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RESUMO

SOUSA, PRISCILLA MAYSA VIEIRA. Anélise microbiologica de especiarias
comercializadas no municipio de Palmas-TO.  2015. 36 f. Trabalho de
Concluséo de Curso (Graduacgéo) — Curso de Bacharel em Farmécia, Centro
Universitario Luterano de Palmas, Palmas/TO, 2015.

As especiarias sdo amplamente utilizadas na culinéria para real¢car o sabor dos
alimentos, mas quando apresentam condicbes higiénico-sanitarias
inadequadas, podem tornar-se veiculo de microrganismos. Portanto o presente
trabalho propde identificar e quantificar microrganismos presentes em amostras
de especiarias, tais como acafrdo, canela, orégano e pimenta-do-reino, que
foram adquiridas em supermercados de Palmas-TO. As técnicas de preparo
pés-colheita de especiarias, realizadas manualmente podem contribuir para o
surgimento de microrganismos, inclusive patogénicos, causando riscos a saude
humana, por isso € tdo importante avaliar se ha microrganismos, e se sua
presenca esta acima do limite estabelecido pela legislacdo. Seguiu-se
metodologia descrita por Silva e colaboradores (2010 b), em que foi empregada
a técnica do Numero Mais Provavel (NMP), para coliformes totais e
termotolerantes. Realizou-se a técnica de plaqueamento em superficie para
contagem de bactérias mesofilas aerdbias, bolores e leveduras e Salmonella
sp. Os resultados encontrados para a marca A, acafrdo e pimenta-do-reino
indicaram contaminacdo por coliformes totais, jA canela e orégano nao
obtiveram. Para a marca B canela foi a Gnica amostra sem contaminacdo, mas
acafrdo, orégano e pimenta-do-reino estavam contaminadas. Para coliformes
termotolerantes, canela e orégano das duas marcas nao apresentaram
contaminacao, porém acafrdo das duas marcas e pimenta-do-reino apenas da
marca B estavam acima do limite preconizado pela legislacdo. Todas as
amostras analisadas apresentaram contaminacdo para bactérias mesofilas
aerdbias, bolores e leveduras. E apenas acafrdo de ambas as marcas exibiram
presenca de Salmonella sp. Conclui-se, que amostras de acafrdo das duas
marcas e pimenta-do-reino da marca B estavam reprovadas. Os resultados
encontrados sugerem falhas na realizacdo das Boas Praticas de Fabricacéo,
ou seja, condi¢cbes higiénicas sanitarias insatisfatorias, que propiciam a
contaminagcdo, podendo trazer riscos aos consumidores, decorrente de
microrganismos patogénicos, por isso é tdo importante avaliar estes alimentos.

Palavras-chaves : Condimentos. Qualidade microbiologica. Legislacao.
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1 INTRODUCAO

As plantas exercem importante influéncia na cultura humana, visto que
desde a antiguidade o homem n&o mediu esforcos para ter em sua mesa
sementes, frutos, verduras, legumes, graos, folhas, ervas, conhecidos como
especiarias. Estas tinham a func&o de realcar o sabor e aroma dos alimentos,
além de grande valor nutritivo e cultural, proporcionava grandes negoécios no
mundo comercial (BRACHT; CONCEICAQ; SANTOS, 2011).

Apesar de sua ampla utilizagcdo e inumeros beneficios como fins
medicinais, aromatizantes e conservantes, as especiarias sdo alimentos de
origem vegetal e estdo sujeitas a contaminacdo por microrganismos, que
podem ser provenientes de uma producdo em condicbes desfavoraveis e
armazenamento em locais Umidos, que propiciam o crescimento desses
microrganismos (SILVA et al., 2012).

Dessa forma, avaliar microbiologicamente especiarias tornou-se uma
preocupacao, pois o mercado consumidor esta cada vez mais exigente com a
gualidade dos alimentos. Um alimento contaminado pode inviabilizar sua
comercializacdo, por conta de alteragdo ou deteriora¢do, causando prejuizo ao
produtor, além de acarretar enfermidades ao consumidor (SILVA et al., 2013).

Por meio da analise microbiologica € possivel identificar a quantidade e
tipos de microrganismos presentes, sendo 0s mais comumente encontrados
coliformes totais, coliformes termotolerantes, bactérias mesdfilas aerobias,
bolores e leveduras, e Salmonella spp. (PEIXOTO; WECKWERH; SIMIONATO,
2009).

As técnicas artesanais geralmente utilizadas nas preparacdes poés-
colheita de especiarias contribuem para o surgimento de microrganismos
nestes alimentos. A presenca destes microrganismos pode estar acima do
limite permitido pela legislacdo, representando risco a saude dos
consumidores, pois além de influenciarem no aroma e sabor dos alimentos,
pode causar toxiinfeccbes, o que torna importante a verificagdo de sua

presenca nesses produtos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Avaliar microbiologicamente especiarias comercializadas no municipio
de Palmas - TO.

2.2 Objetivos especificos
e Quantificar coliformes totais e termotolerantes nas amostras;
e Analisar a presenca de bactérias mesofilas aerdbias nas amostras;
e Identificar o crescimento de bolores e leveduras nas amostras;

e Buscar a presenca de Salmonella nas especiarias.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 Historia do uso das especiarias

A Resolucdo da Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para
Alimentos (CNNPA) de n° 12, de 1978, na parte intitulado CONDIMENTOS OU
TEMPERO, no seu item 03, Il afirma que:

lll - Especiarias ou condimento vegetal - o produto de origem
vegetal que compreende certas plantas ou parte delas, que
encerram substancias aromaticas, sdpidas, com ou sem valor
alimenticio. O condimento vegetal, de acordo com a sua
composicdo, pode ser simples, quando constituido por uma
especiaria genuina e pura, e misto quando constituido da
mistura de especiarias. (BRASIL,1978; pag. 60)

As especiarias sdo muito utilizadas desde a pré-histéria. Compreendiam
um conjunto de produtos, que serviam como condimentos, relaxantes,
perfumes e unguentos coloridos, utilizados para tintura e tempero. Havia
também a exploracdo comercial, sendo importante para disfarcar o gosto ruim
dos alimentos, principalmente de carnes que estragavam em pouco tempo
(PESTANA, 2013).

Esses produtos sdo provenientes de plantas com caracteristicas
especiais, ndo possuem apenas a fungédo de realcar o sabor dos alimentos,
mas quando utilizados de forma adequada, tém um importante papel na
digestdio no homem, por promoverem maior salivacdo, secrecdo mais
abundante das glandulas digestivas e aumento do peristaltismo intestinal,
facilitando, assim, a digestao do alimento até a fase final (SILVA et al., 2012).

Del Ré e Jorge (2012) comentam sobre as propriedades antioxidantes
das especiarias, que se devem principalmente a presenca de compostos
fendlicos como, por exemplo, os flavondides. Estes compostos atuam
combatendo radicais livres, quelando metais de transicdo e interrompendo a
reacdo de propagacdo dos radicais livres. O mecanismo de acédo dos
antioxidantes consiste no sequestro dos metais catalizadores da formacao dos
radicais livres, aumentando a geracdo de antioxidantes enddgenos.
Caracteristicas estas que tornam as especiarias cada vez mais interessantes
ao consumidor, pois se tem a visdo de trocar antioxidantes sintéticos por

naturais obtidos dos condimentos.
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Desde a antiguidade, acreditavam que as especiarias também possuiam
propriedades terapéuticas. Inclusive essa funcdo medicinal precedia a
utilizacdo da especiaria como condimento, pois os temperos empregados na
cozinha no fim da Idade Média eram importados, a principio, para finalidades
medicinais e s6 depois para temperar alimentos (RODRIGUES; SILVA, 2010).

Rodrigues e Silva (2010) comentam que as especiarias eram diluidas ou
neutralizadas com acidos antes de serem adicionadas ao prato. Supunha-se
gue esses acidos teriam a propriedade de se infiltrar nos canais mais estreitos
e, assim, esperava-se que eles levassem o calor das especiarias para todas as
partes do corpo. Dentre as especiarias mais utilizadas na culinéria brasileira,

destacam-se acafréo, canela, orégano e pimenta-do-reino.

3.2 Especiarias
3.2.1 Acafrao

O acafrdo (Curcuma longa) € uma pequena erva aromatica, de origem
asidtica pertencente a familia Zingiberaceae, muito cultivada nos paises
tropicais como planta medicinal ou condimentar. Tem um rizoma principal longo
mais grosso com varias ramificacdes menores, medindo até 10 cm de
comprimento e, quando cortados, mostram uma superficie de cor vermelha
alaranjada (Figura 1). Possui um cheiro forte, agradavel e um sabor levemente
picante, e quando mastigados colorem a boca de amarelo (MATQOS, 2007).

Figura 1(A) Folha e (B) Rizoma do Curcuma longa (LORENZI; MATTOS,
2008).
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O acafrdo € uma especiaria utilizada desde a antiguidade, os egipcios
utiizavam a mesma para pintar mumias, sendo o primeiro corante a ser
utilizado na Histologia em 1714. Esta especiaria € utilizada tradicionalmente na
medicina chinesa como remédio, pois atua contra a ictericia, no tratamento de
problemas digestivos e hepaticos, como fluidificante do sangue e também na
reducao dos niveis de colesterol (PINTAO; SILVA, 2008).

3.2.2 Canela

A canela do ceildao (Cinnamomum zeylanicum Ness) pertence a familia
Lauraceae, é originaria de algumas regides da india e do Ceildo e cultivada em
varias partes do mundo, inclusive no Brasil. Sua planta possui folhas opostas,
ovadas, com flores numerosas (Figura 2). A parte vegetal comercializada € o

interior da casca do tronco e dos ramos obtidos de arvores com menos de seis

anos e adequadamente cortados e dessecados para garantir seu sabor
agradavel tipico (MATOS et al., 2004).
Figura 2: Folha do Cinnamomum zeylanicum
(LORENZI; MATTOS, 2008)

O principal uso da canela no comércio estd mundialmente na perfumaria
e culinaria, devido suas propriedades aromaticas e condimentares, além de ser
popularmente utilizada como estimulante, tdnica, carminativa e
antiespasmodica (PIO CORREA, 1984; COSTA, 1975; ALMEIDA, 1993 apud
LIMA et al., 2005).
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A canela possui algumas atividades farmacologicas, o seu Oleo
apresenta propriedades antifingicas, antivirais, bactericidas e larvicidas. As
propriedades antissépticas e anestésicas devem-se ao composto eugenol
presentes na canela. Tem sido utilizada também no tratamento de anorexia,
cOlica intestinal, diarréia em criancas, resfriado comum e sensacdo de
desconforto digestivo com nausea, o uso da casca da canela também possui
acdo adstringente (BARNES; ANDERSON:; PHILLIPSON, 2012).

3.2.3 Orégano

Origanum vulgare L. € uma planta herbacea, perene, ereta, aromatica,
de hastes algumas vezes arroxeadas, de 30-50 cm de altura, suas folhas sé&o
esparso-pubescentes, de 1-2 cm de comprimento. Flores esbranquicadas,
réseas ou violaceas, reunidas em inflorescéncias paniculadas terminais, Figura
3 (LORENZI; MATTQOS, 2008).

Figura 3: Folhas e flores de Origanum vulgare

(LORENZI; MATTOS, 2008)
A

O orégano (Origanum vulgare L.) pertencente a familia Lamiaceae €
uma planta condimentar e medicinal, apreciada em muitos paises sendo

utilizadas em panificacdo, pizzas e diversas massas. A espécie € originaria da
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regido mediterranea da Europa, Norte da Africa e Oriente Médio. O Brasil é um
dos maiores importadores de orégano chileno (CORREA, 2008).

Esta erva tem sido utilizada também na medicina popular desde a
antiguidade, o que se deve as suas propriedades tais como: um potente
cicatrizante de feridas e Ulceras gastricas, inducdo de partos, anti-hemorragico,
estimulante do sistema nervoso e digestivo, além de antioxidante (YUNES E
CALIXTO, 2001 apud CLEFF, 2008).

3.2.4 Pimenta-do-reino

A pimenta-do-reino (Piper nigrum L.) € uma trepadeira perene da familia
das Piperaceae, originaria da india, mas introduzida no Para por imigrantes
japoneses. As flores da pimenta-do-reino sdo esbranquicadas, pequenas e
numerosas, estdo dispostas em espigas de 30 a 50 frutos de cor vermelha
quando maduros e se tornam pretos depois de um processo de fermentagéo
controlada e dessecacéo ao sol (Figura 4). Os frutos triturados sédo amplamente
usados como temperos de carnes e derivados (MATOS, 2007).

Figura 4: (A) Folhas e (B) Frutos de Piper nigrum (LORENZI; MATTOS,
2008)

A pimenta-do-reino possui uma ampla variedade de metabdlicos,
distribuidos em diferentes classes de compostos, como por exemplo:
amidas/alcaléides, propenilfenalinas. Além de ser rica em retinol (vitamina A),

acido ascorbico (vitamina C), tercoferol (vitamina E), em minerais como ferro e
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potassio, que sdo substancias excelentes para o bom funcionamento do
organismo (BOMTEMPO, 2007; BONG et al., 2010 apud CARNEVALLI;
ARAUJO, 2013).

A maior importancia dessa planta é o fato de possuir elevados teores de
alcaloides em seus frutos, que lhe confere o sabor picante caracteristico que
quando secos, sdo utilizados como condimento (GAIA et al., 2007). A piperina
€ 0 alcaléide majoritario da pimenta-do-reino, € uma substancia quimica que
apresenta propriedades terapéuticas, sendo efetiva sobre o sistema
imunologico, em doencas que levam a imunossupressdo. Possui também
atividade citotoxica, antiinflamatoria, antipirética, analgésica, antioxidante,
antitumoral, antifingico e bactericida (CARDOSO et al, 2005 apud
CARNEVALLI; ARAUJO, 2013).

Como todos os alimentos destinados ao consumo humano, as
especiarias raramente sdo obtidas em estado estéril ou descontaminado,
estando sujeitas a contaminagdo microbiol6gica ocasionada pelas condi¢cbes
sanitarias inadequadas durante a estocagem, o transporte ou até mesmo no
processo de manipulacdo. Portanto, alimentos contaminados representam
perdas econémicas e principalmente colocam em risco a saude da populacgéo,
tornando-se importante avaliar sua qualidade microbiolégica (FURLANETO;
MENDES, 2004).

3.3 Qualidade microbiolégica das especiarias

A avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos é muito importante
para saber a quantidade e tipo de microrganismo presente. E interessante do
ponto de vista da Saude Publica, visto que muitos alimentos sdo veiculos ou
substratos adequados para o transporte ou proliferacdo de microrganismos
patogénicos, produzindo surtos de intoxicagao ou toxi-infecgdes alimentares; e
sob o aspecto econbmico, em que a alteracdo ou deterioracdo do alimento
inviabiliza a venda do mesmo, gerando prejuizo ao produtor (PEIXOTO;
WECKWERH; SIMIONATO, 2009).

Sob o0 ponto de vista microbiolégico, o contato com umidade,
temperatura e manipulacdo inadequadas desde sua producdo até sua

comercializacdo e distribuicdo, contendo cada via seus proprios meios de
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contaminacao, podem acarretar enfermidades ao consumidor (FRITZEN et al.,
2006 apud SILVA et al., 2013).

De acordo com a Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que
aprova o Regulamento Técnico sobre padrdes microbiologicos para alimentos,
ha estabelecida uma tolerancia de microrganismos presentes em alimentos.
Em amostras de especiarias integras ou moidas é permitido até 5x10% para
coliformes termotolerantes, ja para Salmonela sp, € exigido auséncia de
contaminacdo em 25¢g de produto (BRASIL, 2001).

As doencas mais comuns transmitidas por alimentos contaminados
podem ser de origem fisica, quimica e microbiologica. As toxiinfeccdes
alimentares de origem microbiana sdo as mais preocupantes, pois ocorrem
com maior frequéncia e tém um importante papel na diminuicdo da
produtividade. Dentre 0os microrganismos mais encontrados em especiarias
destacam-se o0s coliformes totais, coliformes termotolerantes, bolores,
leveduras, aerdébios mesofilos e Salmonella sp. (MESQUITA; DANIEL;
SACCOL, 2006).

3.3.1 Coliformes totais e termotolerantes

O grupo dos coliformes totais é um subgrupo da familia
Enterobacteriaceae. Mais de 20 espécies se encaixam nessa definicdo, dentre
as quais se encontram tanto bactérias originarias do trato gastrointestinal de
humanos, como também de bactérias n&o entéricas. Os coliformes
termotolerantes sdo um subgrupo dos coliformes totais, que seleciona bactérias
de origem fecal ou ndo. A Escherichia coli esta incluida nos dois grupos, seu
habitat natural € o trato intestinal de animais de sangue quente, embora
também possa ser introduzida nos alimentos a partir de fontes néo fecais como
ambiente, ar, animais e pragas (SILVA et al., 2010 a).

As enterobactérias sdo anaerdbios facultativos, que fermentam uma
ampla variedade de carboidratos, além de possuirem uma complexa estrutura
antigénica e produzirem diversas toxinas e outros fatores de viruléncia como
lipidio A e peptideoglicano que estimulam a producéo de citocinas, sistema de
secrecdo do tipo lll e resisténcia aos antimicrobianos (BROOKS; BUTEL;
MORSE, 2000).
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Nos meios de cultivo contendo lactose, por exemplo, os coliformes totais
sdo capazes de fermenta-la com producdo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C,
esta caracteristica é utilizada nos métodos de contagem de coliformes totais.
Ja os coliformes termotolerantes, sdo capazes de fermentar a lactose em 24
horas a 44,5-45,5°C, também com producao de gas (SILVA et al., 2010 b).

A Escherichia coli. faz parte da microbiota intestinal normal do homem,
sendo encontrada nas fezes de todos os individuos normais. Esta associacao
das fezes do homem (e também dos animais) representa a base do teste para
verificar a contaminacao de origem fecal em alimentos, o que pode justificar
sua ampla utilizacdo pela Saude Publica, devido em termos quantitativos ser
provavelmente o0 patégeno humano mais importante (TRABULSI;
ALTERTHUM, 2005).

3.3.2 Bactérias mesofilas aerdbias

A contagem de aerdbios mesodfilos ndo diferencia tipos de bactérias, é
utilizado para obter informacdes gerais sobre a qualidade dos produtos,
condicdes de processamento, manipulacdo. Populacdes altas de bactérias
podem indicar deficiéncias na sanitizacdo ou falha no controle do processo
(SILVA et al., 2010 b).

As bactérias mesodfilas aerébias como, por exemplo, S. aureus, S.
epidermidis, S. saprophyticus, S. haemolyticus, Bacillus Cereus sé&o
indicadoras da qualidade sanitaria dos alimentos. Mesmo na auséncia de
patdogenos, o numero elevado indica que o alimento esta insalubre. Se a
quantidade encontrada no alimento, por exemplo, for maior que 10° UFC/g, ja
se pode observar alteracfes detectaveis no alimento. Uma contagem elevada
em alimentos nao pereciveis indica processamento inadequado do ponto de
vista sanitario, ou que a matéria-prima estava contaminada (CARVALHO,
2010).

Apesar da contagem de aerdbios mesofilos ser um método simples, com
importante significado na microbiologia alimentar, por avaliar a qualidade
microbiolégica geral dos alimentos, os resultados obtidos ndo reprova a
amostra, portanto ndo garantem a seguranca sanitaria dos produtos
(MARQUES, 2011).
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3.3.3 Bolores e leveduras

Os fungos encontram-se presentes em vegetais, animais, no homem,
em detritos e em abundancia no solo, participando ativamente do ciclo dos
elementos na natureza. Sdo espalhados na natureza por varias vias, como
animais, homens, insetos, agua e, principalmente pelo ar atmosférico, através
dos ventos (TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

Devido a forma de armazenamento das especiarias em locais umidos
com pouca ventilacdo, os fungos podem ser considerados predominantes em
especiarias, pois estas condicbes facilitam a multiplicacdo das espécies
contaminantes podendo atingir niveis insatisfatérios para consumo. Podem ser
responsaveis pela deterioracdo dos alimentos e pela producdo de micotoxinas
carcinogénicas (SILVA et al., 2012).

Os fungos se desenvolvem em meios especiais de cultivo formando
colénias de dois tipos: leveduriformes e filamentosas. As col6nias
leveduriformes, em geral, sdo pastosas ou cremosas e caracterizam 0 grupo
das leveduras. S&o microrganismos unicelulares, em que a propria célula
cumpre as funcbes vegetativas e reprodutivas (TRABULSI; ALTERTHUM,
2005).

As leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, a maioria
originaria do solo ou ar. Muitas séo incapazes de assimilar nitrato e
carboidratos complexos, algumas exigem vitaminas, jA outras espécies nao
conseguem utilizar a sacarose como Unica fonte de carbono. Esses fatores
limitam uma gama de alimentos susceptiveis a deterioracdo por leveduras. As
leveduras séo bastante resistentes a pH acido e muitas espécies sao capazes
de crescer na completa auséncia de oxigénio (SILVA et al., 2010 b).

3.3.4 Salmonella

Salmonella é um género da familia Enterobacteriaceae, definido como
bastonetes Gram negativos ndo esporogénicos, anaerédbios facultativos e
oxidase negativos. As Salmonellas sdo classificadas em duas espécies: S.
entérica e S. bongori, sendo que existem atualmente 2.501 sorotipos de

Salmonella, entre os quais 1.478 pertencem a S. entérica subespécie |, sendo
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estas mais comumente encontradas em doencas humanas, que tem por habitat
0s animais de sangue quente (TRABULSI; ALTERTHUM, 2005).

Os sorotipos de S. entérica subespécie | causam infec¢cdes em varios
animais de sangue quente, mostram uma variacdo quanto a especificidade a
diferentes hospedeiros. Alguns sorotipos sdo mais restritos, a S. typhi, por
exemplo, é adaptada e restrita ao ser humano, enquanto S. typhimurium causa
gastrenterite, até mesmo septicemia, pode causar também diarréia letal em
bovinos ou uma doenca sisttmica em camundongos (TRABULSI;
ALTERTHUM, 2005).

A Salmonella spp. € responsavel por graves intoxicacdes alimentares,
sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em varios
paises. A sua presenca em alimentos € um relevante problema de saude
publica, pois os sinais e sintomas podem ser mal diagnosticados. Destaca-se
gue a maioria dos sorotipos desse género sdo patogénicos ao homem,
apresentando diferentes sintomatologias como dor de cabeca, febre, vomito,
cOlicas, nauseas e diarréia, em decorréncia da variacdo no mecanismo de
patogenicidade (SHINOHARA et al., 2008).

Os coliformes totais, termotolerantes, bactérias mesofilas aerobias,
fungos, leveduras e Salmonella sp. sdo grupos ou espécies de microrganismos
denominados indicadores. Quando presentes em alimentos podem fornecer
informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, provavel
presenca de patdégenos, além de poderem indicar condi¢cdes sanitarias
inadequadas durante o processamento, producao e armazenamento. Portanto,
avaliar sua presenca em especiarias € muito importante, devido estes
alimentos possuirem baixa umidade ndo se imagina que possa haver uma
contaminacao (CARVALHO, 2010).
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4 METODOLOGIA

4.1 Obtengé&o das amostras

Foram utilizadas as seguintes especiarias: pimenta-do-reino, orégano,
canela e acafrdo. Todas as amostras estavam na forma de pd, exceto o
orégano estava na forma de folhas, mas ndo houve necessidade de
pulverizacdo das amostras. Coletou-se um lote de cada especiaria da marca A
e um lote de cada especiaria da marca B nos supermercados do municipio

Palmas - TO, totalizando 08 amostras.

4.2 Preparo das amostras

Seguiu-se a metodologia descrita por Silva e colaboradores (2010 b).
Pesou-se 25g de cada amostra e transferiu-se para um erlenmeyer contendo
225 ml de agua peptonada estéril. Manualmente foi agitada a mistura com
auxilio de um bastdo de vidro, seguida por um periodo de descanso de 5
minutos a temperatura ambiente. Posteriormente, realizou-se diluicbes seriadas

(102, 10 utilizadas para as analises microbioldgicas.

4.3 Contagem para coliformes totais e termotolerant  es

Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos, com a combinacdo de 3
tubos, contendo caldo Lauril SulfatoTriptose (LST), em seguida adicionou-se
1mL das diluicdes 10™, 10 e 10°. Os tubos inoculados Foram incubados em
estufa a 35°C por um periodo de 24-48 horas. ApoOs este periodo, foram
considerados positivos 0s tubos que apresentarem turvacdo do meio e
producdo de gas (SILVA et al., 2010 b).

De acordo com Silva e colaboradores (2010 b), para a confirmagéo da
contaminacao por coliformes totais e termotolerantes, retirou-se uma alcada
dos tubos que apresentaram turvacdo e transferiu-se para tubos contendo
meios seletivos como Caldo Verde Brilhante (VB) e Caldo E. coli (EC)

Os tubos contendo VB foram utilizados para detectar coliformes totais,
os mesmos foram incubados em estufa a 35° por 24 horas. Para determinar
coliformes de origem fecal, utilizou-se tubos contendo caldo EC, incubados em
banho-maria & 45°C por um periodo de 24 horas (SILVA et al., 2010 b).
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4.4 Contagem de bactérias mesofilas aerobias

Realizou-se o0 método de plagueamento em superficie. Pipetou-se 0,1 mi
de cada diluicdo (10™, 10, 10®) na superficie de placas de Petri esterilizadas
contendo meio de cultura Agar Padrdo para Contagem (PCA), fazendo de cada
diluicdo placas em duplicata. Em seguida promoveu-se o espalhamento das
diluicdes com o auxilio de uma algca de Drigalski.

As placas foram incubadas invertidas em estufa a 35-37°C por um
periodo de 5 dias. Transcorrido o tempo de incubacéo, fez-se a contagem das
unidades formadoras de colonias, com o auxilio de um contador de colonias,
das duplicatas que apresentaram numero entre 30 e 300 UFC; multiplicou-se a

média das duplicatas pelo respectivo fator de diluicao (SILVA et al., 2010 b).

4.5 Bolores e leveduras

Realizou-se o0 método de plagueamento em superficie. Pipetou-se 0,1 mi
de cada diluicdo (10™, 10, 10®) na superficie de placas de Petri esterilizadas
contendo meio de cultura Agar Batata Dextrose, fazendo de cada diluigdo
placas em duplicata. Em seguida promoveu-se o espalhamento das diluicdes
com o auxilio de uma alca de Drigalski.

As placas foram incubadas invertidas em estufa a 35-37°C por um
periodo de 5 dias. Transcorrido o tempo de incubacéo, fez-se a contagem das
unidades formadoras de colbnias, com o auxilio de um contador de colbnias,
das duplicatas que apresentaram numero entre 30 e 300 UFC; multiplicou-se a

meédia das duplicatas pelo respectivo fator de diluicdo (SILVA et al., 2010 b).

4.6 Buscar presenca de Salmonella sp.

Realizou-se o0 método de plagueamento em superficie. Pipetou-se 0,1 mi
de cada diluicdo (10, 10, 103 na superficie de placas de Petri esterilizadas
contendo meio de cultura Agar Salmonella-shigella, fazendo de cada diluicdo
placas em duplicata. Em seguida promoveu-se o espalhamento das diluicdes
com o auxilio de uma alca de Drigalski.

As placas foram incubadas invertidas em estufa a 35-37°C por um

periodo de 5 dias. Transcorrido o tempo de incubacéo, fez-se a contagem das
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unidades formadoras de colonias, com o auxilio de um contador de colonias,
das duplicatas que apresentaram numero entre 30 e 300 UFC; multiplicou-se a
média das duplicatas pelo respectivo fator de diluicdo (SILVA et al., 2010 b).

Os resultados obtidos com o presente estudo foram comparados com o

padrao estabelecido pela Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.
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5.1 Coliformes totais e termotolerantes
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ApOs a anadlise, foram encontrados 0s seguintes resultados para

coliformes totais e termotolerantes em especiarias de marcas diferentes,

comercializadas no municipio de Palmas-TO, expostas na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados encontrados para coliformes totais e termotolerantes em

especiarias comercializadas no municipio de Palmas-TO.

Amostras Coliformes Totais NMP/g Coliformes Termotolerantes
NMP/g
Marca A Marca B Marca A Marca B
Acafréo > 1,1x10° >1,1x10° > 1,1x10° > 1,1x10°
Canela < 0,3x10* <0,3x10" < 0,3x10* < 0,3x10*
Orégano <0,3x10* 1,1x10* <0,3x10* <0,3x10*
Pimenta-do- 9,3x10" 1,1x10° 9,3x10" >1,1x10°
reino

Preconizado - - 5x10°? 5x10?

RDC 12/01

NMP: Nimero Mais Provavel.

De acordo com a tabela 1, dentre as especiarias da marca A, o acafrao
apresentou o maior indice de contaminagéo por coliformes totais, seguido da
pimenta-do-reino. A canela moida e o0 orégano apresentaram baixa
contaminacgado por coliformes totais. As amostras da marca B indicaram uma
contaminacdo elevada, o acafrdo atingiu o maior indice de contaminacao,
seguido da pimenta-do-reino e orégano. A canela em po6 foi a Gnica amostra da
marca B que ndo apresentou elevada contaminacéo para coliformes totais.

O grupo dos coliformes totais € utilizado como um indicador das
condicdes higiénico-sanitarias do ambiente de processamento dos alimentos.
De acordo com Silva Junior (2012), estas condi¢Bes higiénico-sanitarias

consistem num conjunto de boas praticas que devem ser realizadas no local de
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fabricacdo dos alimentos que visam melhorar a higiene como um todo. Por
meio de procedimentos de higiene pessoal como lavagem correta das maos,
uso de uniformes ou jalecos; higiene ambiental, através da limpeza dos
equipamentos, utensilios de preparagcdo; armazenamento correto dos produtos,
e cuidados com os alimentos transportados, desde a colheita até a exposicéo
este conjunto de agbes pode evitar a contaminagao por microrganismos.

Nos resultados apresentados para coliformes termotolerantes (Tabela 1),
as amostras da marca A, alcancaram resultados semelhantes aos de
coliformes totais, canela e orégano, atingiram resultados abaixo do preconizado
e pimenta-do-reino uma pequena contaminagdo. O acafrdo apresentou
resultado acima do limite estabelecido pela legislagdo para as duas marcas
analisadas, além da pimenta-do-reino da marca B, que também estava acima
do limite. A Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, estabelece uma
tolerancia de 5 x 10? para coliformes termotolerantes.O acafrdo de ambas as
marcas e pimenta-do-reino da marca B apresentaram valores superiores a
1,1x10°.

Em 2004, Furlaneto e Mendes, ao realizar analise microbiologica de
especiarias comercializadas em hipermercados e feiras livres, em 10 amostras
de especiarias analisadas, encontraram resultados para coliformes
termotolerantes que variavam de 0,3 a 110 NMP/g, sendo que canela
apresentou 0,4x10* NMP/g e orégano 2,1x10*NMP/g.

Em um estudo realizado na regido metropolitana de Curitiba-PR, com o
objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica do gengibre “in natura”, verificou-
se que das 10 amostras analisadas, todas apresentaram indices superiores a
10°NMP/g para coliformes totais e 5 amostras estavam acima do limite
permitido para coliformes termotolerantes, assim como o acgafrao analisado no
presente trabalho que apresentou indice maior que 10° para termotolerantes
(ELPO; NEGRELLE; GOMES, 2004).

Os coliformes termotolerantes podem ser considerados microrganismos
indicadores, ou seja, S40 grupos ou espécies de bactérias que quando
presentes em um alimento sugerem a ocorréncia de contaminacdo. Segundo
Silva e colaboradores (2010 b), os coliformes termotolerantes séo capazes de
fermentar a lactose a 45°C, a Escherichia coli e algumas cepas da Klebsiella e

Enterobacter se enquadram nesse perfil, mas somente a E. coli tem como
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habitat priméario o intestino humano e de animais. A Klebsiella e Enterobacter
sdo encontradas em vegetais e no solo, portanto ndo € correto afirmar que
determinado alimento apresenta contaminacéo de origem fecal, apenas porque
foi encontrado coliforme termotolerante, mas sugere-se que pode ter havido

contaminacao de origem fecal.

5.2 Contagem de bactérias mesofilas aerdbias, bolor  es e leveduras
ApOs a realizacdo das andlises em especiarias das duas marcas
diferentes, foram obtidos os seguintes resultados para bactérias mesofilas

aerdbias, bolores e leveduras, expostos na Tabela 2.

Tabela 2— Resultados encontrados para bactérias mesoéfilas aerdbias, bolores
e leveduras, em amostras de especiarias comercializadas no municipio de
Palmas-TO.

Amostras p6  Bactérias mesofilas aerdbias Bolores e leveduras UFC/g

UFClg
Marca A Marca B Marca A Marca B
Acafréo 3,3x10* 1,2x10° 1,0x10° 1,4x10°
Canela 6,5x10* 8,3x10* 3,8x10" 5,1x10"
Orégano 3,2x10° 1,1x10° 5,6x10° 9,9x10*
Pimenta-do- 4,1x10° 4,1x10° 1,0x10° 1,0x10*

reino

UFC — Unidade formadora de colonia

Observa-se na tabela 2 que todas as amostras apresentaram
contaminacdo por bactérias aerébias mesofilas, sendo que as especiarias da
marca B apresentaram um maior nimero de contaminagdo e que a pimenta-do-
reino de ambas as marcas obteve o maior indice.

A legislacdo ainda néao estabeleceu um padrdo para avaliar a quantidade
de bactérias presentes em alimentos que possa torna-lo improprio para o
consumo. Segundo Silva e colaboradores (2010 b), a contagem total de
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aerobios mesofilos ndo diferencia tipos de bactérias, ou seja, € um método
utilizado para se ter informacdes gerais sobre a qualidade dos alimentos,
condi¢cdes de processamento, manipulacdo e vida de prateleira. Porém, ndo é
um indicador de seguranca devido ndo apresentar relacdo direta com a
presenca de patdgenos ou toxinas. Mas avaliar a presenca destas bactérias
torna-se importantes, devido a altas populacdes destes microrganismos em
alimentos sugerirem falhas na sanitizacao do local de producéo.

Observa-se na tabela 2, que todas as amostras analisadas de
especiarias apresentaram contaminacao por bolores e leveduras. Loyola e
colaboradores (2014), ao analisarem especiarias comercializadas em feiras
livres e supermercados em Pouso Alegre, Minas Gerais, em 20 amostras
analisadas, observou-se que canela em po coletada em feira apresentou
contaminac&o por bolores com valores de 1x10° UFC/g e amostras de orégano
coletadas em feiras e supermercados apresentaram contaminacao abaixo de
1x10° UFC/g.

Furlaneto e Mendes (2004) ao realizar analise microbiolégica de
especiarias comercializadas em feiras e hipermercados do municipio de
Londrina-PR, na contagem total de meséfilos encontrou valores entre 4,1x10%a
10° UFC/g em especiarias comercializadas em feiras e de 1,0x10° a 10° UFC/g
nas amostras comercializadas em hipermercados. A presenca destes
microrganismos pode causar altera¢des sensoriais do produto.

A presenca desses microrganismos em alimentos também é sugestiva
de condi¢cdes higiénicas deficientes. As especiarias estao frequentemente
expostas a muitos contaminantes. Segundo Rodrigues e colaboradores (2005),
as condicdes de estocagem, como armazenar 0s condimentos em locais
umidos, com problemas na higienizacdo, com temperatura inadequada para a
especiaria, mas que favoreca o crescimento de fungos pode contribuir para a
contaminagdo por estes microrganismos. Contagens altas de fungos em
alimentos podem trazer riscos aos consumidores, pois estes podem produzir
micotoxinas carcinogénicas.

As especiarias ndo sofrem deterioragdo como os demais alimentos
devido ao processo de desidratacdo, mas como s&o adicionados a estes para

realcar o sabor, pode intensificar a contaminag¢do microbiana, podendo também
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alterar o sabor dos alimentos, diminuindo sua qualidade (RODRIGUES et al.,
2005).

5.3 Presenca de Samonella sp.

Os resultados encontrados para Salmonella, em analises de especiarias
da marca A e B, estdo exposto na Tabela 3 comercializadas no municipio de
Palmas-TO.

Tabela 3 - Resultados encontrados para Samonella.

Amostras Samonella UFC/g Salmonella UFC/g
Marca A Marca B
Acafrao Presenca Presenca
Canela Auséncia Auséncia
Orégano Auséncia Auséncia
Pimenta-do-reino Auséncia Auséncia
Preconizado RDC 12/01 Auséncia Auséncia

UFC — Unidade formadora de colonia

Dentre todas as amostras analisadas, acafréo foi a Unica que apresentou
contaminacao por Salmonella spp. para ambas as marcas.

A presencga desse microrganismo em alimentos é preocupante, pois a
Salmonella spp. € uma bactéria entérica responsavel por graves intoxicacfes
alimentares. A possibilidade de haver a presenca deste microrganismo em
especiarias pode ocorrer desde a colheita, transporte, até armazenamento
impréprio, em locais Umidos, sem controle correto da temperatura que
propiciam a contaminacdo (RODRIGUES et al., 2005). Os resultados
encontrados sugerem que as condi¢des higiénico-sanitarias de ambos os locais
de fabricacdo estdo deficientes, ou seja, as boas praticas de fabricacdo néo

foram bem executadas.
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Em uma pesquisa publicada pela Portaria SDA no 44, de 08 de maio de
2015, o Programa Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes nas
culturas agricolas de Pimenta do reino, foram encontrados contaminantes
como Salmonella spp. que n&o s&o permitidos presenca pela legislacdo. Foram
analisadas 16 amostras de pimenta do reino (12 do Espirito Santo e 4 do Para),
13 amostras estavam conformes, mas em 3 amostras analisadas foi detectada
a presenca desta.

De acordo com Marques (2011), os casos em que a presenca de
Salmonella em alimentos provoca doencga, ocorrem quando uma pessoa ingere
células de Salmonella que sobrevivem a passagem pelo estbmago, crescem e
se multiplicam no intestino, provocando sintomas de cdlicas abdominais,
diarréia, febre e vomito.

De forma geral, a canela e o orégano foram especiarias analisadas que
apresentaram o menor indice de contaminacdo. Isto pode ocorrer devido a
presenca de 6leos essenciais nestes condimentos, que possuem substancias
quimicas que atuam como antimicrobianos. Dentre os componentes presentes
no oOleo, destacam-se os hidrocarbonetos terpénicos, alcodis simples, aldeidos,
cetonas, fendis, ésteres, acidos organicos fixos, em diferentes concentragdes.
Mas, néo significa que estas especiarias estdo livres de contaminagao, pois
muitos microrganismos podem apresentar resisténcia as substancias quimicas
presentes (SIMOES; SPITZER, 2000 apud SANTURIO et al., 2011).

Conforme Luzzi (2010), a canela apresenta em sua composi¢ao quimica
o aldeido cinamico presente na casca e o eugenol presente na folha. O aldeido
cinamico € responsavel pelo odor caracteristico da canela, ja o eugenol
presente no 6leo essencial, tem sido apontado como o principal componente
contra 0s microrganismos.

O orégano também apresenta em sua estrutura quimica substancias
antimicrobianas, como timol e isotimol. O mecanismo de acdo dessas
substancias se justifica devido os compostos fendlicos presentes nos 6leos
essenciais serem hidrofobicos, sendo que seu sitio de acdo é a membrana
celular da célula microbiana. Os compostos acumulam-se na bicamada lipidica
provocando um desarranjo na funcdo e na estrutura da membrana e penetram

na célula bacteriana, exercendo atividade inibitéria no citoplasma celular,



30

provocando lise e liberagdo do DNA intracelular (WALSH et al., 2003 apud
SILVA et al., 2010 a).

O acafrdo também contém Oleo essencial, com compostos que
apresentam atividade antimicrobiana, mas sua efetividade frente a
microrganismos deteriorantes de alimentos € pouco estudada. De acordo com
Takeuchi (2012), o 6leo essencial curcumina e resina possuem acgao contra S.
aureus, Bacillus subtilis, Salmonela chorelaesuis, Escherichia coli, Aspergillus
niger, Sacharomices cerevisae e Candida albicans.

JA o0 extrato aquoso e etandlico da pimenta-do-reinoapresentam
atividade antimicrobiana contra Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e
Bacillus subtilis. Mas o0s mecanismos pelos quais 0S microrganismos
sobrevivem a acao bioldgica dos compostos antibacterianos ainda ndo séo
bem compreendidos (CHAUDHRY; TARIQ, 2006 apud CARNEVALLI;
ARAUJO, 2013).

A presenca de umidade em especiarias ndo € a causa predominante
para contaminacdo por microrganismos. Existem muitos fatores que podem
contribuir para a contaminagao microbiologica de alimentos. Pode-se ocorrer a
transmisséo da contaminacdo de forma direta, em que o homem a faz atraves
de si, por meio de residuos de origem fecal, nariz (coriza, espirros), boca
(tossir, falar sobre os alimentos), maos (mal lavadas, com cortes, alergias). A
contaminagcdo pode ocorrer também por transmisséo indireta, por meio dos
vetores como moscas, baratas e ratos que carregam consigo material
contaminado. E pela transmissdo ambiental, em que os vetores contaminam o
ambiente no qual o alimento é manipulado como superficies de trabalho,
utensilios e equipamentos (SILVA JUNIOR, 2012).

Portanto, apenas a presenca de substancias com acdo antimicrobiana
em especiarias, ndo garante a estabilidade do alimento, pois a quantidade
presente € relativamente baixa em relacdo aos inumeros fatores
contaminantes.

Microrganismos presentes em alimentos podem originar alteractes
indesejaveis nos mesmos, prejudicando a qualidade. Mas o maior problema
esta na possibilidade de veiculacdo de patdgenos causando doencas ao
consumidor. As doencas transmitidas por alimentos podem desenvolver

quadros clinicos gastrentéricos ou alérgicos. A agressividade do microrganismo
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depende de sua capacidade de penetrar nos tecidos e se multiplicar causando
lesbes e invadindo outros tecidos, provocando sintomas tipicos de uma
infeccdo, como inflamacédo, dor, febre, rubor e formacdo de pus (SILVA
JUNIOR, 2012).

Dessa forma as amostras de acafrdo da marca A e B e pimenta-do-reino
da marca B foram consideradas reprovadas, por ndo atenderem a legislagéo

em relacdo a presenca de microrganismos em especiarias.
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6 CONCLUSAO

ApO0s a realizagdo da analise microbiologica de especiarias
comercializadas em supermercados no municipio de Palmas-TO, pode-se
concluir que amostras de acafrdo e pimenta-do-reino apresentaram
contaminacgao por microrganismos potencialmente patogénicos e deteriorantes.

Especiarias contaminadas levam a preocupacdo com a higiene dos
manipuladores, utensilios e equipamentos, além das condicdes de
armazenamento das mesmas. Pois, a contaminacdo por microrganismos,
principalmente Salmonella sp., apresentam riscos a saude dos consumidores,
sugerindo a necessidade de adocdo de Boas Praticas de Fabricacéo, atraves
da higiene pessoal, os esquipamentos e utensilios devem estar em boas
condicbes, a empresa deve estabelecer um cronograma de limpeza e
sanitizacao, deve haver um controle de pragas e vetores, acdes que garantem
a qualidade e treinamentos para capacitar os profissionais.

Conclui-se que as amostras de acafrdo da marca A e B e pimenta-do-
reino da marca B analisadas no presente estudo estdo reprovadas, por néo
atenderem a Legislacdo em relacdo a presenca de microrganismos em
especiarias. Entretanto, devido a pequena quantidade ingerida diariamente de
especiarias, apesar de existir a contaminacdo, 0s riscos causados pela
presenca de microrganismos nestes alimentos também €& menor. Mas como
sdo alimentos amplamente utilizados, é de suma importdncia avaliar a

presenca de microrganismos patogénicos.
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