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RESUMO

Os condimentos, sdo acrescentados aos alimentos com o objetivo de realcar gosto, sabor e aroma. Durante a colheita de
suas matérias-primas, transporte e processamento pode ocorrer contaminacdo por insetos, materiais estranhos e
microrganismos. Este trabalho teve como objetivo avaliar a higiene e seguranca alimentar em canela, chimichurri e
orégano, através de analises microscopicas, segundo métodos de analise baseados na Association of Official Analytical
Chemists (AOAC) e microbioldgicas, a fim de identificar sujidades e coliformes totais e termotolerantes. As amostras
ndo apresentaram resultados dentro baixas e dentro do estabelecido pela legislagdo brasileira; quanto as andlises
microbioldgicas os resultados foram negativos, evidenciando uma boas préaticas de higiene na manipulagdo dos produtos.
O maior problema apresentado é a grande quantidade de particulas metalicas, que demonstra desgaste do equipamento de
moagem e podem causar danos ao consumidor quando ingeridos.
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1. INTRODUCAO

O consumidor ainda € enganado pela aparéncia do produto, pois a qualidade nédo é facilmente
avaliada no ato da compra, uma vez que, sujidades leves e contaminag¢fes ndo sao visiveis a olho nu.
A avaliacdo da qualidade dos condimentos é importante, pois materiais estranhos podem alterar seus
aspectos sanitarios e nutricionais (FONTES e FONTES, 2005).

Condimentos sdo substancias acrescentadas aos alimentos com o objetivo de realcar gosto,
sabor e aroma. Além disso, melhoram o produto sensorialmente, sdo benéficos a salde, promovendo
maior salivagéo, secre¢do das glandulas digestivas e auxiliando na digestdo (GONSALVES, 1984).

Em uma pesquisa de sujidades em cominho e pimenta do reino, foram evidenciados
fragmentos de insetos em quase todas as amostras de cominho, além de pelos de roedores e acaros.
Nas amostras de pimenta do reino, detectou-se, também, larvas vivas e pelos ndo identificados
(GRACIANO et al., 2006).

A anélise de coliformes totais e termotolerantes também é importante, pois indicam mas
condicBes higiénicas na manipulacdo e estocagem, além da possibilidade de presenga de outros
patdgenos que acarretam enfermidades ao consumidor (MESQUITA et al., 2006). A legislacdo
vigente, Resolucdo RDC n° 14 de 28 de Marco de 2014 da ANVISA, dispde sobre matérias estranhas
macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas, seus limites de tolerancia e da outras
providéncias.

O propésito deste estudo € avaliar a higiene e seguranca alimentar de condimentos atraves de

andlises microscopicas e microbiolégicas em amostras de orégano, chimichurri e canela.
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2. MATERIAL E METODOS
2.1. AMOSTRAGEM
As amostras dos condimentos em estudo foram analisadas no laboratorio de microscopia e
microbiologia do Centro Universitario Padre Anchieta. Os métodos de analise foram baseados na
Association of Official Analytical Chemists (AOAC) International, descritos em PEDERSEN (1998).

Analisou-se dois lotes de cada produto: orégano em flocos, chimichurri e canela em po.

2.2. ANALISES MICROSCOPICAS
As analises microscépicas de alimentos foram baseadas na legislacdo da Resolu¢do RDC n°
14 de 28 de Marco de 2014 da ANVISA,; Portaria n® 326, de 30/07/1997, da SVS/MS e Lei 8.078 de
11/9/1990 Cdbdigo de Defesa do Consumidor.

2.3. ANALISE MICROBIOLOGICA
A andlise de coliformes totais e termotolerantes foi baseada na legislacdo da Resolugcdo RDC
n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA, descritos em PELCZAR Jr et al. (1996).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1. IDENTIFICACAO DE MATERIAIS ESTRANHOS

ATabela 1, a sequir, apresenta os resultados obtidos por amostras analisadas.

Tabela 1; Resultados da analise de materiais estranhos realizada nas amostras

CONDIMENTO AMOSTRA INSETO NAO IDENTIFICADO PEDRAS

CANELA 1 - - -
CANELA
CHIMICHURRI
CHIMICHURRI
OREGANO
OREGANO
Fonte: Autoral.

NEFENEDN
1
L 1 =

N

Pelo fato da canela ser moida ndo foram encontrados sujidades nas amostras. Na amostra 1 de
chimichurri encontrou-se uma substancia similar a perna de um inseto e outra ndo identificada, e na
amostra 2 ndo foram encontrados materiais estranhos, isso deve-se ao fato de ter ocorrido a troca de
fornecedor do produto, para a empresa que concedeu as amostras. Na amostra 1 de orégano foram
encontradas duas pedras e uma substancia ndo identificada, logo na amostra 2 foram encontrados um
fragmento de inseto similar a cabega de um besouro e uma substancia ndo identificada.

Todos os resultados estdo dentro do que a legislagdo Resolucdo RDC n° 14 de 28 de Marco

de 2014 da ANVISA exige, pois para a canela em pd é permitido 100 partes em 50g, para o
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chimichurri 80 partes na aliquota preconizada pela metodologia para cada vegetal e para o orégano

20 partes em 10g.

3.2. IDENTIFICAGAO DE PARTICULAS METALICAS
A Tabela 2, a seguir, apresenta os resultados obtidos por amostras analisadas.

Tabela 2: Resultados da analise de particulas metalicas realizada nas amostras

CONDIMENTO AMOSTRA PARTICULAS METALICAS

CANELA 1 -

CANELA 2 -
CHIMICHURRI 1 16
CHIMICHURRI 2 3

OREGANO 1 2
OREGANO 2 16

Fonte: Autoral.

Né&o foram encontradas particulas metalicas nas amostras de canela em p6. Na amostra 1 de
chimichurri foram encontradas 16 particulas e inimeros pds de metal que ao serem arrastados pelo
im& uniram-se formando uma particula maior, nas amostra 2 as 3 particulas encontradas eram bem
pequenas, devendo-se ao fato de que houve troca de fornecedor. Na amostra 1 de orégano foram
encontradas 2 particulas metélicas bem pequenas, e na amostra 2 foram encontradas 16 particulas e

outros pos de metal, isso ocorreu pois houve a troca de exportador.

3.3. DETECCAO DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES
A Tabela 3, a sequir, apresenta os resultados obtidos por amostras analisadas.

Tabela 3: Resultados da analise de coliformes totais e termotolerantes realizada nas amostras

COLIFORMES COLIFORMES

CONDIMENTO AMOSTRA TOTAIS TERMOTOLERANTES
CANELA 1 Ausente Ausente
CANELA 2 Ausente Ausente
CHIMICHURRI 1 Ausente Ausente
CHIMICHURRI 2 Ausente Ausente
OREGANO 1 Ausente Ausente
OREGANO 2 Ausente Ausente

Fonte: Autoral.

N&o foram encontrados coliformes totais nas amostras analisadas e, consequentemente,
também ndo foram encontrados coliformes termotolerantes, estando assim dentro dos padrbes
estabelecidos na legislagdo Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA.

4. CONCLUSOES

As amostras de canela ndo continham sujidades ou materiais estranhos, ja as de chimichurri e
orégano apresentaram, mas ainda dentro dos limites da legislag&o brasileira. A presenca de particulas
metélicas foram o problema nas amostras de chimichurri e orégano, evidenciando problemas e
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desgaste no equipamento de moagem. E nas analises de coliformes totais e termotolerantes nenhuma
das amostras apresentou contaminacdo, indicando boas condi¢bes higiénicas de producdo e
manipulagéo.
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