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Um estudo arqueologico demonstra a existéncia de um macarrédo cozido
em bom estado de conservacao, em vasilha de barro, que data de 4.000 anos.
Nesse contexto, objetivou-se avaliar o crescimento de bolores e leveduras,
bactérias mesofilas e contagem de coliformes fecais em péo francés, arroz e
feijdo cozido preparados e/ou armazenados em panelas de barro e de aluminio
e compara-los com os valores preconizados como satisfatorios pela legislacédo
vigente. Ap0s o preparo, 49 amostras foram retiradas em diferentes escalas de
tempo e encaminhadas para o laboratério de analise microbiologica. Nota-se
gue no pao francés, arroz e feijdo cozido as condi¢cdes sanitarias foram
satisfatorias para a contagem de coliformes fecais tanto na panela de barro
guanto na de aluminio em todos os periodos avaliados. Houve tendéncia de
crescimento maior de bolores e leveduras para o feijao quando cozido na
panela de aluminio, em uma e trés horas apos o preparo. Bolores e leveduras
do pdo fresco em uma hora apdés o0 armazenamento encontraram-se
satisfatérios com a legislacdo vigente nos diferentes tipos de panelas, com
reducédo significante desses valores na panela de barro. Apds 168 horas de
armazenamento, 0s valores constatados estavam acima dos valores
recomendados pela legislagcdo, mas os pdes armazenados nas panelas de
barro apresentaram caracteristicas morfologicas de leveduras, enquanto, na
panela de aluminio, apresentaram bolores. Conclui-se que determinados
alimentos, quando armazenados na panela de barro, parecem refletir melhor

qualidade sanitaria em comparagdo com a panela de aluminio. No entanto, séo



necessarios novos estudos bem delineados e com maior nUmero de amostras,

para a confirmacao desses achados.



