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_Introdugéo

O uso de especiarias e ervas aromaticas desidratadas é cada vez
mais frequente na arte de preparagéo e decoragdo culinéria. A va-
riedade de cores, aromas e sabores fazem destes produtos, in-
gredientes extremamente versateis e amplamente utilizados no
processamento de alimentos em todo o mundo (). Sendo produ-
tos agricolas, estao sujeitos a contaminagdes, por microrganismos
ubiquitarios provenientes do ambiente, insetos, aves e roedores (@),
A qualidade microbioldgica das ervas e especiarias reflete, muitas
vezes, a higiene da regido onde séo produzidas e processadas (%),
sendo muitas cultivadas em paises tropicais cujas condicdes cli-
méticas favorecem o desenvolvimento dos microrganismos ().

Tratando-se de produtos desidratados, o ndmero de bactérias na
forma vegetativa devera ser reduzido; no entanto, a presenca de mi-
crorganismos esporulados ndo devera ser desprezada (®). E de real-
gar que 0s esporos resistem as temperaturas de confe¢éo, podendo
mesmo ser ativados a essas temperaturas. Para além disso, as es-
peciarias e ervas aromaticas sao frequentemente adicionadas a pre-
paracdes culindrias prontas a consumir que sdo mantidas muitas
vezes a temperatura ambiente durante tempo suficiente para favore-
cer a multiplicagdo microbiana e produgdo de toxinas, comprome-
tendo a seguranga e 0 prazo estabelecido para consumo do género
alimenticio.

_Objetivo

O objetivo deste estudo foi monitorizar o nimero de Bacillus ce-
reus e de bolores, em especiarias (canela, cominhos, noz mosca-
da e colorau) e ervas aromaticas desidratadas (salsa, orégaos e

coentros), acondicionadas em embalagem de marca propria dos
estabelecimentos de venda (marcas brancas).

_Material e métodos

Amostragem: foi colhida uma amostra de cada tipo de erva
aromatica /especiaria selecionada, disponivel na loja no momento
de compra. Adquiriram-se no primeiro trimestre de 2014, em esta-
belecimentos comerciais, no grande Porto e em Viana do Castelo:
9 amostras de canela moida, 8 de cominhos, 7 de colorau e 5 de
noz-moscada, 8 de salsa, 7 de orégdos e 1 de coentros, num total
de 45 amostras embaladas, de 9 marcas brancas.

Metodologia analitica: a contagem de B. cereus foi efetuada de
acordo com a Norma ISO 7932: 2004, e a contagem de bolores
a 25°C segundo a Norma ISO 21527-1: 2008. Foram utilizados 0s
seguintes meios de cultura: Triptona salina, Bacillus cereus agar
e DRBC agar da Biokar. A verificagdo da hemolise produzida por
B. cereus foi efetuada no meio Columbia agar com 5% de sangue
de carneiro (bioMérieux). Nas estirpes identificadas como perten-
centes ao grupo Bacillus cereus foi ainda efetuada a pesquisa
de toxina diarreica de Bacillus cereus pelo método BCET RPLA
(Oxoid).

_Resultados

Os resultados obtidos para a contagem de bolores e para B. ce-
reus encontram-se nas tabelas 1 e 2, respetivamente. Em 31% das
amostras n&o se detetou a presenca de bolores e de B. cereus. Os
valores maximos obtidos para bolores e B. cereus foram respeti-
vamente 7,4x10* e 2,9x10° unidades formadoras de colénias por
grama (ufc/g). As amostras que apresentaram resultados de bolo-
res > 1x10% e > 1x10° ufc/g correspondem respetivamente a 40%
e 20% das amostras analisadas.

Detetaram-se estirpes de B. cereus em 69% das amostras, tendo
47% das amostras (21/45) revelado a presenga de estirpes produto-
ras de toxina diarreica. Valores superiores a 10° ufc/g de B.cereus
ocorreram em 9% das amostras.

O tipo de especiaria / erva aromatica onde se detetaram contagens
de bolores >>10° ufc/g foram canela, cominhos, salsa, orégaos e
colorau, e de B.cereus >>10° ufc/g foram canela, noz-moscada e
orégaos.
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Tabela 1: [] Contagem de bolores - distribui¢gdo do n° de amostras / n° total de
amostras analisadas, por classes de resultados.

Bolores a 25 °C ufc/g

Especiaria/Erva ; ) s .
aromatica <10 >>10 >>10 >>10 >>10
<102 <10° <10* <10°
Canela 3/9 2/9 2/9 2/9
(33%) (22%) (22%) (22%)
11
Coentros (100%)
. 2/8 4/8 1/8 1/8
Cominhos (25%) (50%) (13%) (13%)
""" o s s s
Noz-moscada (20%) (20%) (60%)
""" S A - V: A
Orégéos (29%) (29%) (43%)
GColorau 47 2/7 1/7
(57%) (29%) (14%)
2/8 2/8 2/8 1/8 1/8
Salsa (25%) (25%) (25%) (18%) (13%)
Total 14/45 13/45 9/45 5/45 4/45
(31%) (31%) (20%) (11%) (9%)

Tabela 2: [ Contagem de Bacillus cereus - distribuigdo do n° de amostras / n° total de amostras
analisadas, por classes de resultados e caracterizagéo das estirpes isoladas.

Contagem de Bacillus cereus ufc/g BCET- RPLA (Oxoid)
Especiaria/Erva - -
aromatica 1 >>10" >>102 >>10° Estirpes produtoras de toxina
<10 <102 <10° <10 diarreica
Canela 4/9 2/9 1/9 2/9 3/9
(44%) (22%) (11%) (22%) (33%)
1 011
Coentros (100%) (0%)
. 4/8 3/8 1/8 3/8
Cominhos (50%) (38%) (13%) (38%)
""" ceenda WS 29 s s 85
Noz-moscada (20%) (40%) (20%) (20%) (60%)
Orégaos 4/7 27 1/7 5/7
rega0 (57%) (29%) (14%) (71%)
2/7 2/7 3/7 47
Colorau (29%) (29%) (43%) (57%)
""""""""""""" a8 s 48 8
Salsa (38%) (13%) (50%) (38%)
Total 14/45 15/45 12/45 4/45 21/45
(31%) (33%) (27%) (9%) (47%)
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Em 4 das 9 marcas brancas os B. cereus e bolores foram <103
ufc/g em todas as amostras analisadas. No entanto, em todas as
marcas, foi observada a presenca de estirpes de B. cereus pro-
dutoras de enterotoxina diarreica (tabela 3).

Tabela 3: [ N°de amostras que revelaram valores superiores
a 108 ufc/g dos agentes pesquisados / n° total de
amostras analisadas, por marca.

Marca* Bolaores B. csereus Presenca de estirpes produtoras
>10°ufc/g 210° ufc/g de enterotoxina diarreia
c 0/5 (0%) 0/ 5 (0%) 1/5 (20%)

""" D osow | os0w | ue(mw

""" E | sW(s% | o4(s0% | 24E0%)

""" Fooase0% | Us@0% | Ss(00%

""" | oeoW | oO% | ae@ew

""" S omeow)  omo% | am@sw

""" L useow  os0%  ss60%

""" P oBOW  weaT% | weaTe

""" T omow | oMW | M%)

Total 9/45 (20%) 4745 (9%) 21/45 (47%)

* As diferentes marcas foram identificadas aleatoriamente

_Conclusdes

A adigao de especiarias/ervas aromaticas desidratadas em pre-
paracOes culinarias prontas a consumir, pode comprometer
a seguranga e 0 prazo estabelecido para consumo do géne-
ro alimenticio, se ndo for considerado e respeitado o bindmio
tempo/temperatura, na conservacdo do produto até ao momen-
to de consumo.

Nas épocas festivas, com doces e receitas em que sdo utilizados
alguns destes tipos de ingredientes e sendo, muitas vezes, pre-
parados com antecedéncia e mantidos a temperatura ambiente
durante o periodo festivo, deve ter-se em atengdo que a conser-
vacao no frio pode evitar a deterioracao dos alimentos, bem como
prevenir a ocorréncia de toxinfegdes alimentares.
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