Contaminacao por enteropatégenos em pimenta-do-reino moida

s especiarias, produtos de origem

indigena ou exotica, sdo constituidas

por partes de vegetais e sao
tradicionalmente utilizadas para realcar o gosto
dos alimentos agregando-lhes sabores, aromas
e picancia'. Dentre essas, a pimenta-do-reino
(Piper nigrum L.), originaria das regides tropicais
da India, é considerada como “o rei das especiarias”,
a julgar pelo volume do seu comércio mundial.
No Brasil, as principais areas de cultivo da pimenta-
do-reino estdo localizadas na regido Amazonica,
sendo o estado do Parda o maior produtor nacional.
Os seus frutos sdo comercializados, de acordo com
sua maturagdo, nas cores preta, branca, verde e
vermelha, tanto na forma de grdos ou moida, e
utilizadas para fins alimentares e medicinais®*.

Para o uso alimentar, os frutos devem ser
colhidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados de forma que néao
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas,
quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco
a saude do consumidor’. A pimenta-do-reino,
na forma de fruto, fica mais vulneravel as
contaminag¢ées  microbioldgicas  principalmente
apos a colheita, pois pode entrar em contato com
fezes de animais ao ser exposta ao sol para a
secagem, ou manuseadas por trabalhadores com maos
sujas, ou ser armazenada em locais inadequados,
ficando expostas a roedores e morcegos®. O risco da
contamina¢do microbioldgica de especiarias pode
comprometer o produto final, conforme relatado
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pelo Centers for Disease Control and Prevention
(2010), onde salames tipo italiano contendo pimenta-
do-reino importada e contaminada por Salmonella
Montevideo causaram infec¢do em 272 pessoas em
44 estados dos Estados Unidos da América’.

Com base na problematica apresentada,
esse estudo objetivou a pesquisa de Salmonella e
coliformes termotolerantes em amostras de pimenta-
do-reino moida. Foram coletadas trés amostras
de pimenta-do-reino moida (Piper nigrum L.), de
acordo com o Programa Paulista de Andlise Fiscal
de Alimentos do ano de 2012, em supermercados da
regido Noroeste do estado de Sdo Paulo, levando em
considera¢ao a produgdo e comercializagao regional.
As amostras estavam armazenadas em embalagem
original, contendo 100 gramas, apresentando bom
estado aparente de conservagao.

Para pesquisa de Salmonella, foram adicionados
25 g de pimenta-do-reino moida, de cada amostra,
em 225 mL de dgua peptonada tamponada (APT)
1 %, e apds serem homogeneizadas foram incubadas
durante 18 a 20 horas a 35 °C. Posteriormente,
0,1 mL do homogeneizado foi incorporado em
10 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis, e mais 1 mL
em 10 mL de caldo tetrationato. Estas suspensoes
foram incubadas a 42 e 35 °C durante 24 horas,
respectivamente. Apods esse periodo, ambas as
suspensdes foram semeadas em agar de xilose-
lisina-desoxicolato (XLD) e em dagar Salmonella
e Shigella (SS) e incubadas por 24 horas a 35 °C.
Para a identificagio bioquimica presuntiva,
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cada coldnia tipica foi semeada no meio Rugai e
incubada por 24 horas a 35 °C. Posteriormente,
foram aglutinadas com anti-soros olivalentes
somaticos e flagelares especificos e aquelas com
aglutinagdo positiva foram encaminhadas ao
laboratério central do Instituto Adolfo Lutz para
sorotipagem’.

Para a pesquisa de coliformes termotolerantes,
foi realizada uma diluigdo inicial adicionando 25 g
de pimenta-do-reino moida em 225 mL de agua
peptonada tamponada (APT) a 0,1%. A determinagdo
foi realizada de acordo com a diretriz American
Public Health Association” (2001) com dilui¢des
sucessivas em série de trés tubos.

Das trés amostras de pimenta-do-reino moida
analisadas, uma (33,3 %) apresentou > 24x10°NMP/g
de coliformes termotolerantes, com identificagdo
de Escherichia coli, e presenca de Salmonella, esta
identificada como Salmonella Oranienburg.

Os padrdes microbiologicos para alimentos
estabelecido pela Anvisa® (2001) estipula para
especiarias integras ou moidas, em 25 g, que a
tolerancia maxima para coliformes termotolerantes
é de 5x10> NMP/g e a amostra deve ter auséncia
de Salmonella. Segundo estudo realizado por
Moreira e colaboradores (2009), com especiarias
provenientes de mercados na cidade de Botucatu,
a pimenta-do-reino foi a especiaria com maior indice
de contaminantes microbiolégicos, apresentando
18,2 % de positividade para Salmonella; 36,3 % para
coliformes e 60,6% para bactérias mesoéfilas. Outros
dois estudos realizados na regido de Sao José do Rio
Preto’, (S.P.) e de Campina Grande', (Pb), também
relataram a presenga de Salmonella, em 14,67 %
e 44,44 %, e coliformes termotolerantes em 33,33 %
e 54,67 %, respectivamente, nas amostras de
pimenta-do-reino.
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O resultado obtido por esse estudo mostrou
a presenca de Salmonella, coliformes termotolerantes
e E. coli, cuja presen¢a ¢ indicativa de falhas nas
boas praticas de processamento e/ou armazenamento
da pimenta-do-reino moida, colocando, dessa
forma, em risco a saude do consumidor. E necesséria
a conscientizagdo do produtor para com as boas
praticas de produgio da pimenta-do-reino,
principalmente com énfase nas etapas pds colheita,
devido a maior vulnerabilidade as contaminacoes,
para garantir maior seguranca ao produto que chega
a mesa do consumidor.
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