Flavio Ferreira Siva
(Orgonizador)

Qudlidade de Produtos
de Origem Animal 2

Atena

Editora
Ano 2019



Flavio Ferreira Siva
(Orgonizador)

e e

Qudlidade de Produtos
de Origem Animal 2

Atena

Editora
Ano 2019



2019 by Atena Editora
Copyright © Atena Editora
Copyright do Texto © 2019 Os Autores
Copyright da Edicao © 2019 Atena Editora
Editora Chefe: Prof? Dr? Antonella Carvalho de Oliveira
Diagramacao: Lorena Prestes
Edicao de Arte: Lorena Prestes
Revisao: Os Autores

@ @ Todo o conteldo deste livro esta licenciado sob uma Licenca de Atribuicao Creative
= Commons. Atribuicao 4.0 Internacional (CC BY 4.0).

O conteudo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sao de responsabilidade
exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos
créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Conselho Editorial
Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

Prof? Dr? Adriana Demite Stephani - Universidade Federal do Tocantins

Prof. Dr. Alvaro Augusto de Borba Barreto - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof. Dr. Antonio Gasparetto Jlnior - Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia

Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa

Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira - Universidade Federal de Ronddnia

Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Farias - Universidade Estacio de Sa

Prof. Dr. Eloi Martins Senhora - Universidade Federal de Roraima

Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli - Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes
Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana

Prof? Dr? lvone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice

Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense

Prof? Dr® Keyla Christina Almeida Portela - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
Prof? Dr? Lina Maria Gongalves - Universidade Federal do Tocantins

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva - Universidade Federal do Maranhao

Prof® Dr® Miranilde Oliveira Neves - Instituto de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Para

Prof® Dr® Paola Andressa Scortegagna - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Rita de Cassia da Silva Oliveira - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Sandra Regina Gardacho Pietrobon - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof? Dr? Sheila Marta Carregosa Rocha - Universidade do Estado da Bahia

Prof. Dr. Rui Maia Diamantino - Universidade Salvador

Prof. Dr. Urandi Jodo Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catélica de Goias

Prof? Dr? Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana

Prof® Dr? Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazonia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vigosa

Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof? Dr? Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Jorge Gonzalez Aguilera - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Jalio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof? Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas

| Atena

Editora
Ano 2019



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730619E0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776855Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774071A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771171H3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4242128Y5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4168013D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771131P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K2187326U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4236503T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4779936A0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4764629P0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4592190A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774983D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777360H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705446A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4537843A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771879P6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4235887A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4217820D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4745890T7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/busca.do?metodo=forwardPaginaResultados&registros=10;10&query=%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ae%29+or+%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ab%29&analise=cv&tipoOrdenacao=null&paginaOrigem=index.do&mostrarScore=false&mostrarBandeira=true&modoIndAdhoc=null
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770908P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4544802Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4203383D8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4462393U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717019T5
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4710977D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9&tokenCaptchar=03AOLTBLS3hr4cVdLwJSKo9XuEbo3aSa84rmwd-VOUOnOKNG3KlETmWt897QU6hGmuwDDNVvUrUkgDH-vfvZPo1eIf2BLLKEI2emXX1CA5HvkIgdhkMivWo24B8yZ-zPcvj4Fw7L1gp3Q20koTp8vB34HZj7tj6QIwm7Eg-r9RL6NmagOF4QShFd0RxMWncbwWeS6oSfAa9pUBo00oql_WKfAajQU7-KR4W7i6mx7ToD1Ks7uHo1tjJlvLXmi7eaCSELEFilDt7ucyjDmTDMmA69x906qBDzhUwgw9wNMmIKZrcdqSAUCKEKQyl65e9O4lIr5JoUjhqwYTYlqXV-8Td4AZk_gu2oOCQMktRum_bd5ZJ0UcclTNxG2eP5ynmhjzA8IqVUfHDX1jdLgwP-yNSOi-y3y7nzoJqU8WIDza49J4gZUb-9kuQJX9f1G7STe2pOK2K3_dnTDg1l2n2-D-e9nP6yOPDEhkwDXCBPqIxdIiq0Nw7T-hKXd1Gzc3DUUqou6qw9HA6F2nwy2UHd-eNvPVHcyDBXWNtdQrSC-N3IilO2aX6co_RHJc6661cZbnZ9ymBUs9533A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://lattes.cnpq.br/8562342815666974
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6

Ciéncias Bioldgicas e da Salide

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
Prof? Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para
Prof? Dr® Magnolia de Araljo Campos - Universidade Federal de Campina Grande
Prof? Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof? Dr? Vanessa Lima Gongalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Ciéncias Exatas e da Terra e Engenharias

Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado - Universidade do Porto

Prof. Dr. Alexandre Leite dos Santos Silva - Universidade Federal do Piaui

Prof® Dr? Carmen LUcia Voigt - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana

Prof. Dr. Fabricio Menezes Ramos - Instituto Federal do Para

Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas - Universidade Federal de Campina Grande
Prof® Dr? Neiva Maria de Almeida - Universidade Federal da Paraiba

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista

Dados Internacionais de Catalogag¢ao na Publicagao (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

Q1 Qualidade de produtos de origem animal 2 [recurso eletrénico] /
Organizador Flavio Ferreira Silva. — Ponta Grossa, PR: Atena
Editora, 2019. — (Qualidade de Produtos de Origem Animal; v.2)

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader.
Modo de acesso: World Wide Web.

Inclui bibliografia

ISBN 978-85-7247-766-6

DOI 10.22533/at.ed.666191211

1. Agroindustria — Brasil. 2. Alimentos — Controle de qualidade —
Brasil. 3. Tecnologia de alimentos. I. Silva, Flavio Ferreira.
CDD 338.1981

Elaborado por Mauricio Amormino Jinior — CRB6/2422

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
www.atenaeditora.com.br

contato@atenaeditora.com.br

| Atena

Editora

Ano 2019



APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 14
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi
analisar a qualidade microbiolégica das
especiarias canela, orégano e pimenta
do reino comercializadas na feira livre de
Cruz das Almas no Recdncavo da Babhia,
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CRUZ DAS ALMAS, BAHIA

usando os bioindicadores coliformes a 45°C,
Staphylococcus spp., S. coagulase positiva,
Bacillus spp., B. cereus. Escherichia coli e
Salmonella spp. A pimenta do reino apresentou
maior contagem (p>0,05) quando comparado
com a canela e o orégano. A prevaléncia
de S. coagulase positiva foi de 60%, 57% e
47% para pimenta do reino moida, orégano e
canela, respectivamente. E. coli e Salmonella
estiveram presentes na pimenta do reino em
94% e 20%, respectivamente. A contagem de
coliformes a 45 °C na pimenta foi maior (3,4
log NMP g') em relagéo a canela (0,5 log NMP
g') e o orégano (auséncia). A pimenta do reino
moida apresentou alta carga microbiana com
patbgenos de
Salmonella spp., Staphylococcus coagulase

importancia alimentar como

positiva e B. cereus.
PALAVRAS-CHAVE: Salmonella spp., Pimenta
do reino, Feira livre, Seguranca alimentar.

FOOD IMPORTANT BACTERIA IN SPICES
COMMERCIALIZED IN CRUZ DAS ALMAS,
BAHIA
ABSTRACT: The objective of this work was

to analyze quality of
cinnamon, oregano and black pepper spices

the microbiological

marketed at Cruz das Almas fair in Recéncavo
da Bahia, by the presence of Escherichia coli
and Salmonella spp., Coliform quantification at
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45 °C, Staphylococcus spp., Coagulase positive Staphylococcus, Bacillus spp. and
Bacillus cereus. Black pepper differed statistically (p> 0.05) showing higher counting
when compared with cinnamon and oregano. The prevalence of positive S. coagulase
was 60%, 57% and 47% for freshly ground black pepper, oregano and cinnamon,
respectively. E. coli and Salmonella spp. were present in black pepper in 94% and
20%, respectively. The coliforms count at 45 °C in pepper was higher (3.4 log NMP g')
compared to cinnamon (0.5 log NMP g and oregano (absence). The freshly ground
black pepper presented a high microbial load with food-important pathogens such as
Salmonella spp., Coagulase positive Staphylococcus and B. cereus.

KEYWORDS: Salmonella spp., Black pepper, Food security.

11 INTRODUGCAO

A avaliacdo microbiologica das especiarias é realizada em diferentes paises
do mundo como alternativa no controle de qualidade da cadeia produtiva e muitos
trabalhos foram desenvolvidos na investigacdo de especiarias contaminadas
principalmente pelo patégeno Salmonella. Como resultado muitos paises como o
Brasil, Jap&o, india, Trinidad e Austria apresentaram dados preocupantes (KNEIFEL;
BERGER, 1994; FREIRE; OFFORD, 2002; BANERJEE; SARKAR, 2003; HARA-
KUDO et al., 2006).

No Brasil, a veiculagdo de bactérias em alimentos é confirmada pelo Ministério
da Saude (MS), por meio de dados referentes a surtos alimentares, entre os anos de
2007 a 2018, em que as bactérias representam 95,9% dos surtos. Dentre os agentes
envolvidos se destacam Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus
e Bacillus cereus (BRASIL, 2019). Segundo o Ministério da Saude no ano de 2016
foram registrados 538 surtos de doencgas veiculas por alimentos - DVA e 9.935 casos,
contra 598 surtos e 9.320 casos em 2017. No periodo de 2007 a 2017, a regiao
Nordeste ocupou a segunda posicao com notificacbes de casos de DVA (BRASIL,
2018).

As especiarias estao sujeitas a contaminacao microbiana, principalmente quando
expostas as precarias condicbes nas praticas agricolas, secagem, armazenamento
e transporte (GARBOWSKA, BERTHOLD-PLUTA, STASIAK-ROZANSKA, 2015).
Outros fatores que também podem contribuir com a contaminag¢do destes produtos
sdo as condi¢cdes higiénicas de comercializagdo nas feiras que muitas vezes sao
inadequadas, além do excesso de manipulagdo e o maior fluxo de pessoas e animais
que favorecem a proliferacao de microrganismos patogénicos (MARTINS; FERREIRA,
2011).

Golin et al. (2016) relataram a falta de segurancga higiénicossanitaria em feiras
livres de Santa Maria/RS devido a baixa qualidade microbioldgica dos produtos e a
auséncia de boas praticas no manuseio dos alimentos comercializados. No Recéncavo
Baiano as feiras livres se caracterizam como uma forma de mercado varejista ao ar
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livre. Elas s&o organizadas semanalmente, funcionando principalmente aos sabados,
como servigo de utilidade publica dos municipios, voltadas para a comercializagéo
de produtos da regido. Alguns feirantes comercializam os produtos provenientes da
agricultura familiar, enquanto a maioria negocia produtos trazidos de regides proximas
(MATOS et al., 2018).

Diante do exposto, o0 objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiologica
das especiarias, canela (Cinnamomum zeylanicum Ness), orégano (Origanum
vulgare L.) e pimenta-do reino (Piper nigrum) comercializadas em Cruz das Almas, no
Recbéncavo da Bahia, Brasil.

2 | MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na feira livre do municipio de Cruz das Almas, Bahia,
durante o periodo de fevereiro a junho de 2018. Foram realizadas trés coletas das
especiarias pimenta do reino moida, canela triturada e orégano comercializadas a
granel na feira livre. Para isso, foi adquirido cerca de 100 g de cada produto em cinco
barracas de feirantes, a fim de obter uma amostra composta, ou seja, 500 g para cada
especiaria. As amostras foram obtidas da mesma forma como sao disponibilizadas
para os clientes, em sacos transparentes de polietileno. O isolamento e identificacdo
dos bioindicadores coliformes a 45°C, Bacillus spp., Staphylococcus spp., S. coagulase
positiva, E. coli, B. cereus e Salmonella spp. foi realizado segundo o Bacteriological
Analytical Manual (BAM) descritas por Silva et al. (2010).

As analises estatisticas foram realizadas no software R, versao 3.4.1 (R CORE
TEAM, 2017), com a utilizacdo dos pacotes ExpDes.pt (FERREIRA; CAVALCANTI,
NOGUEIRA, 2013). Os valores das variaveis NMP g' e UFC g foram transformados
em Log (x+1). Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey com significancia de 5% de probabilidade.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem microbiana das especiarias comercializadas na feira livre de Cruz
das Almas é apresentada na Tabela 1. Nao houve diferenca estatistica (p>0,05) para
0S microrganismos analisados, porém quando verificado a carga microbiana por
especiaria se observou diferenca estatistica (p>0,05) para a pimenta do reino quando
comparada com a canela e o orégano.

As contagens de Bacillus spp. foram mais elevadas quando comparadas aos
demais indicadores em todas as especiarias, principalmente para a pimenta (Tabela
1). A legislacéo de alimentos ndo estabelece limites para B. cereus em especiarias.
No entanto, a presenca dessa bactéria desperta interesse, uma vez que 0 numero
de células viaveis de B. cereus (10° ou 6 log UFC) pode acarretar manifestacoes
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de sindromes, provenientes da toxina diarreica e emética (WANG et al., 2014).
Mesmo a maior contagem de B. cereus ter sido 4,16 log UFC g, o risco ndo pode
ser minimizado, uma vez que os enddsporos presentes podem se desenvolver em
condicbes favoraveis. O risco de B. cereus em especiarias também foi relatado por
Fogele et al. (2018) ao relatarem que a pimenta moida apresentou altas concentracoes
de B. cereus com a presenca de quatro genes codificadores de toxina diarreica.

Amosias SEOWUSSPE: | B cereus - SIapn/o600us PP s
Pimenta 6,00 4,16 3,88 4,68a
Canela 3,15 3,10 2,91 3,05b
Orégano 3,21 2,82 2,59 2,87b
*Médias 4,12a 3,36° 3,13%

Tabela 1. Média microbiana (log UFC g*) de Bacillus spp., Bacillus cereus e Staphylococcus
spp. em especiarias comercializadas na feira livre de Cruz das Almas-BA.

*Médias seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si pelo teste F a 5% de probabilidade;
**Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si a 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

O microrganismo S. aureus foi confirmado nas trés especiarias (Figura 1). A
presenca do género Staphylococcus nas amostras também compromete a inocuidade
das especiarias uma vez que estes microrganismos podem apresentar espécies
patogénicas responsaveis por surtos de intoxicacdo alimentar como é o caso da
espécie S. aureus. Essa bactéria é associada principalmente a manipulacéo, desde
a producao até a comercializagao (SANTOS et al., 2015). Como as especiarias sao
comercializadas a granel, os feirantes n&o utilizam equipamentos de prote¢cdo, como o
uso de luvas no momento da pesagem do produto, contribuindo para a contaminacéo
do produto.

A pimenta do reino apresentou contaminac&o por microrganismos patogénicos
como Samonella spp. e E. coli foi verificado em 20% e 94% das amostras,
respectivamente. (Figura 1). A legislacdo de alimentos preconiza que as especiarias
devem apresentar auséncia de Salmonella spp. em 25 g da amostra (BRASIL, 2001).
A presenca dessa bactéria em pimenta do reino se deve a sua alta toleréncia a
dessecacao, o que favorece sua sobrevivéncia por longos periodos (LINS, 2018).
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Figura 1. Presenca dos bioindicadores Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella
sSpp. nas especiarias pimenta, canela e orégano, comercializadas em feira livre de Cruz das
Almas-BA.

Resultados semelhantes foram relatados por Silva et al. (2013) ao encontrarem
Salmonella spp. em amostras de alecrim, cominho e pimenta do reino. Apesar do
elevado percentual de Salmonella em pimenta, 0 mesmo nao ocorre em outras
especiarias, como canela, cravo, acafrdo e gengibre (SOSPEDRA, SORIANO e
MANES, 2010) corroborando com os dados encontrados para a canela e o orégano.
Acredita-se que a presenca de Salmonella spp. na pimenta do reino se deve a
atividade antimicrobiana fraca a moderada contra esse patdgeno (LINS, 2018).

Com relacao a presenca de coliformes a 45 °C a pimenta do reino e a canela
apresentaram contaminacéo (Figura 2). De acordo com a Resolugao RDC n° 12
(BRASIL, 2001), o limite para a presenca de coliformes a 45 °C em especiarias é de
5x10% ou 2,69 log NMP g'. Apenas a pimenta do reino apresentou contagem acima do
limite estabelecido pela legislagdo. O elevado crescimento de coliformes na pimenta
do reino pode ser relacionado com as condi¢cdes higiénicas dos maquinarios e dos
manipuladores durante o processo de moagem, ou devido a forma inadequada na
producao e condi¢des de cultivo dessa especiaria, bem como o uso de adubacédo
orgéanica do solo ou a agua utilizada na irrigagdo das plantacdes que pode favorecer
o crescimento de Escherichia coli.

coliformes a 452C

35

2,5

LOG NMP/g
N

1,5

0,5

Pimenta Canela Oregdno

Figura 2. Presenca de coliformes a 45 °C (log NMP g') nas especiarias pimenta, canela e
orégano, comercializadas em feira livre de Cruz das Almas-BA.
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Outro fator que contribui para o elevado crescimento de microrganismos
em pimenta do reino moida é a capacidade destes se adaptarem as substancias
antimicrobianas presentes como por exemplo, o eugenol. Segundo Trajano et al.
(2009) bleo de P. nigrum nao apresentou acao bacteriostatica sobre cepas de E. coli,
S. aureus, B. cereus e S. entérica.

As amostras de canela e orégano apresentaram o menor indice de contaminag¢ao
microbiana. Esse fato pode ser associado aos compostos bioativos com propriedades
antimicrobianas devido a presenca de compostos fendlicos, alcaloides e flavonoides
(SANTURIO et al., 2011). A acao inibitéria do orégano esta relacionada ao elevado
teor dos compostos carvacrol e timol. A sua eficiéncia ja foi descrita contra patégenos
transmitidos por alimentos, como S. aureus, L. monocytogenes, S. Enteritidis e
Campylobacter jejuni (PESAVENTO et al., 2015). Segundo Lai e Roy (2004) a
auséncia de bactérias na canela se deve a presenca de compostos como aldeido
cinamico e eugenol.

As especiarias por ser adicionadas a outras preparacdes como ingredientes
contribuem como uma fonte de contaminacdo dos produtos. Nesse sentido a
seguranca alimentar é o aspecto mais importante quando se trata do consumo de
especiarias. Apesar da baixa atividade de agua desses alimentos a contaminagao ao
longo da cadeia de producéao torna esses ingredientes potenciais riscos de surtos de
DVA, por meio da contaminagéo microbiana (SZEKACS et al., 2018).

41 CONCLUSAO

A pimenta do reino apresentou elevada carga microbiana com a presenca
de microrganismos patogénicos como Salmonella spp., B. cereus e S. coagulase
positiva, enquanto a canela e o orégano apresentaram o menor nivel de contaminacéo.
Dessa forma, a pimenta do reino moida pode aumentar os niveis de riscos de origem
alimentar, podendo atuar como veiculo para surtos de toxinfeccdes alimentares.
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