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RESUMO

A pimenta preta € um dos condimentos mais consumidos no mundo e o Brasil se
destaca entre os maiores produtores e exportadores desta especiaria, sendo o
estado do Espirito Santo o maior exportador do pais. As etapas compreendidas
entre a producdo e o consumo podem ser fontes de contaminacdo microbioldgica,
reduzindo a qualidade do produto final e podendo inviabilizar sua utilizagdo. O
trabalho objetivou identificar e quantificar possiveis microrganismos presentes em
amostras de pimenta-do-reino provenientes de feira livre, mercado, supermercado e
industria exportadora no municipio de S&o Mateus — Espirito Santo. Todas as
analises foram realizadas de acordo com o Compendium of methods for the
microbiological examination of foods, foi utilizada a técnica de plagueamento para
deteccdo de microrganismos aerébios mesofilos e bolores e leveduras, para
deteccdo de Salmonella spp. foi utilizado o kit RapidChek SELECT Salmonella Test
System e para deteccéo de coliformes foi utilizado o método dos tubos multiplos. Os
resultados encontrados mostraram que as amostras analisadas ndo estavam de
acordo com a legislagéo vigente para microrganismos aerobios mesdfilos, bolores e
leveduras e coliformes totais, identificando falhas na realizacdo de boas praticas de
fabricacdo, onde a presenca desses microrganismos estd associada a ma higiene,
processamento e armazenamento de forma inadequada gerando assim a
contaminagao do produto final.

PALAVRAS-CHAVE: higiene, microbiologia de alimentos, pimenta-do-reino.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF BLACK PEPPER PRODUCED AND
MARKETED IN SAO MATEUS, ESPIRITO SANTO, BRAZIL

ABSTRACT

The black pepper is one of condiments more consumed in the world and Brazil if it
detaches among the producing and exporting largers of this spice, being the state of
Espirito Santo the second largest exporter in the country. The stages understood
between the production and the consumption can be sources of microbiological
contamination, reducing the final product quality and being able to make
impracticable its use. The work objectified to identify and to quantify possible
microrganismos gifts in samples of black pepper proceeding from free fair, market,
supermarket and exporting industry in Sdo Mateus - Espirito Santo. All the analyses
had been carried through in accordance with the Compendium of methods for the
microbiological examination of foods, were used the plating technique for detention of
mesophilic aerobic microrganisms and mold and yeast, for detention of Salmonella
spp. was used the kit RapidChek SELECT Salmonella Test System, for detention of
coliforms was used the method of the multiple pipes. The results had shown that the
analyzed samples were not in accordance with the legislation for mesophilic aerobic
microorganisms, mold and yeast and total coliforms, identifying imperfections in the
accomplishment of good practical of manufacture, where the presence of these
microrganisms is associated with the bad hygiene, processing and storage of
inadequate form thus generating the contamination of the end item.

KEYWORDS: higyene, food microbiology, black pepper.

INTRODUCAO

A pimenta-do-reino (Piper nigrum L.), conhecida internacionalmente como
pimenta preta (black pepper), € uma das especiarias mais populares do mundo,
largamente utilizada como condimento no preparo e processamento de alimentos,
além de destacada importancia nas industrias de alimentos, farmacos, cosmeéticos e
perfumarias devido ao elevado valor nutricional aliado a propriedades antioxidantes
(OLIVEIRA et al., 2018). O cultivo adapta-se e cresce bem em diversos tipos de solo,
com destaque aos solos profundos e que possuem boas condicbes de drenagem.
Esses sdo fatores encontrados nas principais regides produtoras do pais, fazendo
com que o Brasil esteja entre os maiores produtores e exportadores mundiais desta
especiaria, (CARNEIRO JUNIOR et al., 2017), gerando mais de 100 milhdes de
dolares ao pais, com destacada importancia econbmica e social ao setor
agropecuério (ANDRADE et al., 2017).

O consumidor tem se tornado cada vez mais exigente quanto a qualidade do
produto que ir& consumir, intensificando assim a preocupagcdo de fazer uso de
alimentos com melhores condicbes de higiene. Desse modo a avaliacdo da
qualidade microbiolégica dos alimentos e de seus ingredientes, inclusive o0s
condimentos, €& importante para identificar e quantificar diversos tipos de
microrganismos que possam causar danos a saude (LIMA et al., 2015; OLIVEIRA et
al., 2016; OLIVEIRA et al., 2017).

A condigdo sanitaria da pimenta preta € afetada principalmente durante o
processo de secagem quando ha presenca de animais, pisoteio provocado por
trabalhadores ou manuseio do produto sem higienizagdo das méaos e se estende aos
centros de distribuicdo como supermercados, restaurantes, mercados e feiras livres,
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onde a higienizacdo dos alimentos deve seguir metodologia apropriada afim de
garantir a seguranca alimentar dos consumidores (LIMA et al., 2015).

Segundo Song et al. (2014) os microrganismos mais encontrados em pimenta-
do-reino destacam-se bactérias do género Salmonella spp., coliformes totais e
termotolerantes, microrganismos aerdbios mesdfilos, Escherichia coli e Bacillus
cereus. Bactérias do género Salmonella spp. sdo responsaveis por graves doencas
de origem alimentar correspondendo por até 47% destas infeccdes. A presenca
desse microrganismo em alimentos se torna um grave problema de saude publica,
pois seus sintomas podem ser mal diagnosticados, apresentando diferentes
sintomatologias como vomito, colica, dor de cabeca, febre e diarreia, em decorréncia
da sua patogenicidade (WEBBER et al., 2019).

Segundo Franco e Landgraf (2008) aerdbios mesbfilos apresentam
crescimento entre 20°C e 45°C e seu monitoramento populacional reflete
contaminag¢@o microbiana total, de forma que maiores valores estdo relacionados a
baixa qualidade sanitaria de equipamentos e utensilios, enquanto que coliformes sao
bactérias da familia Enterobacteriaceae, bacilos gram negativos e ndo formadores
de esporos, capazes de fermentar a lactose com producédo de gas e sua analise
fornece com maior seguranga informacgdes sobre a condi¢cdo de higiene do produto
em questao.

Bolores e leveduras, de acordo com Alves et al. (2019) ocorrem principalmente
em alimentos in natura ou minimamente processados, apresentando grande risco
alimentar, pois algumas espécies produzem micotoxinas, cCompostos que ao serem
ingeridos acumulam-se no organismo provocando sérios transtornos a saude
humana como ataques ao figado e diversos tipos de cancer, além de modificar as
caracteristicas quimicas e fisicas dos alimentos.

Dada a importancia dos padroes de qualidade dos alimentos, o trabalho
objetivou avaliar a qualidade microbioldgica de amostras de pimenta preta (Piper
nigrum L.) produzidas e comercializadas no municipio de Sdo Mateus, Espirito
Santo, Brasil.

MATERIAL E METODOS

Obtencéao e preparo das amostras

O material utilizado na pesquisa foi coletado no periodo compreendido entre 0s
meses de agosto a outubro de 2017, proveniente de diferentes locais de
comercializacao do produto, como mercado municipal, feiras livres e supermercados,
além da coleta em local que realiza o processamento do produto, uma empresa
exportadora de pimenta-do-reino. Todas os locais séo situados do municipio de Sao
Mateus, Espirito Santo, totalizando dezoito amostras. As amostras foram coletadas
aleatoriamente no periodo da manha, adquiridas de modo convencional
representando de maneira fidedigna a condicdo real de como a pimenta preta é
comercializada ao consumidor final. Estas foram acondicionadas em sacolas
estéreis, a fim de evitar possiveis contaminacdes externas e encaminhadas ao
laboratorio de Fitopatologia e Analises Microbiolégicas do Programa de POs-
Graduacdo em Agricultura Tropical da Universidade Federal do Espirito Santo —
Campus Séo Mateus, onde foram mantidas sob refrigeracdo até a realizacdo dos
procedimentos de analise.

Para realizacdo das analises foram separadas 10 gramas de pimenta preta de
cada amostra, adicionando posteriormente 90 mL de solucdo salina peptonada
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(concentracdo de 0,1%). Em seguida procedeu agitacdo manual da solucdo para
posterior diluicdo seriada decimal.
Analises microbioldgicas

As andlises foram realizadas de acordo com o Compendium of methods for the
microbiological examination of foods (APHA, 2001). A contagem de microrganismos
aerébios mesdfilos foi realizada por meio do método de plagueamento em
profundidade, que consiste em transferir 1,0 mL de cada diluicdo (10, 102, 1073, 10°
*107®) para placas de petri previamente esterilizadas e adicdo de cerca de 15,0 mL
de meio de cultura PCA (Agar Padrdo para Contagem) a temperatura de 45°C em
cada placa semeada e homogeneizagédo girando suavemente as placas no sentido
horario e anti-horario alternadamente. Uma vez que o meio de cultura se solidificou,
as placas foram invertidas e incubadas a 35°C durante 24 horas.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada procedendo inoculacdo de
aliquotas de cada diluicdo (10, 10, 103, 10, 10°) em placas de Petri contendo
meio de cultura BDA (Agar Batata Dextrose) acidificado com &cido tartéarico,
espalhando uniformemente o conteado com al¢ca Drigalsky, empregando duplicata e
realizando inversdo das placas. Apos esse procedimento, as placas foram incubadas
a 25° C por cinco dias.

Na contagem de coliformes totais e coliformes termotolerantes foi utilizado o
método dos tubos mudltiplos, com série de trés tubos. Esse método consiste em
transferir 1,0 mL de cada diluicdo para trés tubos contendo meio lauril sulfato triptose
(LST) e tubo de Durham invertido, seguido de incubacgéo a 35°C por 48 horas. Apos
este periodo, procedeu-se com a separacao dos tubos cujo resultado foi identificado
como positivo, ou seja, turvos e com presenca de gas no interior do tubo de Durham,
transferindo-se uma alcada de cada tubo positivo de caldo LST para outro tubo
contendo caldo E.C. e uma nova incubagéo a 45°C durante 24 horas com posterior
identificacdo dos tubos positivos. Para quantificacdo do NMP (Numero Mais
Provavel de coliformes termotolerantes por grama de alimento) utilizou-se a
respectiva tabela. Selecionando-se um dos tubos contendo caldo E.C. cujo resultado
positivo foi detectado, o conteuddo do mesmo foi semeado por estrias, de modo a
obter col6nias isoladas em agar eosina azul de metileno (BEM), seguido de
incubacédo a 35°C por 24 horas.

Para deteccdo de Salmonella spp. nas analises de pimenta-do-reino utilizou-se
o kit RapidChek® SELECT™ Salmonella Food System (Romer Labs), sendo
composto por materiais como Rapidchek SELECT meio primario, Rapidchek
SELECT meio secundario e Rapidchek suplemento. Ao fim do periodo recomendado
pelo fabricante, as amostras foram analisadas quanto a presenca ou auséncia de
Salmonella spp. através da leitura da fita teste também fornecida pelo kit. Nessa
leitura, o aparecimento de uma linha (controle) significa auséncia do microrganismo
e duas linhas a presenca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Microrganismos aerobios mesofilos

Conforme a metodologia utilizada, os resultados encontrados em Unidade
Formadora de Colbénias (UFC)/g de alimento demonstraram que em todas as
amostras de pimenta preta analisadas oriundas de feiras livres, mercado municipal,
supermercados e industria exportadora houve crescimento de aerdbios mesofilos.
Os valores compreendidos entre 2,5x10° e 7,7x10° UFC/g correspondendo as
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amostras de feiras livres e mercado municipal, variacdo entre 1,4x10° a 6,0x10°
UFC/g nas amostras provenientes de supermercados e em amostras oriundas da
industria exportadora os valores se apresentaram entre 2,4x10° a 1,6x10°, conforme
apresentado na Tabela 1.

TABELA 1 — Microrganismos contaminantes presentes em amostras de pimenta-do- reino
provenientes de diferentes locais de comercializacdo em Sao Mateus, Espirito Santo.
Amostra Contagem de microrganismos
aerobios mesofilos (UFC/Q)
Feiras livres e Mercado Municipal
1 — Feiras 7,7 x 10°
2 — Feiras 4,2 x 10°
3 — Feiras 3,5 x 10°
4 — Mercado 2,5 x 10°
5 — Mercado 6,8 x 10°
6 — Mercado 6,5 x 10°
Supermercados

7,3x 10°
6,0 x 10°
4,5 x 10°
1,4 x 10°
6,0 x 10°
8,6 x 10°

OO WNE

Industria Exportadora
2,7 x 10°
1,6 x 10°
1,4 x 10°
3,3x 10°
2,6 x 10°
2,4 x10°

OO WNPE

A legislacédo brasileira, na resolugcdo RDC n°12, de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001) ndo preconiza parametros para
contagem em placas de microrganismos aerdbios mesofilos, porém a Compendium
of methods for the microbiological examination of foods (APHA, 2001) estabelece um
limite de 10* UFC/g. Nas andlises realizadas com diferentes amostras de pimenta-
do-reino, os resultados obtidos em relacdo as feiras livres e mercado municipal
mostraram que 100% destas amostras apresentaram contagem elevada desse tipo
de microrganismo, 30% das amostras oriundas de supermercados apresentaram
contagem elevada e as amostras provenientes da indastria exportadora
corresponderam com 33,3% das amostras apresentando contagem acima do limite.

A contagem de microrganismos aerdbios mesofilos ndo estabelece os tipos de
bactérias e sua presenca nao esta diretamente ligada a presenca de patdégenos ou
toxinas. Porém a quantificacdo desta classe de microrganismos € adotada para
avaliar as condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos que podem ser afetadas por
falhas durante as etapas de producdo sendo: a manipulacdo, processamento,
limpeza, armazenamento e transporte do alimento. Além disso, a avaliagdo da
presenca dessa classe de bactérias torna-se importante, pois, altas populacdes
desses microrganismos em alimentos sugerem falhas na sanitizagcdo do local de
producéo (SILVA et al., 2010).
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Souza et al. (2015), em estudo que avaliou as condicbes de higiene do
comeércio de alimentos ao ar livre na cidade de Uberaba, Minas Gerais, identificaram
que 76,7% das superficies em contato direto com os alimentos apresentavam
contagem de UFC superior ao recomendado. Esse resultado indica possiveis falhas
nas praticas de limpeza e desinfeccdo do espaco, aliado ao fato de que estas
superficies ndo séo constituidas de materiais passiveis de higienizacdo, contribuindo
para a proliferacdo de microrganismos contaminantes. Corroboram com estes, 0s
resultados obtidos por Trindade et al. (2014) avaliando contaminagdo bacteriolégica
dos espacos de alimentacdo em escolas e creches em cidades do Vale do
Jequitinhonha, em Minas Gerais, onde a alta carga microbiana encontrada nos
variados utensilios utilizados indica deficiéncias nos processos de limpeza e
sanitizacdo, além da presenca nas maos dos profissionais responsaveis pela
manipulacdo dos alimentos, sendo esta uma importante fonte de contaminacéo.
Situacdo similar a encontrada nos espagos de feira livre e mercado municipal
correspondentes a este trabalho, indicando a necessidade de aperfeicoamento das
boas praticas de higiene relacionadas a manipulacdo, armazenamento e exposi¢ao
dos produtos nestes espacos.

Bolores e leveduras

Os resultados referentes as analises de bolores e leveduras apresentaram
valores com variacdo entre 1,1 x 10% e 2,2 x 10° UFC/g de alimento em amostras de
pimenta-do-reino comercializadas em feiras livres e mercado municipal. Amostras
oriundas de supermercado apresentaram variacdo 1,0 x 10° a 4,4 x 10° UFC/g e
quanto as amostras provenientes de industria exportadora os valores se situaram
entre 1,0 x 10° a 1,0 x 10° sendo estes apresentados na Tabela 2.

TABELA 2 — Colbnias de bolores e leveduras presentes em amostras provenientes
de diferentes locais de comercializacdo em Sao Mateus, Espirito Santo.
Amostra Contagem de bolores e leveduras (UFC/qg)
Feiras livres e Mercado Municipal
1 — Feiras 7,7 x 10°
2 — Feiras 4,2 x 10°
3 — Feiras 3,5 x 10°
4 — Mercado 2,5 x 10°
5 — Mercado 6,8 x 10°
6 — Mercado 6,5 x 10°
Supermercados
7,3x10°
6,0 x 10°
4,5 x 10°
1,4 x 10°
6,0 x 10°
8,6 x 10°
Industria Exportadora
2,7 x10°
1,6 x 10°
1,4 x 10°
3,3x10°
2,6 x 10°
2,4 x10°

OOk, WNPEF

OOk, WNPEF

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.16 n.30; p.475 2019



De acordo com os critérios estabelecidos pela resolugdo RDC n°12/2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001), o limite para
contaminac&o por bolores e leveduras em condimentos e especiarias é de 2 x 10°
UFC/g. Os valores encontrados nesse trabalho mostraram que 83,3% das amostras
comercializadas em feiras livres e no mercado municipal de Sdo Mateus/ES néo se
encontram em conformidade com a legislacao, pois apresentaram valores superiores
ao permitido. Porcentagem menor em desconformidade com a legislacdo foi
encontrada em amostras de supermercado, sendo que 66,6% apresentaram
contagem de UFC/g superior ao permitido. Para as amostras oriundas da industria
exportadora, 50% das amostras apresentacao valores acima do estabelecido pela
ANVISA.

Com relagdo a ocorréncia dos maiores valores de colonias das amostras
adquiridas de feiras livres e mercado é importante destacar que alguns fatores estado
diretamente relacionados a esta situagédo dentre as quais as condicbes de higiene
pessoal e das ferramentas e utensilios utilizados, dos recipientes para
armazenamento, ndo cumprimento de boas praticas de manipulacao,
armazenamento em locais ou embalagens inapropriadas, favorecendo a ocorréncia
de contaminacao (SOUZA et al., 2015; SILVA et al., 2018).

Resultados similares foram encontrados por Soares et al. (2017) analisando a
qualidade de diferentes amostras de agua de coco resfriada e extraida de forma
manual por vendedores ambulantes na cidade de Mossord, Rio Grande do Norte,
Brasil, encontrando elevados valores durante a contagem de fungos e leveduras.
Esse resultado indica possiveis falhas nas praticas de higienizacdo dos utensilios e
das maos de manipuladores, representando um risco ao consumidor pela
capacidade de producdo de micotoxinas durante as atividades decompositoras
destes microrganismos.

Santos et al. (2016) analisaram aspectos microbiolégicos e fisico-quimicos de
polpas de frutas comercializadas em Petrolina/PE e Juazeiro/BA. Esses autores
mostraram a relacdo direta entre a contaminagdo por microrganismos e a higiene
durante o processo de industrializacdo, e a influéncia desses fatores na qualidade
inclusive sensorial dos produtos, visto que as polpas de frutas que apresentaram
variacdo de sabores se destacaram pela alta contagem de microrganismos.

As amostras obtidas em supermercados, cujo processo de industrializacdo é
realizado utilizando metodologias de controle de qualidade também apresentaram
elevados valores de coldnias de bolores e leveduras, indicando a necessidade de
aperfeicoamento das etapas e processos realizados desde a matéria-prima até a
comercializacdo ao consumidor final. Em um estudo realizado por Oliveira et al.
(2016) com o intuito de avaliar a contaminacao fungica em especiarias desidratadas
comercializadas no mercado do porto de Cuiaba-MT, os resultados obtidos
mostraram que a pimenta-do-reino, além do manjericao, foram os condimentos que
apresentaram maior contaminacdo fungica, sendo identificados oito géneros e 246
espécies isoladas de fungos nas amostras analisadas. Elevados valores de bolores
e leveduras presentes nas amostras exigem atencdo pelo fato destes
microrganismos  serem  poderosos agentes  deteriorantes, acarretando
transformacdes indesejaveis ao alimento.

Coliformes totais e coliformes termotolerantes

De acordo com os resultados obtidos nas analises referentes a coliformes
totais e coliformes termotolerantes a 45°C, as amostras indicaram a presenca
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somente do grupo dos coliformes totais. A porcentagem de amostras que foram
positivas para esse indicador microbiolégico foi de 83,3%, 66,6% e 100% em
amostras oriundas de feiras livres e mercado municipal; supermercados e industria
exportadora, respectivamente.

TABELA 2 — Coliformes totais com valores expressos em Numero Mais Provavel —
NMP/g de alimento em pimenta-do-reino comercializada em Sao Mateus, Espirito
Santo.
Amostra Coliformes Totais (NMP/qg)
Feiras livres e Mercado Municipal
1 - Feiras <3,0
2 — Feiras 1,1 x 10°
3 — Feiras 1,1 x 10°
4 — Mercado 6,3 x 10°
5 — Mercado 3,0 x 10°
6 — Mercado 7,4 x 10°
Supermercados
3,0x10°
<3
3,6 x 10°
6,1 x 10°
<3,0
3,0 x 10°
Industria Exportadora
1,1 x 10°
1,1 x 10°
1,1 x 10°
1,1 x 10°
1,1 x 10°
1,1 x 10°

U WNPE

OO WNBE

De acordo com a ANVISA (2001) os valores permitidos para a presenca de
coliformes é de 4,0 x 10* NMP/g em amostras de especiarias, de forma que apenas
trés amostras ndo apresentaram coliformes totais sendo uma amostra oriunda de
feira livre e duas amostras de supermercado. Porém nenhuma das 18 amostras
analisadas apresentaram contaminacao por coliformes termotolerantes, o que torna
as amostras de pimenta-do-reino em acordo com os padrdes estabelecidos em
relacéo aos coliformes termotolerantes.

Estudos realizados por Correia et al. (2017), verificando a qualidade
microbiolégica de saladas produzidas em cozinhas hospitalares no estado de Séo
Paulo, encontraram valores elevados, expressos em numero mais provavel — NMP,
de coliformes totais e termotolerantes, superiores a 1,1 x 10° NMP/g de alimento,
mesmo quando sdo submetidas ao tratamento térmico, reforcando a importancia do
seguimento de critérios técnicos na execug¢do das praticas sanitarias. Importante
ressaltar que, por conter tubérculos em sua composicdo, estas saladas podem
apresentar maior contaminacdo devido ao contato do produto com o solo durante a
producao e a colheita. Silva et al. (2013) verificando as condi¢des microbiologicas de
diferentes especiarias comercializadas na feira central de Campina Grande, Paraiba,
observaram que 55% das amostras de pimenta-do-reino excediam o limite de 1,1 x
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10% NMP/g estabelecido para coliformes totais, sendo que 33% do total de amostras
também excediam o limite estabelecido pela ANVISA em relacdo aos coliformes
termotolerantes, de forma que estas amostras se encontraram fora dos padrdes para
comercializacdo e consumo.

No intuito de reduzir a contaminacéo por microrganismos, Aranha et al. (2017)
avaliaram o desempenho da radiacdo gama no processo de conservagao de
farinhas oriundas de abacaxi, meldo, mamdo e macd, obtendo reducdo na
populacdo microbiana, além da auséncia de coliformes termotolerantes. Resultado
semelhante foi obtido por Prates et al. (2017), em que foi observada auséncia de
coliformes termotolerantes em leite ap0s pasteurizacdo, além de auséncia de
Salmonella spp. Em concordancia com a auséncia de coliformes termotolerantes se
encontra o trabalho de Oliveira et al. (2017) analisando diferentes especiarias
comercializadas em feiras livres no municipio de Cuiaba, Mato Grosso, dentre estas
a pimenta-do-reino que mesmo apresentando maior crescimento de colonias
fungicas, estava dentro dos padrées em relacdo aos coliformes termotolerantes.

E possivel observar a variabilidade na ocorréncia e na quantidade destes
microrganismos, pelo fato de existirem diversas fontes de contaminac&o ao longo da
cadeia produtiva, com destaque as etapas de manipulacdo, como observado durante
a obtencdo das amostras em feiras livres e mercado municipal onde ndo havia
higienizagdo das maos entre a preparacdo do produto e a recepg¢do das cédulas de
dinheiro. Falhas ocorridas durante o beneficiamento e armazenamento podem
acarretar em elevacédo da contaminagéo sendo evidenciado pelos elevados valores
nas amostras provenientes da industria exportadora.

Deteccéo de Salmonella spp

Os padrdes microbiolégicos para alimentos segundo a RDC 12/2001 da
ANVISA (ANVISA, 2001) estipulam que especiarias integras ou moidas devem
apresentar auséncia de bactérias do género Salmonella spp. em 25 g de amostra.
Nas andlises realizadas utilizando as amostras pimenta-do-reino provenientes de
feiras livres, mercado municipal, supermercados e industria exportadora nao foi
identificada contaminag&o por esse tipo de microrganismo confirmando que estao
em conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente.

Também nado houve identificacdo de Salmonella spp. em 641 amostras de
saladas produzidas em restaurantes de hospitais publicos do estado de Sdo Paulo
(CORREIA et al., 2017). Bem como nos trabalhos de Barbosa et al. (2016)
comparando a qualidade microbiologica de amostras de alface comercializadas em
Teresina — Piaui provenientes de duas formas de producgdo, convencional e
hidropdnico, encontrando apenas uma amostra positiva, sendo esta correspondente
a producdo convencional, quando h& contato com o solo e mais susceptivel a
contaminacao.

Aranha et al. (2017) também nado detectaram presenca de Salmonella spp.
analisando farinhas obtidas a partir de residuos de processamento de diferentes
frutas numa inddstria no estado de S&o Paulo, corroborando com os resultados
deste estudo, comprovando a aptiddo dos produtos a comercializacdo e consumo. A
presenca de Salmonella spp. € um indicativo da ocorréncia de falhas durante o
processamento e industrializacdo da pimenta-do-reino, pelo ndo seguimento das
boas préticas higiénicas, responsaveis por uma eventual contaminagéo do produto e
consequentemente risco ao consumidor, conforme afirma Michelim et al. (2016) e
Prates et al. (2017).
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CONCLUSAO

As amostras provenientes dos supermercados e da industria exportadora
apresentaram elevado namero de col6nias de microrganismos aerobios mesdofilos,
engquanto amostras adquiridas de feiras livres, mercado municipal e supermercados
apresentaram maior contaminacdo por bolores e leveduras.

Nenhuma das amostras analisadas apresentaram coliformes termotolerantes
ou contaminacgao por Salmonella spp.

Faz-se necessaria o aperfeicoamento das etapas envolvidas no processo
produtivo devido aos riscos a saude do consumidor, sugerindo o cumprimento de
boas préaticas de producdo garantindo assim a qualidade do produto até o
consumidor final.
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