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RESUMO:

A mandioca tem se apresentado como candidato no desenvolvimento de embalagens comestiveis e
biodegradaveis. O Brasil, por ser um grande produtor de mandioca, sendo essa cultivada em todos
os estados brasileiros, apresenta a vantagem de obter essa matéria-prima a baixo custo. Desta forma,
a obtencdo de embalagens feitas a partir de amido de mandioca em escala industrial consiste em
uma alternativa interessante, tanto do ponto de vista ambiental como econdmico. A literatura
relacionada as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas de embalagens comestiveis baseado
nos padrdes regulatdrios ainda ¢ escassa. No entanto, uma embalagem que vai acondicionar um
alimento ou bebida precisa ser uma embalagem segura, isto quer dizer que os possiveis
contaminantes devem estar dentro de niveis aceitaveis para que a saude do consumidor nio seja
comprometida. Desta forma este trabalho objetivou realizar avaliagdes microbiologicas e de
migracao total em 5 amostras de embalagens comestiveis feitas a partir de fécula de mandioca. Para
tanto adotou-se o critério microbiologico da Instrugdo Normativa n® 161, de 1 de julho de 2022 e
para migracao utilizou-se a metodologia descrita na RDC n°® 88, de 29 de junho de 2016, ambas da
ANVISA. Para o estudo microbiologico foram avaliados os seguintes pardmetros: Coliformes
totais, Escherichia coli e Estafilococos coagulase positiva, através da técnica de contagem em
Petrifilm, método da AOAC, enquanto que para a pesquisa de Salmonella spp. e contagem em
placas de Bacillus cereus e Clostridios sulfito redutor foi utilizado o método oficial da ISO. Os
resultados microbioldgicos obtidos para Coliformes totais, Escherichia coli, Estafilococos
coagulase positiva, Bacillus cereus, Clostridios sulfito redutor foram equivalentes a <10 e auséncia
para Salmonella em todas as amostras, apresentando conformidade com os parametros de referéncia
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n® 161, de 1 de julho de 2022 para alimentos preparados
prontos para consumo. Em relag@o a pesquisa de migracdo total, os valores apresentaram-se na faixa
de 0,08 a 0,14 mg/dm? utilizando n-Heptano como simulante. Este valor encontrado estd bem
abaixo do que € especificado pela legislagdo, o qual apresenta limite maximo de 8 mg/dm?®. Desta
forma conclui-se que as embalagens comestiveis a base de mandioca que foram avaliadas
demonstram adequabilidade aos padrdes de higiene e seguranga de alimentos, tanto do ponto de
vista microbiolégico, quanto da migragdo dos componentes da embalagem que entram em contanto
com os alimentos.
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