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A cenoura (Daucuscarota L.) € uma hortaliga que pertence a familia das A piaceae, produz uma raiz
aromatica e comestivel, caracterizando-se como uma das mais importantes olericulturas, pelo seu
grande consumo em todo mundo, pela extensio de area plantada e pelo grande envolvimento
socioecondmico dos produtores rurais. A contaminacio microbiana em alimentos representa um
perigo 4 saude publica, motive de grande preocupacgéo por parte dos orgédos de vigilancia sanitana.
A producio de farinhas apresenta prande variabilidade para a indusiria de alimentos, principalmente
em produtos de panificacio, produtos dietéticos e alimentos infantis, por serem rica fonte de amido
e sais minerais. A farinha de cenoura pode se tornar uma altemativa de baixo valor economico que
auxilie a suprir as necessidades nufricionais diarias. O objetivo deste trabalho foi analisar
microbiologicamente a farinha de cenoura para verificar sua qualidade guanto 4 contaminagio em
produtos futuros a serem elaborados. A verificagdo da qualidade microbiologica das farinhas foi
realizada no Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos da UFPB Campus III — Bananeiras
— PB; sendo efetuadas as analises a seguw: Coliformes Termotolerantes, Fungos filamentosos e
bacterias leveduriformes, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus, sendo realizadas utilizando-se o
metodo de plagueamento por superficie, conforme metodologia proposta por APHA (2001). As
amostras foram realizadas em triplicata, sendo coletadas 25 g de amostra para cada analise e
colocadas em agua peptonada esteril (0,1%). Os resultados permitem identificar o produto analisado
como adequado ao Regulamento Tecnico de Padrdes Microbiologicos para Alimentos (BRASIL,
2001). Os resultados obtidos nas amostras para Coliformes T ermotolerantes apresentam resultados
satisfatorios com o valor de <3 NMP/g de amostra, estando assim de acordo com os padrdes
estabelecidos pelo o orgdo vigente no pais; gquanto aos Fungos Filamentosos e Bactérias
Leveduriformes, obteve valores de <IxI(F UFC/g de amostra; quanto as bactérias Staphyviococcus
aureus € Salmonella spp, houve auséncia nas analises da farinha Franco e Landgraf (2003)
explicam que baixas contagens sdo consideradas normais (ndo significativas), no entanto, contagens
elevadas representam um risco a saude Verifica-se, portanto, que a farinha de cenoura encontre-se
apta por estar dentro dos padrdes de qualidade necessarios estabelecidos pela Resolugio RDC N® 12
de 2 de Janeiro de 2001(D.0O.U de 10/01/01 Secdo 1 p. 45a 53) a legislagio vigente no pais.
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