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Introdução 

A qualidade dos alimentos disponíveis para 
o consumo humano é de extrema importância para 
garantir a satisfação das necessidades nutricionais e 
a saúde da população. Atualmente, com a crescente 
competitividade industrial e a conscientização do 
consumidor sobre seus direitos, as atenções têm se 
voltado cada vez mais para a qualidade dos produtos 
comercializados.1 

Os alimentos comercializados por 
ambulantes nas ruas possuem aspectos positivos 
quanto a sua importância socioeconômica, cultural e 
nutricional e possuem aspectos negativos quanto ao 
seu aspecto higiênico-sanitário.2 

Este estudo teve como objetivo caracterizar 
a qualidade higiênico-sanitária e físico-química da 
preparação culinária maniçoba comercializada na 
cidade Belém do Pará. 
  

Resultados e Discussão 

Comparando-se os resultados microbiológicos 
obtidos nesta pesquisa, com os limites estabelecidos 
pela legislação (RDC 12 de 02 de janeiro de 2001), 
verificou-se que 93,34% destes apresentaram níveis 
abaixo do limite estabelecido para coliformes a 450C, 
ausência de Salmonella spp. em 25g e ausência de 
Staphylococcus aureus. Apesar de não serem 
previstas pela legislação vigente análises de fungos 
(bolores e leveduras) e bactérias mesófilas, foi 
verificado a presença desses microrganismos em 
resultados que variaram entre < 10UFC/g e 6,9 x 106 
UFC/g, podendo indicar condições higiênico-
sanitárias inadequadas para 66,7% das amostras. Os 
valores médios encontrados nas análises físico-
química foram 1,43% de cinzas, 72,94% de umidade, 
16,04% de lipídios, 5,51% de proteínas, 3,16% de 
fibras, pH 5,39, cianeto 1,5465 mg/L, dados estes, 
que indicam características de preparação culinária 
de origem animal e vegetal, como a maniçoba, ou 
seja, elevado teor de umidade, lipídeos e proteínas. 
Durante as coletas foram preenchidos check list para 
analisar as condições higiênico-sanitárias dos locais 

de vendas da maniçoba, através destes dados pôde-
se conclui que os locais destinados à 
comercialização estão em condições higiênicas 
insatisfatórias para a realização desta atividade.  

Conclusões 

Dentre os resultados obtidos, após análises 
microbiológicas, verificou-se que, em relação a 
coliformes a 35ºC e 45ºC, apenas 6,66% 
apresentaram resultados positivos para estes 
microorganismos. Para bolores e leveduras e 
bactérias mesófilas os resultados obtidos estavam 
acima do limite estabelecido para qualquer outro tipo 
de alimento. Salmonella spp. e S.aureus, 
apresentaram resultados dentro do padrão 
estabelecido pela legislação vigente.  

De acordo com parâmetros físico-químicos 
obtidos, pôde-se realizar a composição centesimal 
das amostras de maniçoba. A partir destes dados, foi 
possível determinar o valor nutricional das amostras 
analisadas. Aliada a estas análises, determinou-se a 
concentração de cianeto das amostras deste estudo, 
podendo-se, desta forma concluir que as preparações 
apresentaram níveis aceitáveis.   

        Neste sentido, a aplicação de listas de 
verificação durante as coletas das amostras, teve 
como intuito avaliar as condições do local, do 
manipulador, das instalações, água utilizada, 
resíduos, comercialização do produto e 
armazenamento e transporte do alimento preparado, 
concluindo-se que os pontos comerciais estudados 
não atendem à legislação. 
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