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RESUMO

Foram analisadas 44 amostras de condimentos (22 de pimenta-do-reino moida e 22
de orégano desidratado), para a presenca de bactérias aerobias mesofilas. coliformes totais
e fecais, bolores e leveduras (apenas em pimenta), Staphylococcus coagulase positiva,
coletadas em 4 feiras livres ¢ 5 comércios da cidade de Uberlandia (MG).LEm média,
amostras de pimenta do reino provenientes de feira apresentaram niveis de contaminacdo
mais elevado com relagdo a acrébios mesofilos (1,0 x 107 ) do que amostras provenientes
de comércio (3.9 x 10°). O mesmo ndo ocorreu na analise de orégano que demonstrou
resultados proximos (2,7 X 10 e 5,7 x 10’) em amostras de feira e comércio. Coliformes
totais foram encontrados em 81,8 % das amostras de pimenta provenientes de feira e em
54.5% de amostras coletadas em comércio. Das amostras de orégano adquiridas em feira e
comércio, 54,5% e 18.2% respectivamente, também apresentaram este tipo de
contaminacdo, provavelmente, devido ao excesso de exposi¢do e manipulagao inadequados
dos mesmos. Das 44 amostras analisadas, uma de pimenta apresentou contagem acima de
10°, para coliformes fecais, ¢ staphylococcus coagulase positiva ndo foi identificado.

Palavras — chave: pimenta-do-reino, orégano e contaminagao microbiologica.
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1 - INTRODUCAO

Uma das maiores causas de enfermidades em todo o mundo ¢é a intoxicag@o alimentar
provocada por ingestio de alimentos contaminados por microrganismos ou por metabolitos
destes. Geralmente, essa contaminagéo ndo ¢ percebida pelo consumidor, pois muitos destes
patgenos ndo provocam alteragdo na cor, no sabor ou no aroma dos alimentos
(MERCATELLI, 1997).

De acordo com COLLINS (1997) as doengas alimentares de origem bacteriana sao o
mais sério problema de seguranca alimentar nos Estados Unidos. WINARNO (1992) relata
que a contaminagdo microbiolégica dos alimentos ¢ responsavel por mais de 90% dos
episédios de ETA (Enfermidades Transmitidas por Alimentos), incluindo as salmoneloses,
colera e demais doencas entéricas de origem bacteriana.

Em geral alimentos preparados e consumidos em domicilios, restaurantes ¢
lanchonetes sdo temperados com algum tipo de condimento que ira realgar seu sabor. Como
exemplos, temos a pimenta, a cebola e alguns tipos de ervas secas ou in natura como O
orégano, o alecrim € o manjericdo.

Como os condimentos estdo presentes no prato do dia-a-dia do brasileiro, sua
aquisi¢do pode ser realizada em estabelecimentos comerciais de grande e pequeno porte ou
feiras-livres. S3o considerados veiculos importantes de vérios microrganismos, que podem
resultar em possiveis problemas de saude para os consumidores, bem como interferirem na
qualidade e na vida atil dos alimentos onde esses ingredientes forem adicionados
(FROEHLICH et al., 2002)

Geralmente os condimentos sdo acrescentados ao fim do cozimento, pouco antes do

alimento ser servido ou mesmo embalado, podendo carrear microrganismos para 0S mesmos.
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Os condimentos sdo oriundos de diversos 6rgios de vegetais, colhidos em regides
tropicais e subtropicais, submetidos a variagdes climaticas, € secos de modo artesanal. Desta
forma, estdo sujeitos, com relativa facilidade, a fermentacdo e/ou & proliferagdo de
microrganismos. Além disso, condigdes sanitdrias das plantacdes influem nos niveis de
contaminac4o, assim como, os cuidados com a colheita. Por outro lado, o armazenamento em
galpdes velhos, umidos, mal ventilados € com paredes cobertas de bolor, propiciam a
multiplicagio das espécies contaminantes e/ou a invasdo por novas espécies a partir do
ambiente (GERMANO et al., 2001).

Dois tipos de especiarias, a pimenta-do-reino preta € 0 orégano sdo facilmente
encontréveis e bastante consumidos em varios pratos da cozinha brasileira ¢ internacional.
Desta forma, este estudo possuiu como objetivos:

« Avaliar através das contagens de bactérias aerdbias mesofilas, coliformes, bolores e
leveduras e Staphylococcus coagulase positiva, amostras de pimenta-do-reino moida ¢
orégano desidratado provenientes de feiras livres e estabelecimentos comerciais da cidade
de Uberlandia - MG.

= Verificar se o local de aquisi¢do dos condimentos influencia nas condi¢des higiénico-
sanitarias dos mesmos.

» Comparar os resultados das contagens com os padroes preconizados pelo Ministério da
Sande.
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2 - REFERENCIAL TEORICO
2.1. Microrganismos pesquisados em alimentos

Em alimentos, devido a grande diversidade de microrganismos presentes, geralmente
sio pesquisados indicadores de contaminagdo, entre eles os coliformes de origem ambiental
ou fecal. O grupo é composto por bacilos Gram negativos, fermentadores de lactose com
produgdo de 4cido e gds. O grupo ¢ utilizado como indicador de condi¢des higiénicas dos
alimentos, sendo a presenga de coliformes fecais, indicadora de contaminacdo recente e da
possibilidade da presenca de patogénicos, transmitidos pelas fezes. Dentre os principais
representantes do grupo encontram-se o Enterobacter aerogene € a Escherichia coli, cujo
habitat natural é o intestino humano e animal (SILVA, 2000; SIQUEIRA, 1995).

Staphylococcus coagulase positiva, da familia Micrococaceae, se apresenta na forma
de cocos Gram positivos. Pode ser encontrado em vdrias partes do corpo, como fossas nasais,
garganta, intestinos e pele. Pode ser encontrada em al imentos como o leite, queijos, doces de
confeitaria, molhos, maionese, presunto"e alimentos ricos em proteinas. Cresce em
temperatura ambiente e libera toxinas. O aquecimento dos alimentos € capaz de inativar as
bactérias, mas sua toxina é termoestdvel. E um impbrtante patogeno em seres humanos,
podendo causar intoxicagio alimentar, infecgdio cutdnea de pouca importancia até infecgdes
graves potencialmente fatais (MERCATELLI, 1997).

Microrganismos aerobios mesofilos sdo aqueles que crescem em temperaturas entre
5°C e 45°C, sendo a temperatura ideal de crescimento em torno de 30-3 7°C (MOSSEL et al.,
1982). A contagem destas bactérias tem sido usada como indicadora da qualidade higiénica
dos alimentos, fornecendo também informagdes sobre seu tempo Gtil de conservagao. Sua

presenga em grande niimero indica matérias primas excessivamente contaminadas, limpeza ¢



» 3330000203000 3003330390002003092030355053830300%002334

desinfeccio de superficies ineficientes, deficiente higiene na produgdo e condigoes
inadequadas de tempo/temperatura durante a produgdo ou conservagdo dos alimentos, ou
ainda, uma combinagéo destes fatores (GUERREIRO, 1984).

Bolores (fungos filamentosos) e leveduras (fungos unicelulares), s3o amplamente
distribuidos na natureza, encontrados no solo e superficie de vegetais, no ar, na agua ¢
animais. Quando sio adicionados condimentos contaminados com estes microrganismos aos
alimentos, seu crescimento pode ocorrer de forma mais répida do que a que se observa em
relagdo as bactérias. Este diferencial de crescimento depende da acidez e quantidade de agua
disponivel. Em alimentos sdo conhecidos pdr provocarem deterioragdes e por produzirem
toxinas. Algumas espécies podem produzir compostos toxicos chamados micotoxinas, que
representam grande perigo ao homem € aos animais. As micotoxinas sdo capazes até de
induzir ao desenvolvimento de neoplasias, por produzirem lesdes orgénicas apds ingestdo

repetida de pequenas quantidades dos mesmos (ICMSF, 1982).

2.2. Especiarias

As especiarias ou condimentos tém sido usados desde os tempos pré-historicos.
Determinadas especiarias foram empregadas para embalsamar no antigo Egito e, em muitos
paises, sdo usadas para fins medicinais, queimadas em cerimbnias religiosas e, em locais de
clima quente onde falta refrigeragdo, tém servido para mascarar o sabor e odor de carnes em
inicio de decomposi¢do (ICMSF, 1985).

Designam-se especiarias as substancias vegetais de origem indigena ou exotica,
arométicas ou de sabor forte, picante. Sao utilizadas para realgar o gosto dos alimentos ou
adicionar os principios estimulantes nelas contidos. Portanto, o termo se refere a produtos
naturais de origem vegetal, ou a sua mistura, estabilizados, inteiros, fragmentados ou em po,
sem adicdo de matérias de outras naturezas. S#o utilizadas na pratica culinaria como
condimento ou tempero, para conferir sabor e aroma, nio tendo, a maior parte delas. qualquer
valor nutritivo. Podem estar contidas no fruto, na flor, na semente, na raiz ou na cortex de
uma planta (GERMANO et al, 1998).

O interesse da microbiologia por estes condimentos se déd por quatro razdes

fundamentais: 1) podem desenvolver fungos se mantidos em umidade e temperaturas



)

;D9 D

3

4438353338303 9383330808DB39DIPDDDDOD

)

-

inadequadas; 2) podem conter microrganismos que, a0 serem introduzidos nos alimentos,
podem provocar alteragoes e ocasionar enfermidades a quem os ingere; 3) em CErtos casos,
podem estimular o metabolismo microbiano; 4) podem exercer certa agao antimicrobiana,
ajudando na conservagdo dos alimentos (ICMSF, 1985).

A sobrevivéncia e a multiplicagio dos microrganismos é limitada nas ervas secas, mas
a contaminagdo de condimentos tem sido reportada como veiculo de doengas ¢ de
deterioragdes, sendo preconizada a observancia da formas de controle destes contaminantes

de alimentos (BEDIN et al, 1999).
2.2.1. Pimenta-do-reino (Piper nigrum)

Originaria da india, ¢ uma planta trepadeira pertencente a familia Piperaceae. A
introducdo da cultura de cultivo se deu pela colonia japonesa em 1933. —

O clima ideal para a pimenta-do-reino € quente ¢ imido, com precipitagdo
pluviométrica acima de 1800mm/ ano e temperatura média de 26 graus Celsius. Hoje essa
cultura tem sido o suporte econdmico de pequenos € grandes produtores na regido Norte do
Brasil.

A colheita da pimenta-do-reino é manual por meio de repasses, podendo ser colhidos
trés tipos: pimenta-verde: quando os frutos ainda estdo verdes; pimenta-branca: quando os
frutos apresentam coloragdo avermelhada; pimenta-preta: quando os frutos estdo verdolengos.
A comercializagio pode ser feita nas formas de conserva ou em p6, além de oleo e Oleo
resina, onde o prego pode ser até trés vezes maior.

O mercado externo ¢ o principal destino da pimenta-do-reino brasileira. Os dois
principais paises importadores continuam sendo os EUA e a Alemanha, ndo obstante terem
reduzido suas importagdes em 15,7% e 49,5%, respectivamente, comparando-se 0 ano 2000
com o ano anterior. J dentre os seis principais paises importadores, 0s que registraram, nesse
mesmo periodo comparativo, aumento das importagoes do produto brasileiro foram a Espanha
(77.9%), a Argentina (8,8%) e o México (1 37,1%), apesar deste liltimo importar 0 €q uivalente
a apenas 13,8% da quantidade que os Estados Unidos importam do Brasil.

A pimenta-do-reino tem sido apontada por alguns estudiosos como fonte de
contaminacdo de alimentos, segundo estudos realizados e relatados em GERMANO et al
(2001). Microrganismos como o Clostriduim perfrigens, o Bacillus subtilis, coliformes fecais

e esporos aerobios foram encontrados em nimero consideravel das amostras analisadas, bem
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como em produtos preparados com este condimento. FROEHLICH et al (2002) ao estudar 37
amostras de pimenta do reino, observaram que em 85% das amostras, a bactéria Bacillus
cereus foi identificada, além disso, em outras pesquisas por eles relatadas foi comprovada a

contaminagfio por outras bactérias.

2.2.2. Orégano (Origanum vulgare)

Pertence a familia Labiatae (Lamiaceae) e era considerado pelos antigos romanos
como simbolo da paz e da felicidade. E origindrio do Mediterraneo Oriental e Asia, em
colinas com boa insolagdo. Os gregos deram o nome desta erva, oros ganos, alegria das
montanhas, pois os oréganos cobriam suas colinas e perfumavam o verdo. A medicina grega
usava o orégano como cha para convulsdes e antidoto para venenos narcotizantes, além disso,
era ainda muito apreciado como pés-banhos. o

£ comum confundir o orégano com outra planta da mesma familia, a manjerona, que
ndo tem um aroma tdo acentuado como o seu. Além de ser um tempero saboroso,
especialmente usado em pizzas € molhos, o orégano tem propriedades terapéuticas.

Com mais de 30 espécies, ocorre de forma nativa na Europa, no México e em certas
regioes da América do Sul. Varia de 25 a 80cm de altura, tem caule ereto e quadrangular. As
folhas sdo ovais, pontiagudas, verde-escuras ou levemente acinzentadas, com a face inferior
coberta de pélos finos e curtos. As flores sdo avermelhadas e agrupam-se em tufos nas
extremidades dos ramos superiores. A planta toda emana um forte aroma caracteristico €
intenso. E cultivado em pleno sol, em solo rico em matéria organica.

As exportagdes do orégano tem mostrado um crescimento alto ao longo da altima
década. Em 1990 seu valor para exportacdo representou em total de US 125.000 ¢ em 1999
chegou ao significativo valor de US$2.3 milhdes em exportagdes.

Em estudos realizados por GARCIA et al. (2001) e RODRIGUEZ et al (1991), foram
encontrados aerobios meséfilos e outras bactérias em vérios condimentos analisados entre eles
0 orégano.

E um tipo de condimento que pode ser contaminante de alimentos, devido as suas
caracteristicas de produgdo, armazenamento € seu consumo freqiiente, por este motivo torna-

se relevante conhecer seus possiveis contaminantes.
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3 - MATERIAL E METODOS

3.1. Amostras

Onze amostras de pimenta-do-reino moida e onze de orégano desidratado a granel
foram adquiridas em barracas de 4 feiras-livres que vendem condimentos em 4 bairros da
cidade de Uberlandia — MG. e outras onze de cada condimento, compradas em mercearias,
supermercados e outros tipos de comércio de 5 fabricantes diferentes. As amostras obtidas
em feiras eram coletadas em embalagens fornecidas pelo proprio feirante ou adquiridas em
pacotes fechados contendo 10 a 20 gramas do condimento quando compradas em comércio €
transportadas para o Laboratdrio de Biotecnologia Animal Aplicada da Universidade Federal
de Uberlandia, onde foram analisadas em prazo maximo de 24 horas .

Foram quantificados nas amostras de pimenta-do-reino e orégano, bactérias aerdbias
mes6filas, coliformes totais ¢ fecais, Staphylococcus coagulase positiva, além de bolores e
leveduras apenas para pimenta-do-reino (Figura 1). Para andlise, foram pesadas
assepticamente 10 gramas das amostras em frascos contendo 90 mL agua peptonada 0.1%

estéril, sendo esta considerada a diluigdo 107",
3.2. Métodos
3.2.1 Contagem de bactérias aerébias mesofilas
A analise de bactérias mesofilas constou de diluigdes decimais seriadas, sendo | mL

de cada diluicdo adicionado 4 placas de Petri estéreis, onde foram adicionados 15 mL de 4gar

padrio para contagem (PCA) previamente fundido e resfriado a 45°C. Apos a
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homogeneizagdo e solidificagdo, as placas foram incubadas a 35°C/48 horas. Apds incubagdo,
as placas foram contadas e o namero de coldnias multiplicado pela reciproca diluigdo
utilizada e o resultado expresso como unidades formadoras de colbnias por grama de
condimento (VANDERZANT et al, 1992).

Coleta de Amostras em feiras-livres e
estabelecimentos comerciais

l l

Pimenta-do-reino

Orégano

Analises Microbiolégicas

|

Bolores ¢ Leveduras
(apenas em Pimenta-do-reino)

v

S. coagulase positiva

v

Coliformes Totais e Fecais

v

Contagem padrio de Meséfilas

Figura 1. Esquema de andlise das amostras de pimenta-do-reino e orégano.
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3.2.2. Determinacgiio do Numero Mais Provivel de Coliformes Totais e Fecais

A analise do nimero mais provével de coliformes fecais e totais, foi realizada atraves
da técnica de tubos multiplos e foi subdividida em duas etapas, o teste presuntivo e 0
confirmativo. No teste presuntivo utilizou-se 3 séries de 3 tubos, contendo em cada tubo caldo
lauril sulfato de sé6dio, todos com tubos de Durhan invertidos. Foram adicionados 10, I € 0.1
mL da amostra diluida (10™") correspondendo a 1, 0,1 € 0,01 gramas da amostra. Os tubos
foram incubados a 35°C/48 horas ¢ aqueles com resultado positivo (gas nos tubos de Durhan)
foram anotados e, posteriormente confirmados em caldo verde brilhante e bile 2% (35°C/48
horas) e caldo E.C (45°C/48 horas), para determinagdo de coliformes totais e fecais,
respectivamente. Os tubos positivos foram anotados ¢ os resultados expressos de acordo com

3a tabela de NMP e registrados como NMP de coliformes/g (BRASIL,1981).
3.2.3. Enumeracio de bolores e leveduras

Para a enumeragdo de bolores e leveduras, a partir da diluigéo 10" mL das diluigdes
decimais seriadas, adicionou-se | mL & placas Petri estéreis, adicionou-se 15 mL de agar
batata dextrose acidificado com &cido tartirico a 10%, até pH 3,5, previamente fundido e
resfriado a 45°C. Apos a homogeneizagdo ¢ solidificagdo, as placas foram incubadas a 25°C/
3-5 dias, contadas e o nimero de coldnias encontrado multiplicado pela reciproca da diluigdo.
O resultado foi expresso como unidades formadoras de colonias por grama de condimento
(SILVA et al., 1997).

"

3.2.4. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva foram semeados com o auxilio
de uma al¢a de Drigaslki sobre a superficie do 4gar Baird Parker, 0,1 mL de cada dilui¢do
selecionada. O in6culo foi cuidadosamente espalhado por toda a superficie do meio até total
absor¢do e as placas incubadas em posigdo invertida a 35°C/48horas. Apos incubagdo, placas
com nimero de coldnias entre 25 ¢ 250 foram contadas. Foram consideradas coldnias tipicas,
as que apresentassem as seguintes caracteristicas: circulares, negras, brilhantes com anel

branco, opaco, rodeado por um claro halo transparente destacando-se sobre a opacidade do
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meio e atipicas aquelas que ndo apresentassem tais caracteristicas . As colonias selecionadas
foram repicadas em caldo infusdo de cérebro e coragio (BHI) e dgar tripticase de soja (TSA)
inclinado ¢ incubadas a 35°C/24 horas. Provas de coloragdo diferencial de Gram, catalasc ¢
coagulase foram efetuadas e em caso de resultados positivos em todas as provas, estas
bactérias foram consideradas Staphylococcus coagulase positivas. Os resultados  expressos

como UFC/g (ABNT, 1991).
3.2.5. Analise estatistica

Foram utilizadas para tratamento dos dados, anélise de varidncia e as diferengas entre
médias, verificadas pelo teste de Tukey a 1 ¢ 5% de probabilidade (SAMPAIO, 1998). O
delineamento utilizado foi o DIC (delineamento inteiramente casualizado) em esquema
fatorial. Foram verificadas as diferengas entre as médias obtidas nas contagens
microbiolégicas das amostras de pimenta-do-reino e orégano provenientes de feira e

comércio.
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4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A média das contagens de bactérias aerébias mesofilas presentes nas 22 amostras de
pimenta-do-reino p rovenientes do comércio ¢ feira livre, apresentaram diferenga estatistica
significativa (p>0,05). Os indices médios encontrados foram de 2,7 x 10* UFClg, 5,7 x 10°
UFC/g no orégano e 1,1x10" UFClg e 3.9x10° UFC/g na pimenta, para amostras colhidas no

feira e comércio, respectivamente.

| log UFC/g W
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Figura 2. Contagem meédia de bactérias aerébias meséfilas em amostras de
pimenta- do-reino e orégano coletadas em feiras e
estabelecimentos comerciais, da cidade de Uberlandia — MG

(2002).
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Embora nio causem danos a saude do consumidor, as bactérias mesofilas podem
alterar as qualidades fisico-quimicas dos alimentos, reduzindo sua vida de prateleira. A
ANVISA (Agéncia Nacional de Alimentos, 2002), ndo estabelece limite para microrganismos
meséfilos em condimentos. Contudo, os valores encontrados no presente estudo, podem ser
comparados aos registrados por FROELICH et al. (2002), FARKAS (1992) e SHIGEMURA
et al. (1991), que ao avaliarem as condi¢des higiénico-sanitaria da pimenta-do-reino,
encontraram indices médios entre 10° a 10° UFC/g. GARCIA et al. (2001) ao analisarem 304
amostras de condimentos, dentre eles o orégano e a pimenta-do-reino, encontraram o0s
menores niveis destes microrganismos em orégano e folha de louro (10* UFC/g) e os mais
elevados (10° a 10" UFC/g) nas amostras de pimenta-preta ¢ sementes de cominho. O indice
de 10* UFC/g em orégano também foi relatado em estudos realizados por RODRIGUEZ et al.
(1991).

A contagem média de coliformes totais foi de 39,52NMP/g, 7,58NMP/g em pimenta-

do-reino, 5,23NMP/g, 0,79NMP/g orégano, coletados na feira e comeércio respectivamente.

h
EI Pimenta (feira)
O Pimenta (comércio)
O Orégano (feira)
OOrégano (comércio)
Coliformes totais Coliformes fecais
»

Figura 3. Numero Mais Provéavel de Coliformes totais e fecais/g em amostras de
pimenta-do-reino e orégano coletadas em feiras-livres e estabelecimentos

comerciais da cidade de Uberlandia — MG (2002).
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Conforme pode ser observado na figura 3, a prevaléncia desses bioindicadores, foi
maior nas amostras de feira livre, entretanto, ndo foi registrada diferenga significativa quando
comparadas com as amostras obtidas de comércio (p>0,05). Tal fato pode ser conseqiiéncia da
heterogeneidade entre os resultados. RODRIGUEZ et al. (1991) verificaram que dentre os
diferentes condimentos consumidos em Cuba, a pimenta destacou-se pelo elevado indice
(>10°/g) de bactérias do grupo coliforme

A presenca de coliformes fecais em alimentos, indica contaminagdo por fezes de
animais de sangue quente, tornando-o impréprio para o consumo dependendo do numero
determinado e da natureza do alimento (ANVISA, 2002). Neste trabalho, coliformes fecais
foram detectados somente em 2 amostras de pimenta (9,09%) obtidas de feira livre, sendo
que, apenas uma com contagem Superior a 10> NMP/g, limite preconizado pela legislagdo
vigente (Figura 3). Geralmente, a incidéncia desses patogenos em alimentos esta associado a
praticas de higiene e sanitizagdo deficiente dos utensilios e equipamentos que entram em
contato direto com o alimento, bem como, manipulacio excessiva.

Os bolores ¢ leveduras sio facilmente encontrados em especiarias, sendo prevalentes
em pimenta-do-reino (GERMANO et al., 1998). As medias foram de 7,3x10° UFC/g a 8,3 x
10° UFC/g, nas amostras da feira e comércio, respectivamente. Em industrias de alimentos, o
emprego de condimentos contaminados com os mesmos podem causar alteragdes em produtos
enlatados. Sua presenca pode ocorrer por contaminagdo acidental como resultado da
proliferagio durante a secagem, armazenamento ou transporte (International Comission on
Microbiological Specifications for Foods — ICMSF, 1985).

Neste experimento ndo foi realizada a identificagdo das espécies dos fungos
contaminantes. Todavia, GERMANO et al. (2001), afirmam que dentre os fungos invasores
destacam-se os dos géneros Mucor, Aspergillus, Pem‘cf;’z'z'um e Rhizopus, sendo 0 mais comum
na pimenta-preta o Aspergillus flavus. Esta informag@o € confirmada por DELCOURT et al.
(1994) que ao analisarem amostras de pimenta-do-reino preta e branca encontraram
particularmente Aspergillus fumigatus, A. Flavus, A. niger € A. ochraceus que podem ser
perigosos para pacientes predispostos.

Apesar da detecgdo de coldnias atipicas na superficie do agar Baird — Parker, a
presenga de Staphylococcus coagulase positiva ndo fo confirmada (testes da catalase ¢
coagulase) em nenhuma das amostras analisadas. Esse resultado concorda com a afirmagdo de
JULSETH & DEIBEL apud ICMSF (1985), que consideram rara a incidéncia desses

patdgenos em especiarias desidratadas.
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De maneira geral, a incidéncia dos boindicadores estudados. foram superiores nas

amostras de pimenta. Tal fato, pode ser melhor visualizado nas figuras 4 e 5.

Total de amostras
de pimenta (%)

%
i 0,00%  20,00% 4000% 60,00% SO00%  106,00%

positiva

B Coliformes Fecais

|
|
1 Coiifermes Totais

/{1 Bolores e Leveduras

£ Mesofilas

I. Staphylococeus coagn!asé 3

y

Figura 4. Perfil microbiolégico das amostras de pimenta-do-reino adquiridas em1  estabelecimentos

comerciais ¢ feira-livres na cidade de Uberlandia-MG (2002).

Totsl de amostras de
arégano (%)

B.00%  20.00% 40.06% 60.00% B0.00% 100.90%

B Staphylocoeccus
coagulase positiva

B Coliformes fecais

B Colifarmen totais

B NS e sdfilas

Figura 5. Perfil microbiologico das amostras de orégano adquinidas em estabelecimentos

comerciais ¢ feira-livres na cidade de Uberlandia - MG (2002).
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A menor incidéncia dos bioindicadores estudados no éregano, provavelmente, é
conseqiiéncia da sua alta alta atividade antimicrobiana. Como sugerem BEDIN et al. (1999),
poucos microrganismos estdo presentes em condimentos como o orégano, silvia e cravo da
india, devido & ago inibitoria desses sobre os patogenos. Contudo, cm locais onde as
condi¢des de saneamento basico sdo precarias, ¢ possivel encontrar nestes condimentos
contaminagdes por varicdades de bactérias ¢ fungos.

TASSOU et al (1995) estudaram a atividade antimicrobiana de uma mistura de 6leo de
oliva, orégano (O. vulgare) e suco de limdo sobre Salmonella enteretidis, Staphylococcus
aureus © outras bactérias. O tratamento teve efeito bactericida e bacteriostatico sobre os
microrganismos. Em outro estudo, o orégano demonstrou maior atividade sobre fungos que
outras especiarias, como a artemisia (Artemisia herba-alba) e o eucalipto (Eucaliptus
globulus) (TANTAOUI — ELARAK]I, 1993). A ag#o inibitdria do orégano em espécies de
fungos, também foi c omprovada em estudos realizados por BASILICO etal. (1999) e por
microbiologistas da Universidade Estadual Weber, nos Estados Unidos (OLEO..., 1998).

GOES et al. (2001), afirmam que somente através de eficazes e permanentes
programas de treinamento, informagdo e conscientizagdo dos manipuladores € que se
conseguira produzir e oferecer alimentos seguros € inocuos. O autor afirma ainda que, agoes
que garantam a manutengfio da qualidade dos alimentos durante todas as etapas do seu
processamento devem ser realizadas, periédica e permanentemente, de forma a reduzir o risco

de contaminagao .
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5 - CONCLUSAO

A anélise microbioldgica das 44 amostras de pimenta-do-reino e orégano coletadas

em estabelecimentos comerciais e feiras-livres na cidade de Uberlandia -MG, permitem

concluir;

As diferencas nas contagens médias de bactérias aerébias mesofilas de pimenta-do-
reino coletadas nas feiras foi maior que a média das amostras coletadas em

estabelecimentos comerciais (p<0,05).

Niio foi verificada diferenca estatistica significativa entre as analises de coliformes
totais e fecais, Staphylococcus coagulase positiva , bolores e leveduras, realizadas em

pimenta-do-reino, ou em orégano.

De acordo com os padrdes estabelecidos pelo Ministério da Saude, apenas 1 amostra
(pimenta-do-reino coletada em feira) foi identificada como ndo adequada ao
consumo humano por apresentar presenga de coliformes fecais acima do valor maximo

permitido (10%).
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