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Palavras Chave Bactérias, Contaminagdo e Qualidade.

Introducéo
O uso de matérias-primas ou vegetais processados na

alimentagcdo humana tem o respaldo da ANVISA, que
normatiza e padroniza normas técnicas relativas a
alimentos em todo o pais. O uso de farinhas de milho
segue as especificagbes da Resolucdo CNNPA n° 12, de
1978, a qual define farinha como sendo: "0 produto ao
chegar nas mesas dos brasileiros, passa por parametros e
desequilibrios”.

Sao varios os parametros que definem a qualidade util de
um alimento e, dentre eles, as -caracteristicas
microbiolégicas e fisico-quimicas sdo uns dos mais
importantes, fornecendo informag¢8es quanto as condi¢des
de processamento, armazenamento e distribuicdo para o
consume (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

O presente trabalho teve como objetivo a anélise
microbiolégica e fisico-quimica da farinha de milho
comercializada em armazéns na cidade de Zé Doca,

Maranhé&o.

Resultados e Discussao
Foram analisadas 64 amostras de farinha de milho no

periodo de agosto de 2014 a julho de 2015.

De acordo com os resultados microbiologicos obtidos das
coletas 1 e 2, para bactérias estdo dentro dos padrbes
microbiolégicos, RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001.
Quanto aos bolores todas as amostras., analisadas estéo
em condi¢Bes improprias para o consumo, levando-se em
consideracdo a Unidade formadora de coldnias (UFC).

Figura: Placa de bolores representada pela amostra C.

Fonte: préprio autor — IFMA campus Zé Doca, 2016.

Quanto as analise fisico-quimicas aplicadas, foi utilizado o
método padronizado pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). Os
resultados fisico-quimicos encontrados mostraram que a
farinha de milho estd de acordo com os padrdes, com
excecdo dos testes de acidez alcodlica e Ph,
apresentando-se acima dos padrbes exigidos pela
legislagdo, e valores médios encontrados na faixa 5,81%
Ph a 4,90% acidez alcodlica.

Figura 2: Titulagdo para determinar a acidez alcodlica.

Fonte: proprio autor — IFMA campus Zé Doca, 2016

Conclusodes
As amostras de farinhas de milho analisadas tiveram

resultados satisfatérios para bactérias e fora dos padrbes
estabelecidos pela legislacao vigente quanto aos bolores.
A farinha de milho apresentou-se em sua composi¢cdo
guimica uma elevada concentracdo de &lcool e seu Ph
considerando assim

bastante acido, impropria para

consumo.
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