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APRESENTACAO

Aobra “Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar” aborda
uma série de livros de publicacdo da Atena Editora, em seu Il volume, apresenta, em
seus 16 capitulos, os novos conhecimentos tecnoldgicos para Ciéncias Agrarias nas
areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Zootecnia.

As Ciéncias Agrarias englobam, atualmente, alguns dos campos mais promissores
em termos de pesquisas tecnoldgicas nas areas de Agronomia, Engenharia Florestal,
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinaria, Zootecnia, Engenharia Agropecuaria
e Ciéncias de Alimentos que visam o0 aumento produtivo e melhorias no manejo e
preservacao dos recursos naturais. Além disso, a crescente demanda por alimentos
aliada a necessidade de preservacao e reaproveitamento de recursos naturais, colocam
esses campos do conhecimento entre os mais importantes no ambito das pesquisas
cientificas atuais, gerando uma crescente demanda por profissionais atuantes nessas
areas.

As tecnologias das Ciéncias Agrarias estdo sempre sendo atualizadas e, a
recomendacao de uma determinada tecnologia hoje, possivelmente, ndo servira para
as futuras geracdes. Portanto, estamos em constantes mudancas para permitir os
avancos na Ciéncias Agrarias. E, cabe a nés pesquisadores buscarmos essa evolucao
tecnologica, para garantir a demanda crescente por alimentos em conjunto com a
sustentabilidade socioambiental.

Este volume dedicado a Ciéncia de Alimentos e Zootecnia traz artigos alinhados
com a qualidade e a producao sustentavel de alimentos, ao tratar de temas como a
caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica de chas verde e vermelho, a elaboracao
de empanado de surubim-caparari, a preservacao de Lactobacillus acidophilus
utilizando Xantana pruni como agente encapsulante, o desempenho produtivo de
frangos de corte e de suinos, o consumo de energia elétrica em unidade de produgao
de leite, 0 manejo dos residuos solidos e o uso da integragdo lavoura-pecuaria-floresta
para pecuaristas da regidao da Amazoénia.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagcao e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnol6gicos nas
Ciéncias Agrarias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a area de Agronomia e,
assim, garantir incremento quantitativos e qualitativos na producgao de alimentos para
as futuras geracgdes de forma sustentavel.

Fabio Steiner
Alan Mario Zuffo
Jorge Gonzalez Aguilera
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RESUMO: O cha é uma das bebidas
mais consumidas no mundo. Desta forma,
analises que comprovem a qualidade de
manipulacdo, producdo e armazenamento
dos chas comercializados sédo importantes
para a saude da populacédo. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e
microbioldgica de seis amostras de chéas verde
e vermelho (Camellia sinensis) comercializadas
na regidao Norte do Parana. Para a analise de
umidade, apenas uma amostra nao estava
em conformidade com a legislagdo vigente.
Para as andlises de residuo mineral fixo
todas as amostras estavam dentro do padréao
exigido, e para residuos minerais insoluveis
apenas uma amostra estava fora dos padrdes
estabelecidos. A analise microscopica nao
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apresentou desacordo com a legislacao.
Para analises microbioldgicas de coliformes
totais e termotolerantes duas amostras né&o
estavam em conformidade para cada uma das
analises. Nenhuma amostra foi identificada por
contaminag¢do por Salmonella sp. Diante dos
resultados, existe a necessidade de um controle
mais efetivo sobre a comercializacdo de chas,
para que os consumidores tenham garantias de
qualidade na compra e no consumo de chas.

PALAVRAS-CHAVE: Camellia sinensis, Chas

verde, Cha vermelho, Controle de qualidade.

ABSTRACT: Tea is one of the most consumed
beverages in the world. In this way, analyzes that
prove the quality of manipulation, production
and storage of the teas marketed are important
for the health of the population. The objective
of this work was to evaluate the physical-
chemical and microbiological quality of six
samples of green and red (Camellia sinensis)
teas marketed in the Northern region of Parana.
For the moisture analysis, only one sample was
not in compliance with the current legislation.
For the analyzes of fixed mineral residue all
the samples were within the required standard,
and for insoluble mineral residues, only one
sample was outside the established standards.
The microscopic analysis did not disagree with
the legislation. The microbiological analyzes
of total coliforms and thermotolerant coliforms,
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two samples did not conform to each of the analyzes. No sample was identified by
contamination by Salmonella sp. Given the results, there is a need for a more effective
control over the marketing of teas, so that consumers have quality guarantees on the
purchase and consumption of teas.

KEYWORDS: Camellia sinensis, Green tea, Red tea, Quality control.

11 INTRODUCAO

Denomina-se Cha o produto constituido de uma ou mais partes de espécie(s)
vegetal(is) inteira(s), fragmentada(s) ou moida(s), com ou sem fermentacao, tostada(s)
ou nao, constantes no Regulamento Técnico de Espécies Vegetais para o Preparo de
Chas. O produto pode ser adicionado de aroma e ou especiaria para conferir aroma e
ou sabor (BRASIL, 1998).

Popularmente da-se o nome de cha a qualquer infusdo de uma ou mais plantas.
Atualmente, cerca de trés mil produtos identificam-se com o nome de cha, mas apenas
se deve designar por cha o que é€ feito a partir das folhas da Camellia sinensis (SAIGG;
SILVA, 2009). Os outros produtos devem ser denominados de “Cha”, seguido do nome
comum da espécie vegetal utilizada, podendo ser acrescido do processo de obtencao
e ou caracteristica especifica. Podendo ser utilizadas denominagdes consagradas
pelo uso popular (BRASIL, 1998).

A Camellia sinensis € uma arvore ou arbusto da familia das Teaceas ou
Cameliaceas, nativa da China que se reproduz em zonas de alta umidade e de
temperaturas amenas, independente da altitude (DUARTE; MENARIM, 2006;
DUFRESNE; FARNWORTH, 2000; SCOTTI et al., 2007). A planta é cultivada em mais
de 30 paises tropicais e subtropicais e dependendo do tratamento a que sao sujeitas
podem ser classificadas em cha verde, vermelho, branco e preto (LIMA et al., 2009).
Dessa forma, pode-se afirmar que todos possuem a mesma origem, mas se diferem
na modalidade de seu processamento (BRAIBANTE et al., 2014).

Para a obtencédo do ché verde as folhas sdo colhidas e em seguida submetidas
a secagem pelo calor. Ja para o cha vermelho as folhas sao submetidas a uma dupla
fermentacado. Para o cha branco apenas as folhas jovens sdo colhidas e passam por
um processo de vaporizagdo e sdo secas sem sofrerem oxidagcédo. E finalmente o
cha preto é derivado de folhas envelhecidas pela oxidacao aerdbica das catequinas,
catalisada enzimaticamente (TANAKA; KOUNO, 2003; SANO et al., 1995).

As virtudes medicinais dos chas sdo de conhecimento milenar, principalmente
seu efeito estimulante. As folhas dos chas verde, vermelho, branco e preto possuem
composicédo semelhante em proteinas, glicidios, acido ascérbico, vitaminas do
complexo B, cafeina, teobromina, teofilina e acido galico. E diferem em outros
compostos (KHALSA, 2005; SIMOES, 1999).

Existe uma tendéncia mundial de aumento na demanda por plantas e preparacdes
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de origem vegetal como recurso terapéutico, influenciado por fatores econémicos,
sociais, nutricionais e culturais (BUGNO, 2005).

O ch4 é tradicionalmente usado nos seus paises de origem como uma bebida que
traz beneficios para a saude. InUmeros pesquisadores tém se dedicado aos estudos
dos efeitos do cha sobre o organismo, bem como a conhecer melhor as substancias
que promovem esses efeitos. Esse interesse esta diretamente relacionado a estudos
dos flavonoides, que é uma substancia contida nos chas e que traz beneficios ao ser
consumida (SALDANHA, 2005).

O cha produzido a partir das folhas da planta C. sinensis é, depois da agua, a
bebida ndo alcodlica mais consumida no mundo (RIETVELD; WISEMAN, 2003).

O aumento no consumo de drogas vegetais transformou-se em um problema
de Saude Publica, devido a possibilidade de acesso a produtos sem adequadas
condi¢des de consumo. Fatores como poluicdo na agua de irrigacéo, solo, atmosfera,
manipulacéo, condi¢des da coleta, secagem e estocagem s&o aspectos a serem
considerados no controle de produtos naturais, por permitirem altos niveis de
contaminagao microbiolégica (BUGNO, 2005).

As empresas comercializadoras de chas devem seguir o regulamento técnico
sobre as condi¢cbes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo, tanto para
os produtos manipulados como para os processados, e também devem obedecer aos
padrdes de identidade e qualidade estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude, ANVISA (BRASIL, 1998).

Dentre os principais microrganismos potencialmente patogénicos encontrados
em vegetais estao Salmonella sp e Escherichia coli, ambos associados a contaminagéo
fecal (WHO, 1998).

Segundo Campos (1980), todas as espécies de Salmonella sp devem ser
consideradas como agentes potencialmente patogénicos e devem estar ausentes nas
amostras.

De acordo com a ANVISA, quanto ao padrao de caracteristicas microbiolégicas,
os chas ndo devem exceder o padrdo para bactérias do grupo coliforme termotolerantes
que é de no maximo 10g.

Também deve ser efetuada andlise para determinagcéo de outros microrganismos
ou de substéncias téxicas de origem microbiana, sempre que se tornar necessaria
a obtencéo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe do
alimento, ou quando ocorrer intoxicacao alimentar (BRASIL, 1978).

De acordo com a ANVISA os chas devem seguir os seguintes padrdes de
caracteristicas fisico-quimicas: umidade (maximo 12% p/p); residuo mineral fixo
(maximo 8% p/p); residuo mineral fixo insoluvel em acido cloridrico a 10% v/v (méaximo
1,5% p/p) (BRASIL, 1978).

Além das analises microbiologicas e fisico-quimicas citadas acima a ANVISA
exige as analises de caracteristica microscopicas que deve seguir as especificacoes
apresentadas na Tabela 01 (BRASIL, 1998).

|10
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Parametro Limite

Fragmentos de insetos préprios da cultura Maximo 15/10g
Fragmentos de insetos proprios da cultura Maximo 15/10g
Insetos e acaros vivos Auséncia em 10g
Insetos proprios da cultura e 4caros mortos inteiros Méaximo 2/10g
Excrementos de animais Auséncia em 10g
Pelos de roedor Auséncia em 10g
Elementos histolégicos estranhos Auséncia em 5g
Amidos estranhos Auséncia em 5g
Sujidades pesadas Méaximo 150mg/10g
Sujidades pesadas Maximo 150mg/10g

Tabela 01 - Especificagdes da ANVISA para caracteristicas microscopicas

Ao considerar os produtos de origem vegetal com finalidade terapéutica, verifica-
se aimportancia de especificagcbes adequadas de qualidade microbioldgica (FISCHER
et al., 1996). Sendo assim, a analise em controle de qualidade dos chas verde e
vermelho torna-se necessaria para a verificacdo da qualidade dos mesmos.

De acordo com o exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade dos chas
verde e vermelho disponiveis no comércio da regidao Norte do Parana em relagao
as especificacdes estabelecidas na legislacao vigente para andlises fisico-quimicas,
microbiolégicas e microscopicas.

2 | MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria prima

As amostras de chas verde e vermelho foram obtidas na forma de extratos
vegetais contendo folhas, caule, flores inteiras e em pedacos para ser consumido na
forma de chas no comércio das cidades de Apucarana e Arapongas- Parana.

Foram analisadas 06 amostras proveniente de diferentes fabricantes, perfazendo
03 amostras de chéas verde e 03 amostras de chas vermelho (Tabela 02). As amostras
foram coletadas de maneira uniforme de acordo com as regras gerais de amostragem
do Instituto Adolfo Lutz (2008), de forma a garantir a representatividade do conjunto.

Amostra Tipo Cidade de Origem Local de coleta Més coleta
Amostra 01 | Cha vermelho | Extrema- MG Apucarana Maio
Amostra 02 | Cha verde Extrema- MG Arapongas Maio
Amostra 03 | Cha verde Piracicaba- SP Apucarana Maio
Amostra 04 | Cha vermelho | Piracicaba- SP Apucarana Maio
Amostra 05 | Cha verde Apucarana-PR Apucarana Maio
Amostra 06 | Cha vermelho | Apucarana-PR Apucarana Maio

Tabela 02 — Identificacédo das amostras
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2.2 Analises fisico-quimicas

2.2.1 Determinacdo de umidade

O teor de umidade foi determinado segundo a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (2008) pela perda por dessecacao utilizando estufa regulada a 105°C.

2.2.2 Residuo mineral fixo

O teor de cinzas ou residuo mineral fixo foi determinado segundo a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando incineracdo da matéria orgéanica em mufla
regulada a 550°C.

2.2.3 Residuo mineral insoltuvel em acido cloridrico a 10% V/V

O residuo mineral insolivel em acido cloridrico a 10% V/V foi determinado
segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3 Analise microscopica

A andlise microscépica foi realizada para observacdo de sujidades visiveis
a olho nu, com o auxilio de uma lupa eletrbnica. Para esta analise foram pesados
aproximadamente 5 gramas de cada amostra em capsula de vidro e as sujidades
encontradas pesadas em balanca analitica. As sujidades consideradas pela ANVISA
estédo apresentadas na tabela 01.

2.4 Anadlises microbiolégicas

As analises microbiolégicas foram realizadas com infuséo a frio, a temperatura de
infusdo para os chas é acima de 90°C o que provocaria a morte dos microrganismos
presentes.

2.4.1 Coliformes termotolerantes e totais

A metodologia utilizada foi baseada em Silva; Junqueira e Silveira (2007).
As anadlises de Coliformes Totais e Termotolerantes foram realizadas através da
técnica do Numero Mais Provavel (NMP). Uma amostra de 25g de cada cha foram
homogeneizadas, separadamente, com 225mL de agua peptonada 0,1% e submetidos
a diluicbes de 10" a 10 em tubos com 9mL de agua peptonada. Depois de realizada
as diluicbes, foi inoculado 1 mL de cada diluicao em trés tubos de Caldo Lactosado
(CL) com tubos de Durhan, que foram mantidos a 35°C por no maximo 48h, sendo
esta etapa presuntiva. Os tubos que apresentaram turbidez e formacéo de gas dentro
dos tubos de Durhan foram considerados positivos.

Para a andlise de coliformes totais dos tubos CL considerados positivos foram
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retiradas de uma a duas gotas com uma alga de platina e inoculadas em tubos com
Caldo Lactose Bile Verde Brilhante (CLBVB) com tubos de Durhan e incubados a 35°C
por 48h. Para confirmacao de coliformes totais, apés este periodo foram considerados
positivos aqueles tubos que apresentaram a presenca de gas e turbidez do meio de
cultura, sendo expressos em NMP.g™.

Para a andlise de coliformes fecais, a partir dos tubos positivos de CL foram
retiradas de uma a duas gotas do caldo e inoculadas em tubos com Caldo EC contendo
tubos de Durhan que foram incubados em banho Maria a 45,5°C por 48h. Apds este
periodo foi observado a turbidez e produgao de gas, sendo estes tubos positivos para
coliformes fecais, sendo o resultado expresso em NMP.g™

2.4.2 Salmonella sp.

A metodologia recomendada para a detec¢ao de Salmonella sp., foi realizada de
acordo com Silva; Junqueira e Silveira (2007). A primeira etapa foi o pré-enriquecimento
em caldo néo seletivo onde foram homogeneizadas cada amostra de cha (25g), em
225mL de Caldo Lactosado incubados a 35°C por 24H. Na segunda etapa foi feito o
enriqguecimento em caldos seletivos sendo inoculado um mL do pré-enriquecimento
para tubos com 10mL dos Caldos Tetrationato e Selenito sendo todos mantidos a
35°C por 24h. Logo ap6s este periodo foi feito o plaqueamento seletivo diferencial em
placas contendo Agar Hektoen-Enteric (HE) e Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD).
O material para o cultivo em HE e XLD foi obtido a partir dos caldos seletivos, sendo
retirado de cada caldo uma a duas algadas de in6culo com a al¢a de platina. A presenca
de colbnias tipicas indica resultado positivo para Salmonella spp. em 25g de cha.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas
3.1.1 Umidade

A andlise de umidade realizada nos chas verde e vermelho, torna-se um
importante parametro que avalia a qualidade do processo de producédo dos chas, pois
0 excesso de umidade no produto pode acarretar degradagcéo por acdo enzimatica,
uma vez que a umidade pode possibilitar o crescimento de microrganismos (FARIAS,
2004; NASCIMENTO et. al., 2005). Os resultados obtidos na analise de umidade estao
apresentados na Tabela 03.
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Amostra Média + DP Especificacao da ANVISA Resultado

01 8,583 £ 0,29 Conforme
02 10,53 £ 0,32 Conforme
03 10,65 £ 0,25 Conforme
04 13,34 + 0,11 Max. 12% p/p N&o conforme
05 10,10 + 0,06 Conforme
06 10,05 +£ 0,08 Conforme

Tabela 03 - Caracterizacao de porcentagem de umidade para chas verde e vermelho
comercializados na regidao Norte do Parana.

No estudo as porcentagens de umidade variaram entre 8,53 a 13,4%. As amostras
01 a 03 e 05 e 06 apresentaram-se abaixo do limite maximo estabelecido pela portaria
n° 519 (BRASIL, 1998). A amostra 4 apresentou teor de umidade acima do permitido
pela ANVISA (13,34%). Contudo a amostra 06 possui em sua composi¢cao além da
Camélia Sinensis a espécie hibisco (Hibiscus sabdariffa). Segundo a legislacao vigente
os chas podem conter outras espécies vegetais como descrito no anexo A da portaria
n°® 519. Esta espécie (Hibiscus sabdariffa), quando in natura possui cerca de 90% de
umidade (PESTANA, et al. 2004), mas quando desidratada para utilizacdo em forma
de chéas a legislacdo vigente estipula o teor maximo de umidade em 12%, ou seja,
0 acréscimo de Hibiscus sabdariffa neste cha nao poderia alterar o teor de umidade
estabelecido. Sendo assim, a amostra 06 encontra-se fora dos padrdes estabelecidos.

3.1.2 Residuo mineral fixo e residuo mineral insoltivel em acido cloridrico a 10 % v/iv

A determinagdo de residuo mineral fixo e residuo mineral insolivel em acido
cloridrico a 10 % permitem quantificar a presenca de impurezas provenientes
inorganicas, mesmo ap0s a incineracdo, podendo causar contaminacdo. Essas
impurezas sao provenientes do solo e presentes nos chas avaliados. Essas variaveis
ndo sao sazonais, mas provem dos cuidados relacionados a matéria prima durante o
processo de colheita, de transporte e também de recepcao e do seu armazenamento
(FARIAS, 2004; CARDOSO, 2009). Os resultados de residuo mineral fixo estédo
apresentados na Tabela 04.

Amostra Média + DP Especificacdao da ANVISA Resultado
01 5,68 = 0,32 Conforme
02 5,25 +0,37 Conforme
03 7,75 +0,43 Max. 8% p/p Conforme
04 7,15+ 0,26 Conforme
05 5,93 + 0,06 Conforme
06 6,74 + 0,25 Conforme

Tabela 4 - Caracterizacao da porcentagem de residuo mineral fixo para chas verde e vermelho
comercializados na regido Norte do Parana.

DP= Desvio Padrao




Em relacdo a andlise do teor de cinza, todas as amostras estavam dentro do
limite exigido, com valores entre 4 e 7%, corroborando com os resultados encontrados
por Nascimento e Taveira (2010), Firmino (2011), e Menezes et. al. (2014).

Analisando os resultados das determinacdes de residuo mineral fixo, observa-
se que todas as amostras estavam dentro do limite exigido. Os valores entre 5,65
e 7,75% esta apoiado aos resultados apresentados por Firmino (2011), Silva, Silva
e Michelin (2013) que realizaram analises em amostras da mesma espécie vegetal.
Os resultados da analise do residuo insoluvel em &cido cloridrico a 10% v/v estédo
apresentados na Tabela 05.

Amostra Média + DP Especificacao da ANVISA Resultado
01 1,283 £0,77 Conforme
02 0,29 + 0,04 Conforme
03 1,55 + 0,31 Max. 1,5% p/p Nao conforme
04 0,38 = 0,06 Conforme
05 0,66 +0,13 Conforme
06 0,98 + 0,04 Conforme

Tabela 05 - Caracterizagdo da porcentagem de residuo mineral insolivel em acido cloridrico a
10% v/v para chas verde e vermelho comercializados na regido Norte do Parana.

DP= Desvio Padrao

Para a analise de residuo mineral insolUvel apenas uma amostra apresentou nao
conformidade com a legislacao vigente. Segundo Gutkoshi et al. (2001) o aumento de
cinzas insolUveis na amostra indica a presencga de dioxido de silicio (SiO,), constituinte
que depende do grau de contaminacdo do produto por componentes minerais
provenientes do préprio solo.

3.2 Analises microscopicas

Durante o desenvolvimento no campo, as culturas estao sujeitas ao ataque de
pragas e sujidades pesadas como terra e areia, como também pode haver infestacéao
durante o armazenamento na industria ou nos pontos de vendas. A presenca de
materiais estranhos no alimento indica condi¢des higiénicas inadequadas durante
alguma etapa do processamento (DIAS et al., 2009).

Menezes et al. (2014) e Nascimento e Taveira (2010) apresentaram em seus
trabalhos, médias de aproximadamente 25% de materiais estranhos em 50 gramas
de cha verde. Resultado esse que nao foi evidenciado neste trabalho, pois nenhuma
amostra analisada apresentou identificacao de sujidades que apresentasse coloracao,
odor ou aspectos diferentes, bem como nenhuma contaminacéo por insetos, larvas ou
parasitas.
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3.3 Analises microbioldgicas

Os microrganismos presentes nos alimentos podem representar um risco a
saude, sendo classificados como deteriorantes ou patogénicos. Os deteriorantes
causam alteragdes no alimento e os patogénicos podem causar doencas, infeccoes e
intoxicacbes (FRANCO; LANDGRAF; DESTRO, 2005).

3.3.1 Coliformes termotolerantes

Osresultados obtidos naandlise de coliformes termotolerantes estao apresentados

na Tabela 06.

Amostra Média Especificacao da ANVISA Resultado
01 <3 Conforme
02 =240 N&o conforme
03 24 Max. 10g Nao conforme
04 <3 Conforme
05 <3 Conforme
06 <3 Conforme

Tabela 06 - Resultados obtidos na analise de coliformes termotolerantes de acordo com a
tabela NMP — série de 3 tubos.

A ANVISA determina de acordo com a Portaria n° 519 (BRASIL, 1998) que pode
haver a presenca de coliforme de origem termotolerante no maximo 10g. Com os
resultados obtidos nesse estudo, 33% amostras (amostras 02 e 03) foram consideradas
em nao conformidade com o padrdo estabelecido. As amostras ndo conformes
apresentaram = 240 NMP/g e 24 NMP/qg, respectivamente, estando assim improprias
para o consumo, podendo trazer risco a saude do consumidor.

Escherichia coli, pertence ao grupo das bactérias coliformes, é empregada como
indicadora de poluicdo de origem fecal desde 1892. Algumas cepas desta bactéria
sao enteropatogénicas, muito toxicas e tém sido identificadas, de forma crescente, em
varios surtos de grande gravidade (GOMES, et al., 2007).

3.3.2 Coliformes totais

Nao ha uma especificagdo na Portaria n° 519 (BRASIL, 1998) na quantidade
aceitavel para a contaminagao por coliformes totais, mas informa que devem ser
realizadas analises sempre que se tornar necessaria a obtencao de dados adicionais
sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de alimento. A contagem dos
chamados coliformes totais corresponde ao total de microrganismos “gram negativos”
encontrados em uma amostra. Os resultados estao apresentados na Tabela 07.
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Numero de tubos positivos Resultados em | Especificacdo da

AMOSTRA 10 102 10 NMP/g ANVISA

01 0 0 0 <3

02 3 3 3 =240

03 3 3 0 24

04 0 0 0 <3

05 0 0 0 <3

06 0 0 0 <3 Nao ha

Tabela 07 - Resultados obtidos na analise de coliformes totais de acordo com a tabela NMP —
série de 3 tubos.

Para a analise de coliformes totais pode ser constatado que duas amostras tiveram
resultados insatisfatorios. As amostras 02 e 03 apresentaram maiores contaminacao
de coliformes totais, onde apresentaram resultados de = 240 NMP/g e 24 NMP/g,
respectivamente.

Em alimentos o indice de coliformes totais é utilizado para avaliar as condi¢coes
higiénicas, de forma que altas contagens significam contaminag¢ao pos-processamento
e sanificacdes deficientes (MATA; ARAUJO; SILVA, 2003).

3.3.3 Salmonella spp.

Os resultados da analise de salmonella spp. estao apresentados na Tabela 08.

Amostra Salmonela em 25g
01 Auséncia
02 Auséncia
03 Auséncia
04 Auséncia
05 Auséncia
06 Auséncia

Tabela 08 - Resultado obtido na analise de Salmonela em 25g de amostra.

A Portaria n° 519 (BRASIL, 1998), estabelece a auséncia de Salmonella em 25¢g
de amostra.

Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella, este resultado indica
que as amostras de chas analisadas estdo de acordo com a legislacéo vigente.

A Salmonella € um dos microrganismos mais envolvidos em casos e surtos
de doencas de origem alimentar em diversos paises, inclusive o Brasil. A sua
patogenicidade varia de acordo com o tipo sorolégico, idade e condicbes de saude
do hospedeiro. As doencas causadas costumam ser divididas em febre tiféide, febre
entérica e enterocolite ou salmonelose (FRANCO; LANDGRAF; DESTRO, 2005).

A contaminacao por Salmonella s6 se desencadeia, quando existe uma grande
quantidade presente no alimento, por esse motivo, ndo é permitida a presenca da
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mesma, sendo que nos alimentos fracamente contaminados sem conservacao
necessaria esses microrganismos se multiplicam (EVANGELISTA, 2008).

41 CONCLUSAO

O aumento do consumo de chas provenientes da Camellia sinensis tem se
tornado cada vez mais evidente. Os resultados encontrados comprovam que 0s
chas verde e vermelho em sua maioria ndo estavam em acordo com os parametros
exigidos pela legislacao vigente. Apés a realizagcéo da analises conclui-se que houve
falhas durante as etapas de colheita e producdo e armazenamento dos chas. Nesse
contexto, os resultados obtidos nos remetem a necessidade de um maior controle
higiénico-sanitario dos chas verde e vermelho comercializados na regido Norte do
Parand, tendo em vista o risco que os mesmos possam oferecer aos consumidores.
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