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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

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

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

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

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi 
analisar a qualidade microbiológica das 
especiarias canela, orégano e pimenta 
do reino comercializadas na feira livre de 
Cruz das Almas no Recôncavo da 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 prevalência 
de S. coagulase positiva foi de 60%, 57% e 
47% para pimenta do reino moída, 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 ºC na pimenta foi maior (3,4 
log NMP g-1) em relação a canela (0,5 log NMP 
g-1) e o orégano (ausência). A pimenta do reino 
moída apresentou alta carga microbiana com 
patógenos de importância alimentar como 
Salmonella spp., Staphylococcus coagulase 
positiva e B. cereus. 
PALAVRAS-CHAVE: Salmonella spp., Pimenta 
do reino, Feira livre, Segurança alimentar.
	

FOOD IMPORTANT BACTERIA IN SPICES 
COMMERCIALIZED IN CRUZ DAS ALMAS, 

BAHIA

ABSTRACT: The objective of this work was 
to analyze the microbiological quality of 
cinnamon, oregano and black pepper spices 
marketed at Cruz das Almas fair in Recôncavo 
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 ºC in pepper was higher (3.4 log NMP g-1) 
compared to cinnamon (0.5 log NMP g-1) 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.

1 | 	INTRODUÇÃO

A avaliação microbiológica das especiarias é realizada em diferentes países 
do mundo como alternativa no controle de qualidade da cadeia produtiva e muitos 
trabalhos foram desenvolvidos na investigação de especiarias contaminadas 
principalmente pelo patógeno Salmonella. Como resultado muitos países como o 
Brasil, Japão, Índia, Trinidad e Áustria apresentaram dados preocupantes (KNEIFEL; 
BERGER, 1994; FREIRE; OFFORD, 2002; BANERJEE; SARKAR, 2003; HARA-
KUDO et al., 2006). 

No Brasil, a veiculação de bactérias em alimentos é confirmada pelo Ministério 
da Saúde (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 Saúde no ano de 2016 
foram registrados 538 surtos de doenças veiculas por alimentos - DVA e 9.935 casos, 
contra 598 surtos e 9.320 casos em 2017. No período de 2007 a 2017, a região 
Nordeste ocupou a segunda posição com notificações de casos de DVA (BRASIL, 
2018). 

As especiarias estão sujeitas à contaminação microbiana, principalmente quando 
expostas às precárias condições nas práticas agrícolas, secagem, armazenamento 
e transporte (GARBOWSKA, BERTHOLD-PLUTA, STASIAK-RÓŻAŃSKA, 2015). 
Outros fatores que também podem contribuir com a contaminação destes produtos 
são as condições higiênicas de comercialização nas feiras que muitas vezes são 
inadequadas, além do excesso de manipulação e o maior fluxo de pessoas e animais 
que favorecem a proliferação de microrganismos patogênicos (MARTINS; FERREIRA, 
2011). 

Golin et al. (2016) relataram a falta de segurança higiênicossanitária em feiras 
livres de Santa Maria/RS devido à baixa qualidade microbiológica dos produtos e a 
ausência de boas práticas no manuseio dos alimentos comercializados. No Recôncavo 
Baiano as feiras livres se caracterizam como uma forma de mercado varejista ao ar 
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livre. Elas são organizadas semanalmente, funcionando principalmente aos sábados, 
como serviço de utilidade pública dos municípios, voltadas para a comercialização 
de produtos da região. Alguns feirantes comercializam os produtos provenientes da 
agricultura familiar, enquanto a maioria negocia produtos trazidos de regiões próximas 
(MATOS et al., 2018).

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

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O estudo foi realizado na feira livre do município de Cruz das Almas, Bahia, 
durante o período de fevereiro a junho de 2018. Foram realizadas três coletas das 
especiarias pimenta do reino moída, 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 são disponibilizadas 
para os clientes, em sacos transparentes de polietileno. O isolamento e identificação 
dos bioindicadores coliformes a 45ºC, 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 análises estatísticas foram realizadas no software R, versão 3.4.1 (R CORE 
TEAM, 2017), com a utilização dos pacotes ExpDes.pt (FERREIRA; CAVALCANTI; 
NOGUEIRA, 2013). Os valores das variáveis NMP g-1 e UFC g-1 foram transformados 
em Log (x+1). Os dados foram submetidos à análise de variância e as médias foram 
comparadas pelo teste de Tukey com significância de 5% de probabilidade.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A contagem microbiana das especiarias comercializadas na feira livre de Cruz 
das Almas é apresentada na Tabela 1. Não houve diferença estatística (p>0,05) para 
os microrganismos analisados, porém quando verificado a carga microbiana por 
especiaria se observou diferença estatística (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 legislação de alimentos não estabelece limites para B. cereus em especiarias. 
No entanto, a presença dessa bactéria desperta interesse, uma vez que o número 
de células viáveis de B. cereus (106 ou 6 log UFC) pode acarretar manifestações 
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de síndromes, provenientes da toxina diarreica e emética (WANG et al., 2014). 
Mesmo a maior contagem de B. cereus ter sido 4,16 log UFC g-1, o risco não pode 
ser minimizado, uma vez que os endósporos presentes podem se desenvolver em 
condições favoráveis. O risco de B. cereus em especiarias também foi relatado por 
Fogele et al. (2018) ao relatarem que a pimenta moída apresentou altas concentrações 
de B. cereus com a presença de quatro genes codificadores de toxina diarreica.

Amostras Bacillus spp.
(log UFC g-1)

B. cereus
(log UFC g-1)

Staphylococcus spp.
(log UFC g-1) Médias**

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 3,36ª 3,13ª

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

*Médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste F a 5% de probabilidade; 
**Médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si a 5% de probabilidade pelo teste de 

Tukey.

O microrganismo S. aureus foi confirmado nas três especiarias (Figura 1). A 
presença do gênero Staphylococcus nas amostras também compromete a inocuidade 
das especiarias uma vez que estes microrganismos podem apresentar espécies 
patogênicas responsáveis por surtos de intoxicação alimentar como é o caso da 
espécie S. aureus. Essa bactéria é associada principalmente a manipulação, desde 
a produção até a comercialização (SANTOS et al., 2015). Como as especiarias são 
comercializadas a granel, os feirantes não utilizam equipamentos de proteção, como o 
uso de luvas no momento da pesagem do produto, contribuindo para a contaminação 
do produto. 

A pimenta do reino apresentou contaminação por microrganismos patogênicos 
como Samonella spp. e E. coli foi verificado em 20% e 94% das amostras, 
respectivamente. (Figura 1). A legislação de alimentos preconiza que as especiarias 
devem apresentar ausência de Salmonella spp. em 25 g da amostra (BRASIL, 2001). 
A presença dessa bactéria em pimenta do reino se deve a sua alta tolerância a 
dessecação, o que favorece sua sobrevivência por longos períodos (LINS, 2018). 
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Figura 1. Presença dos bioindicadores Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella
spp. 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, o mesmo não ocorre em outras 
especiarias, como canela, cravo, açafrão e gengibre (SOSPEDRA, SORIANO e 
MANES, 2010) corroborando com os dados encontrados para a canela e o orégano. 
Acredita-se que a presença de Salmonella spp. na pimenta do reino se deve a 
atividade antimicrobiana fraca a moderada contra esse patógeno (LINS, 2018). 

Com relação à presença de coliformes a 45 oC a pimenta do reino e a canela 
apresentaram contaminação (Figura 2). De acordo com a Resolução RDC nº 12 
(BRASIL, 2001), o limite para a presença de coliformes a 45 oC em especiarias é de 
5x102 ou 2,69 log NMP g-1. Apenas a pimenta do reino apresentou contagem acima do 
limite estabelecido pela legislação. O elevado crescimento de coliformes na pimenta 
do reino pode ser relacionado com as condições higiênicas dos maquinários e dos 
manipuladores durante o processo de moagem, ou devido à forma inadequada na 
produção e condições de cultivo dessa especiaria, bem como o uso de adubação 
orgânica do solo ou a água utilizada na irrigação das plantações que pode favorecer 
o crescimento de Escherichia coli.

Figura 2. Presença de coliformes a 45 oC (log NMP g-1) 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 moída é a capacidade destes se adaptarem às substâncias 
antimicrobianas presentes como por exemplo, o eugenol. Segundo Trajano et al. 
(2009) óleo de P. nigrum não apresentou ação bacteriostática sobre cepas de E. coli, 
S. aureus, B. cereus e S. entérica. 

As amostras de canela e orégano apresentaram o menor índice de contaminação 
microbiana. Esse fato pode ser associado aos compostos bioativos com propriedades 
antimicrobianas devido à presença de compostos fenólicos, alcaloides e flavonoides 
(SANTURIO et al., 2011). A ação inibitória do orégano está relacionada ao elevado 
teor dos compostos carvacrol e timol. A sua eficiência já foi descrita contra patógenos 
transmitidos por alimentos, como S. aureus, L. monocytogenes, S. Enteritidis e 
Campylobacter jejuni (PESAVENTO et al., 2015). Segundo Lai e Roy (2004) a 
ausência de bactérias na canela se deve a presença de compostos como aldeído 
cinâmico e eugenol. 

As especiarias por ser adicionadas a outras preparações como ingredientes 
contribuem como uma fonte de contaminação dos produtos. Nesse sentido a 
segurança alimentar é o aspecto mais importante quando se trata do consumo de 
especiarias. Apesar da baixa atividade de água desses alimentos a contaminação ao 
longo da cadeia de produção torna esses ingredientes potenciais riscos de surtos de 
DVA, por meio da contaminação microbiana (SZÉKÁCS et al., 2018).

4 | 	CONCLUSÃO

A pimenta do reino apresentou elevada carga microbiana com a presença 
de microrganismos patogênicos como Salmonella spp., B. cereus e S. coagulase 
positiva, enquanto a canela e o orégano apresentaram o menor nível de contaminação. 
Dessa forma, a pimenta do reino moída pode aumentar os níveis de riscos de origem 
alimentar, podendo atuar como veículo para surtos de toxinfecções alimentares. 
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