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RESUMO

Objetivo: Avaliar a qualidade microbioldgica de especiarias comercializadas em Pouso Alegre-MG; analisar a
frequéncia da contaminacdo de especiarias por contagem total de bactérias, coliformes termotolerantes, bolores e
leveduras, considerando que a ingestdo de algum dos patdgenos citados pode causar enfermidades em individuos
imunocomprometidos com baixa e avancada idade. Metodologia: Foram coletadas em embalagem de origem as
especiarias canela em po, cravo, louro em pd, manjericdo e orégano. Aliquotas de 11g de cada amostra de especiarias
foram assepticamente pesadas em saco plastico estéril e homogeneizadas com 99 mL de agua peptonada 0,1% estéril.
Para a andlise da contagem total de bactérias foi utilizada a técnica de sedimentacéo em superficie (spread plate) em
meio de PCA. Para coliformes totais e coliformes fecais foi utilizado o método de tubos mudltiplos (NMP). Para Contagem
total de bolores e leveduras foi utilizada a técnica de sedimentacdo em superficie (spread plate) em meio PCA com
Cloranfenicol. Resultados: Todas as amostras de especiarias apresentaram crescimento para contagem total de
bactérias. As amostras de canela em p6 ndo apresentaram crescimento para coliformes fecais e contagem de
leveduras, porém as demais especiarias apresentaram presenga de E. coli, bolores e leveduras. Conclusdo: As
amostras coletadas na Feira Livre apresentaram os menores resultados de crescimento microbiano em relacdo aos
outros pontos de coleta analisados. As especiarias industrializadas, provenientes do supermercado, apesar do controle
de qualidade rigoroso, apresentaram proliferagcdo microbiana. Em nosso trabalho foi constatada a presenca de
patégenos nas especiarias estudadas, sendo que as mesmas podem ser ingeridas por criangas, idosos e principalmente
por pacientes imunocomprometidos, causar enfermidades, agravar o quadro clinico do paciente podendo levar a ébito.

Palavras chave: especiarias, condimentos, coliformes, doencas transmitidas por alimentos.
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ABSTRACT

Objective: To evaluate the microbiological quality of spices traded in Pouso Alegre-MG; analyze the frequency of
contamination of spices by counting total bacteria, coliforms, yeasts and molds, whereas the intake of any of the listed
pathogens can cause diseases in immunocompromised individuals with low and advanced age. Methods: We collected
in original packaging spices cinnamon, cloves, bay leaf powder, basil and oregano. 11g aliquots of each sample were
aseptically heavy spices in plastic sterile and homogenized with 99 mL of sterile 0.1% peptone water. For the analysis of
total bacteria count technique was used sedimentation surface (spread plate) in the middle of PCA. For total coliforms
and fecal coliforms method was used multiple tube (MPN). For total count of yeasts and molds we used the technique of
sedimentation surface (spread plate) in medium with Chloramphenicol PCA. Results: All samples of spices grew to total
bacterial counts. Samples of cinnamon powder showed no growth for fecal coliform count and yeast. But other spices
showed the presence of E. coli, yeasts and molds. Conclusion: Samples collected in Marketplace showed the lowest
results of microbial growth relative to other collection points analyzed. The industrialized, spices from the supermarket
showed microbial growth, despite the strict quality control. In our study we found the presence of pathogens in spices
studied, they can be swallowed by children, elderly and immunocompromised patients mainly cause diseases, aggravate
the patient's condition leading to the death.

Keywords: spices, condiments, coliforms, foodborne diseases.

RESUMEN

Objetivo: Evaluar la calidad microbioldgica de las especias comercializadas en Pouso Alegre-MG; analizar la frecuencia
de la contaminacion de las especias por recuento total de bacterias, coliformes, levaduras y mohos, mientras que la
ingesta de cualquiera de los patdogenos enumerados puede provocar enfermedades en individuos
inmunocomprometidos con la edad avanzada y baja. Métodos: Se recogieron de especias originales de empaque
canela, clavo de olor, el polvo de la hoja de laurel, la albahaca y el orégano. Alicuotas de 11 g de cada muestra fueron
pesados especias asépticamente en plastico estéril y se homogeneizé con 99 ml de 0,1% de agua de peptona estéril.
Para el andlisis de la técnica de recuento total de bacterias se utilizé la superficie de sedimentacion (placa de
propagacion) en el medio de PCA. Para coliformes totales y coliformes fecales método se utilizé tubos multiples (NMP).
Para el recuento total de levaduras y mohos se utilizd la técnica de la superficie de sedimentacion (placa de
propagacion) en medio con cloranfenicol PCA. Resultados: Todas las muestras de especias crecié a un total de
recuentos bacterianos. Las muestras de polvo de canela no mostraron crecimiento para el recuento de coliformes
fecales y la levadura. Pero otras especias mostraron la presencia de E. coli, levaduras y mohos. Conclusion: Las
muestras recogidas en el mercado mostraron los resultados méas bajos de crecimiento microbiano en relacién con otros
puntos de recogida analizados. Los industrializados, las especias del supermercado, a pesar del estricto control de
calidad, mostraron crecimiento microbiano. En nuestro estudio encontramos la presencia de patdégenos en las especias
estudiadas, pueden ser tragados por los nifios, ancianos y pacientes inmunocomprometidos causan principalmente
enfermedades, agravar la condicion del paciente que lleva a la muerte.

Palabras clave: especias, condimentos, coliformes, las enfermedades transmitidas por los alimentos.

1. INTRODUCAO

Especiarias ou condimentos s&do substancias naturais, de origem vegetal, que
podem ser extraidas do fruto, flor, semente, raiz ou cértex de uma planta, utilizadas para
dar cor, sabor, aroma e tempero aos alimentos. Sua forma de consumo pode ser inteira,
fragmentada ou em po. (FURLANETO et al, 2004; OLIVEIRA et al., 2009).

Suas propriedades antimicrobianas colaboram para a conservacdo de produtos
alimenticios (MORAIS et al, 2009).
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Além das propriedades antimicrobianas, antioxidantes, as especiarias possuem
propriedades medicinais (MARTINS et al., 2010).

O aroma e o sabor das especiarias colaboram com a fung&o alimentar, estimulam o
apetite, a salivacao e a digestdo. Suas caracteristicas sensoriais sdo de facil adequacao
de acordo com o alimento desejado (RODRIGUES et al, 2011).

As plantas medicinais, em especial 0 manjericdo (Ocimum basilicum L), sao
utilizadas pela medicina popular no tratamento de doencas (MARTINS et al, 2010; DEL
RE et al, 2012 ). O cravo da india, quando introduzido na dieta auxilia no tratamento do
Diabetes Mellitus (OLIVEIRA et al, 2009).

A canela (Cinnamonum zeylanicum), o cravo (Eugenia aromatica baill), louro (Laurus
nobilis), orégano (Origanum vulgare) e outros condimentos, contém alguns nutrientes
como os compostos fendlicos, catequinas e flavondides que sdo capazes de inibir radicais
livres, responsaveis por adoecer as células presentes no organismo humano (MORAIS et
al, 2009).

As especiarias sdo melhores cultivadas em paises de clima tropical que apresentam

altos indices de temperatura, umidade e chuvas frequentes (PRADO et al, 2008).

A concentracdo de principios ativos dos extratos de especiarias pode apresentar
grandes diferencas durante a colheita, como exposicdo a microrganismos, insetos e
outros herbivoros, poluentes; e 0 armazenamento em locais mal ventilados, imidos e que
ndo sdo submetidos a limpeza frequente, colaboram para a proliferacdo dos agentes
patogénicos (FURLANETO et al, 2004; DEL RE et al, 2012).

O processo de secagem, pos-colheita é realizado a temperatura ambiente, onde o
crescimento de fungos e a producdo de micotoxinas sao favorecidos pelas condi¢oes
climaticas (PRADO et al, 2008).

A irradiacdo de alimentos é uma técnica utilizada em especiarias, para melhorar as
condi¢Bes de higiene do alimento, inibir a proliferacdo de microrganismos deterioradores e
patogénicos e aumentar a vida util de prateleira. A regulamentacdo para alimentos

irradiados existe desde 1973, mas as normas para o emprego desta tecnologia estao
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descritas na Resolugéo n° 21 de 26 de janeiro de 2001, aprovada pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (COUTO et al, 2010).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) adotou o regulamento técnico
sobre os padrdes microbiolégicos para alimentos, Resolucdo - RDC n° 12 de dois de
janeiro de 2001, na qual aceita para o controle microbiolégico de especiarias e
condimentos a tolerancia de 5x10%g de Coliformes Termotolerantes, porém n&o
demonstra valores permitidos para bolores e leveduras em especiarias (ANVISA, 2001).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), 60% das Doencas de Origem
Alimentar s&o causadas por alimentos contaminados com agentes patogénicos. Todo o
processo que se desenvolve com o alimento até a mesa do consumidor, desde o plantio
da semente, os utensilios, 0 manipulador de alimentos, os equipamentos, sdo importantes
meios de contaminacdo por patégenos (FURLANETO et al, 2004; LUNDGREN et al,
2009; BASTOS, 2008; BAGATIN et al, 2011).

Os fungos, também podem ocasionar graves doencas conhecidas como
micotoxicoses. Algumas espécies de fungos sdo nocivas a saude do homem e dos
animais (VILLAR et al, 2003; MAZIERO et al, 2010).

As infec¢Bes fungicas podem causar reacfes sob a forma de hemorragias e
necroses. Podem acometer 6rgaos e tecidos, sendo o figado, o0s rins e o sistema nervoso
preferencialmente atingidos (MAZIERO et al, 2010). As infeccbes fungicas sao

extremamente agressivas a saude de pacientes imunocomprometidos (SILVA, 2010).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) estdo entre as principais causas de
morte no mundo inteiro, com cerca de 1,5 bilh6es de casos de diarréia e trés milhdes de
mortes em criangas menores de cinco anos (KARAM et al, 2010). As criangas possuem o
sistema imunolégico deficitario e menor peso corpdéreo, portanto necessitam de uma
menor carga microbiologica para desenvolver doencas (BAGATIN et al, 2011). Também
estdo representados no grupo de alto risco para as DTAS os idosos, gestantes, individuos
gue fazem uso de terapia medicamentosa (quimioterapia), transplantados e portadores da
Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS) devido a depressdo da funcdo imune
(LEITE et al, 2006).
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de
especiarias comercializadas em Pouso Alegre-MG; analisar a frequéncia da contaminacao
de especiarias por contagem total de bactérias, coliformes termotolerantes (Escherichia
coli), por bolores e leveduras, considerando que a ingestdo de algum dos patdgenos
citados pode causar enfermidades em individuos imunocomprometidos com pouca e

avancada idade.

2. METODOLOGIA

Coleta: No periodo de marco a setembro de 2012 foram coletadas 100g, em
embalagem de origem as especiarias canela em po, cravo da india, louro em po,
manjericao e orégano provenientes do mercado, da feira livre e de dois supermercados da
cidade de Pouso Alegre MG. Sendo uma amostra coletada de cada especiaria totalizando
20 coletas de amostras. As coletas foram realizadas aleatoriamente em dias ensolarados,
no periodo vespertino. O primeiro ponto de coleta foi no Mercado Municipal, o segundo
ponto de coleta na Feira Livre, o terceiro ponto de coleta foi no Supermercado. Apos a
coleta as amostras foram transportadas para o Laboratério de Pesquisas Basicas da
Univas, e foram mantidas na temperatura ambiente 25°+1°C, em local higienizado e
protegidas contra umidade. O tempo gasto do momento da coleta até momento das
andlises foi de uma hora (SILVA et al, 2010).

Preparo das amostras: As amostras foram preparadas para analise no periodo de
uma hora apds a aquisicdo. Aliquotas de 11g de cada amostra de especiarias foram
assepticamente pesadas em saco plastico estéril e homogeneizadas com 99mL de agua
peptonada 0,1% estéril, por até trés minutos. Diluicdes decimais a partir da diluicdo 10
foram preparadas em tubos contendo 9,0mL de agua peptonada 0,1% estéril (SILVA et al,
2010).
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Andélise microbiana:

Contagem Total de Bactérias: A técnica de sedimentacdo em superficie (spread
plate) foi empregada para contagem total das colénias bacterianas. Aliquotas de 0,1mL na
diluicdo de 101, 102 e 103, com auxilio de alca de Drigalsky foram transferidas para
placas de Petri com meio de Plate Cout Agar (PCA) e incubadas a 35+1°C por 24hs
(SILVA et al, 2010).

Coliformes totais: Para a contagem de coliformes totais foi utilizado o método do
ndamero mais provavel (NMP) ou técnica dos tubos multiplos (SCHAZMANN et al, 2008).
Neste experimento foram inoculados 10mL de amostra em cada tubo de uma série de
cinco tubos contendo 10mL de caldo Lauril Sulfato Triptosado (LST) e incubados a 35°C
por 24 horas. ApOs este periodo foi observado se houve crescimento bacteriano com
producdo de gas. Quando o resultado do crescimento foi negativo, o tubo foi reincubado
novamente por mais 24 horas. Dos tubos de Lauril sulfato Triptosado com crescimento e
producdo de gés transferiu-se uma alcada de cada tubo para tubos contendo Caldo Verde
Brilhante Bile (VB). Estes tubos foram incubados a 35°C por 24 horas. ApGs este periodo
foi observado se houve crescimento com producdo de gas anotando o numero de tubos
de caldo VB com gas, confirmativo de presenca de coliformes totais. O nimero de tubos
positivos possibilitou a determinacdo do niumero mais provavel utilizando-se uma tabela
apropriada (SILVA et al; 2010).

Coliformes fecais (E.coli): Para a contagem de coliformes fecais, foram utilizados os
tubos positivos para coliformes totais para a realizacdo do teste. Entdo foi transferida uma
alcada de cada cultura dos tubos de Lauril Sulfato Triptosado para tubos de caldo
Escherichia coli (EC). Estes tubos foram incubados em banho-maria a 44,5°C por 24
horas. Apés este periodo foi observado se houve crescimento com producdo de gas e
anotado o numero de tubos de caldo EC positivos. A presenca de coliformes fecais pelo
NMP foi determinada utilizando a tabela para nimero mais provavel, série de cinco tubos
(SILVA et al; 2001).

Para confirmacao de E. coli, os tubos contendo caldo E.C. com gés foram replicados
em placas contendo Agar Eosina Azul de Metileno (BEM), sendo empregada a técnica de

cultura estriada, e incubados a 35°C. Ap6s 24 h, colbnias pretas com ou sem brilho
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metalico, suspeitas de E. coli foram identificadas bioquimicamente utilizando o meio Rugai
Modificado por Pessoa e Silva (SILVA et al, 2010).

Contagem total de bolores e leveduras: Uma aliquota de 0,1 mL da amostra foi
submetido a diluicdo seriada plaqueada em meio Plate Count Agar (PCA) suplementado
com antibacteriano (Cloranfenicol), na diluicdo de 101, 102 e 103, com auxilio de alca de
Drigalsky, incubados a temperatura ambiente 25+1°C por 3 a 5 dias para a deteccéo de
bolores e leveduras pela técnica de sedimentacdo em superficie (spread plate) (SILVA et
al; 2010). As colbnias de bolores e leveduras foram contadas e identificadas conforme
analise macroscopica baseando-se nas caracteristicas morfolégicas da colbénia, como
forma e cor, e em caracteristicas microscopicas do exame direto da cultura primaria
(ZAITZ, 1998). Os bolores que ndo puderam ser identificados pelo exame direto foram
submetidos ao microcultivo em blocos de Agar Sabouraud Dextrose (RIDDEL; 1950). As
colénias de leveduras crescidas nas placas de agar PCA com cloranfenicol foram
contadas. Com o auxilio de alca em anel, as colénias isoladas foram semeadas, em
placas de Petri com o meio Chromagar e incubadas a temperatura ambiente 25+1°C por
até sete dias. A identificacdo de espécies de Candida sp foi conforme a coloracao

adquirida no meio de cultura.

3. RESULTADOS

Das amostras de especiarias analisadas no periodo de marco a setembro de 2012
foi possivel observar:

Canela em pé. As amostras de canela em pd proveniente de todos os locais de
coleta apresentaram crescimento para contagem total de bactérias e a amostra do
mercado apresentou valores acima de 6x10°UFC/g. Para coliformes fecais e contagem de
leveduras as amostras de todos os locais coletados ndo apresentaram crescimento. Para
contagem de bolores a amostra coletada na feira apresentou valores de 1x10°UFC/g. Os
bolores identificados nas amostras de canela em p6 foram: Aspergillus sp, fungo hialino

nao esporulado, Penicillium sp e Clasdosporium sp (Tab.1).
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Tabela 1: Contagem de microrganismos presentes em especiarias desidratadas comercializadas a granel e

industrializadas.

Contagem Contagem Contagem Contagem

Local Amostra E coli btota! (;Ie total de total de total de
actérias bolores leveduras fungos
UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
Canela em p6 - 0,86x10° 1x10° - 1x10°
Cravo - 0,144x105 0,09x10° - 0,09x10°
Feira Louro em po - 0,64x10°  0,012x10° - 0,012x10°
Manjericao - 0,96x10° 0,083x10° 0,016x10° 0,099x10°
Orégano - 0,182x10° 0,019x10° - 0,019x10°
Canela em p6 - 6,1x10° 0,006x10° - 0,006x10°
Cravo - 5,7x10° 0,33x10° - 0,33x10°
Mercado Louro em po - 6,4x10° 0,81x10° - 0,81x10°
Manjeric&o - 4,4x10° 7,8x10° - 7,8x10°
Orégano - 1,98x10° 0,008x10° - 0,008x10°
Canela em p6 - 2,87x10° 0,02x10° - 0,02x10°
Cravo - 6,55x10° - - -
S“pﬁ;':‘c‘;riado Louro em pé + 7,99x10°  0,187x10°  (0ix10°  0,197x10°
Manjericio + 2,89x10° 0,55x10° 0,14x10° 0,69x10°
Orégano ] 2,41x10°  0,350x10°  ( 20x10° 0,55x10°
Canela em pé - 1,59x10° . . i
Cravo ¥ 0,14x10° 0,105x10°  (,038x10° 0,143x10°
S“pl\jgpcz";ado Louro em pé ] 7,99x10°  0,087x10°  (0095x10°  0,096x10°
Manjericdo + 0,06x10°  0,006x10° - 0,006x10°
Orégano + 0,07x10° 0,059x10° 0,1x10° 0,159x10°

Cravo da India. As amostras provenientes de todos os pontos de coleta
apresentaram crescimento para contagem total de bactérias, porém as amostras
coletadas no mercado e no supermercado (marca um) apresentaram maior proliferacéo.
Apenas a amostra coletada no supermercado (marca dois) indicou presenca de coliformes
fecais (E. coli). Para contagem de bolores a amostra de cravo proveniente do mercado
apresentou maior proliferagcdo microbiana comparada com as amostras coletadas na feira
e no supermercado (marca dois). A amostra coletada no supermercado (marca um) nao
apresentou contaminacao por bolores. Os bolores e leveduras identificados nas amostras
de cravo da india foram: Penicillium sp, fungo hialino ndo esporulado, Cladosporium sp,

Rhizopus sp, Rodotorula sp e Candida tropicalis (Tab.1).
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Louro em p4. As amostras provenientes de todos os pontos de coleta apresentaram
crescimento para contagem total de bactérias. A amostra proveniente do mercado
apresentou valores acima de 6x10°UFC/g, da feira apresentou valores abaixo de
2x10°UFC/g e as amostras provenientes do supermercado (marcas um e dois)
apresentaram valores acima de 7x10°UFC/g. Para coliformes fecais apenas a amostra
coletada no supermercado (marca um) apresentou presenca de E. coli. As amostras de
todos os pontos de coleta apresentaram proliferacdo de bolores, porém a amostra
coletada no mercado indicou valores aproximados de 1x10°UFC/g. Apenas as coletas do
supermercado marcas um e dois apresentaram contaminacao por leveduras. Os bolores e
leveduras identificados nas amostras de louro em pd foram: Rhizopus sp, Absidia
corymbifera, Pseudoalescheria boydi, Botrytis sp, Penicillium sp, Microsporium sp,
Cladosporium sp, Aspergillus sp, Mucor sp, Rhizomucor sp, Candida tropicalis e
Rodotorula sp (Tab.1).

Manjericdo. As amostras provenientes de todos 0os pontos de coleta apresentaram
crescimento para contagem total de bactérias. A amostra coletada no mercado
apresentou valores acima de 4x10°UFC/g, a amostra coletada na feira apresentou valores
acima de 9x10°UFC/g, a amostra coletada no supermercado (marca um) apresentou
valores acima de 2x10°UFC/g e a marca dois apresentou valores proximos de 1x10°
UFC/g. Para coliformes fecais as amostras coletadas no supermercado (marcas um e
dois) indicaram presenca de E. coli. Todas as amostras apresentaram presenca de
bolores. As amostras coletadas na feira e no supermercado (marcas um e dois)
apresentaram valores abaixo de 1x10°UFC/g, porém a amostra coletada no mercado
apresentou valores proximos de 8x10°UFC/g. Para contagem de leveduras as amostras
coletadas no mercado e no supermercado (marca dois) ndo indicaram presenca
leveduriforme, porém a amostra do supermercado (marca um) apresentou valor superior a
1,4x10*UFC/g. Os bolores e leveduras identificados nas amostras de manjericdo foram:
Aspergillus sp, Rhizomucor sp, Rhizopus sp, fungo hialino n&do identificado, Mucor sp,

Cladosporium sp, Penicillium sp, Rodotorula sp e Candida tropicalis (Tab.1).

Orégano. As amostras provenientes de todos os pontos de coleta apresentaram
crescimento para contagem total de bactérias. As amostras coletadas na feira e no

supermercado (marca dois) apresentaram valores proximos de 1x10°UFC/g, do mercado
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apresentou valores iguais a 2x10°UFC/g e do supermercado (marca um) apresentou
valores acima de 2x10°UFC/g. Para coliformes fecais a amostra coletada no
supermercado (marca dois) apresentou presenca de E. coli. As amostras de todos os
pontos de coleta apresentaram presenca de bolores com valores abaixo de 1x10°UFC/g.
Para presenca de leveduras, a amostra coletada no supermercado (marca um)
apresentou valores iguais a 2x10*UFC/g e a marca dois acima de 1x10*UFC/g. Os
bolores e leveduras identificados nas amostras de orégano foram: Aspergillus sp, Fungo

hialino néo esporulado, Chrysosporium sp, Penicillium sp, Candida tropicalis (Tab.1).

4. DISCUSSAO

Alimentos comercializados a varejo, em feira livre ou comércio movel, sdo motivo de
grande preocupacdo e cautela devido as deficiéncias de higiene e saneamento
(LUNDGREN et. al, 2009). Em nosso estudo as especiarias comercializadas na Feira
Livre apresentaram os menores resultados de crescimento microbiano em relagdo aos

outros pontos de coleta analisados.

As especiarias industrializadas, provenientes do supermercado, apesar do controle
de qualidade rigoroso, apresentaram proliferacdo microbiana para contagem total de
bactérias, coliformes fecais, bolores e leveduras. A presenca de E. coli se fez nas
amostras de cravo, louro em pd, manjericdo e orégano. Esta bactéria € transmitida pela
ingestdo de agua e alimentos contaminados, causa diarréia aquosa, febre, célicas
abdominais, fadiga e nduseas sendo responsavel por mais de 200.000 casos de mortes
de criangas e pessoas imunocomprometidas no Brasil por ano (MARTINS et al, 2010).

A canela em p6 ndo apresentou contaminagdo por E. coli e foi a Unica especiaria
gue nao apresentou crescimento de leveduras, porém apresentou contaminacdo para
contagem total de bactérias em todos os pontos de coleta. Philip et al. (1995) e Chesca et
al. (2004), encontraram contaminacéo por coliformes fecais, bolores e leveduras em 100%
das amostras analisadas (PHILIP et al, 1995; CHESCA et al, 2004).

Em nosso trabalho foram isolados fungos do género Aspergillus sp, Rhizopus sp e

outros como Mucor sp, Rhizomucor sp, Absidia sp e Candida sp, responsaveis por causar
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infec¢des fulminantes devido a rapida disseminagéo fingica no organismo humano
(SEVERO et al, 2010).

O louro em pé apresentou contaminacao para contagem total de bactérias, presenca
de E.coli e contaminacdo por bolores com uma grande variedade de espécies de fungos
filamentosos e leveduras, enquanto Philip et al. (1996) encontraram apenas uma amostra

contaminada por fungos em um total de nove amostras analisadas (PHILIP et al, 1996).

O manjericdo apresentou contaminagéo para coliformes fecais (E. coli) em duas
marcas industrializadas. Apresentou maior quantidade de bolores no mercado e leveduras
provenientes de marcas industrializadas. Neste estudo foram encontrados valores acima
de 10°UFC/g, enquanto que no estudo de Furlaneto et al. (2004) os valores foram
préximos a 10°UFC/g com presenca de E. coli, (FURLANETO et al, 2004).

O orégano apresentou menor contaminacdo para contagem total de bactérias em
diferentes locais de coleta, porém apresentou presenca de E. coli e elevadas
concentragdes de leveduras em marcas industrializadas. Os dados obtidos neste estudo
foram préximos de 10*°UFC/g e estdo de acordo com os dados de Furlaneto et al. (2004),
onde os valores foram acima de 10°UFC/g (FURLANETO et al, 2004).

O cravo apresentou contaminacdo para contagem total de bactérias, coliformes
fecais, (E. coli), bolores e leveduras na marca industrializada dois. Nos estudos de Pereira
et al. (2008) e Martins et al. (2010), foram relatados os efeitos inibitorios das especiarias
cravo, manjericdo e orégano em bactérias enteropatogénicas (E. coli) e Pinto et al. (2009)
relataram os efeitos fungitéxicos do cravo da india, porém em nosso estudo podemos
observar que as especiarias mesmo apresentando propriedades antimicrobianas
comprovadas podem veicular microrganismos patogénicos (PEREIRA et al, 2008; PINTO
et al, 2009; MARTINS et al, 2010).

Segundo a Resolu¢do RDC n° 12 de 2/01/2001, Anexo | item 26b, os alimentos para
imunossuprimidos e imunocomprometidos devem apresentar auséncia microbiolégica
para coliformes a 45°C/qg, e valores iguais a 5x10 para bolores e leveduras/g. Observamos
em nosso estudo que as especiarias analisadas ndo estdo dentro dos padrdes sanitarios

adequados para esta classe populacional.
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5. CONCLUSAO

As especiarias avaliadas apresentaram crescimento microbiano, mesmo aquelas
com propriedades antimicrobianas comprovadas. As amostras coletadas na Feira Livre
apresentaram os menores resultados de crescimento microbiano em relacdo aos outros
pontos de coleta. As especiarias industrializadas, provenientes do supermercado, apesar
do controle de qualidade rigoroso, apresentaram proliferacdo microbiana para contagem

total de bactérias, presenca de E.coli, bolores e leveduras.

6. CONSIDERACOES FINAIS

A ANVISA ndo exige controle microbiolégico para contagem total de bactérias,
coliformes totais, contagem de bolores e leveduras para especiarias. Este € um fator
preocupante, visto que em nosso estudo foi constatado a presenca destes patdégenos na
maioria das especiarias avaliadas. Estas especiarias podem ser ingeridas por criancas,
idosos e principalmente por pacientes imunocomprometidos e imunossuprimidos; causar
enfermidades, agravar o quadro clinico do paciente levando-o a 6bito. Portanto, ndo é

recomendado o0 uso deste produto em hospitais.
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