 2,58 e 3,04 UFC g-1 em Log10x+1. Já as amostras de Teresina exibiram 
médias que divergiram entre 4,49 a 4,89 UFC g-1 em Log10x+1. Ainda sim, dentro do 
limite máximo determinado em legislação. Para Salmonella spp., não detectou-se 
presença em nenhuma das amostras, estando em consonância com os padrões. As 
farinhas de mandioca estudadas exibiram níveis de bactérias mesófilas dentro do 
limite máximo permitido e esterilidade para Salmonella spp, estando aptas para 
consumo humano.  
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