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RESUMO

Os condimentos ou especiarias sdo constituidos de diferentes partes de vegetais dessecados, apresentam
aroma caracteristico e sdo utilizados parareal car o sabor dos dimentos. Este trabalho teve como objetivosa
pesquisade fraudes pelaidentificacdo dos elementos hi stol 6gi cos caracteristi cos, aadequagéo eimplantagéo
de métodos para pesquisa de matérias estranhas, por peneiracdo e flutuacdo em manjerona, orégano e salsa
em flocos e aavaliacao das condigdes higiénicas desses condimentos. As 41 amostras de manjerona, 84 de
orégano e 57 amostras de salsaem flocos foram adquiridas no periodo de agosto anovembro de 1998, em seis
cidades do estado de S8o Paulo. Paraidentificacdo dos €l ementos histol Ggi cos utilizou-se atécnica descrita
por Rodrigues et a. e paraidentificagdo das matérias estranhas foram utilizados os métodos descritos pela
AOAC-2000. Naofoi caracterizado qual quer tipo defraude nostrés condimentos analisados. Das 182 amostras
analisadas, 98,90% estavam em desacordo com alegislacdo utilizada até 07/07/2003. As ordens de insetos
identificadasforam Hemiptera (afideos), Coleoptera (carunchos) e Psocoptera (psocides) e osfragmentosde
insetosforam amatériaestranhamai sfregiiente. O método de flutuagdo foi maiseficiente paraarecuperagéo
de matérias estranhas do que a peneiracao, inclusive para detectar a presenca de &caros.

Palavras-Chave. manjerona(Origanum majorana L .), orégano (Origanum vulgare L.), salsa(Petroselinum
sativum Hoffm.), matérias estranhas, identificacao histol 6gica, metodol ogia.

ABSTRACT

The seasonings and spices are consisted of different parts of dried vegetables that present characteristic aromas,
and they are used to add flavor and to improve the food taste. The objectives of this work were to investigate
frauds by identifying characteristic histological elements, the adequacy of methods for extraneous materias
identification by meansof sieving and floating procedures and to eval uate the hygienic conditions of condiments
(marjoram, oregano, and pardey flakes). The 41 samples of marjoram, 84 of oregano and 57 samples of pardey
flakes were obtained during the period of August to November, 1998, in six cities of the state of Sfo Paulo. The
technique described by Rodrigues et a. was used for investigating the histological elements. The technical
proceduresdescribed by AOA C-2000 were used for identifying theextraneous materials. No fraud wasdetected in
the three chosen and anayzed condiments. Of 182 analyzed samples, 98.90% were not in accordanceto the law
determination of July 7, 2003. Theidentified insects belonged to orders Hemiptera (aphids), Coleoptera (beetles)
and Psocoptera, and the mostly frequent extraneous material swerefragmentsof insects. Thefloating method was
themogt efficient to recover extraneous materias, especidly in detecting the presence of mites.

Key Words. marjoram (Origanum majorana L .); oregano (Origanum vulgare L.), parsley (Petroselinum
sativum Hoffm.), extraneous materials, histological identification, methodology.
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INTRODUCAO

Oscondimentos ou especiariastém seu destague navida
do homem, desde a Grécia antiga, como simbolos de crengas
culturaisou parafins medicinais, aromatizantes e conservantes,
e sdo constituidos de diferentes partes de vegetai s dessecados,
grosseiramente subdivididos ou moidost. Apresentam aroma
caracteristico e sdo utilizados parareal car o sabor dos alimentos
ou tornalos mais agradavel, além de estimular a secrecéo dos
sucosgastricos e aumentar o peristaltismointestinal, facilitando
adegradacdo do alimento até afase final4.

Segundo alegislagdo vigente no Brasil®e ado Estado de
Séo Paulo®, as especiarias ou condimentos vegetais devem ser
constituidos de especiarias genuinas e puras, sas e limpas, que
deverdo corresponder as suas caracteristicas botanicas normais
e estar isentas de substancias estranhas, elementos vegetais
estranhos a espécie da planta da origem, que ndo possuam as
caracteristicas de condimento vegetal. Ainda, de acordo com a
sua composi¢do, o condimento podera ser simples quando
constituido de uma s especiaria genuina e pura, destacando-
se entre os condimentos em folha, a manjerona, o orégano e a
salsa

A manjerona (Origanum majorana L.), uma planta da
familiaLabiatae, de climas subtropicaisetemperados, originéria
de lugares éaridos da Europa meridional se espalhou por quase
todo o mundo; no Brasil é cultivada, sobretudo, em hortas e
jardins. Sua denominac&o dada pelos gregos significa“alegria
da montanha’. Apresenta caule quadrangular atingindo cerca
de 35cm de altura, com delicadas folhas pecioladas, opostas,
elipticas, de comprimento de 6 a24mm, avel udadas na parte de
baixo’®.

O orégano (Origanum vulgare L.), também pertencente
a familia Labiatae, foi transportado pelos romanos do
Mediterraneo paraaEuropae considerado por €lescomo simbolo
dapaz. Estaaclimatado no Brasil, masndo é cultivado em larga
escala. O orégano é muito confundido com a manjerona, mas
possui cheiro e sabor caracteristico maisacentuado. E umaplanta
perene, tem entre 25 a40cm de altura, com folhas opostas, ovais,
verde-escuras, pecioladas, inteiras ou serrilhadas, com um
pouco mais de 35mm, ou seja, maior do que a damanjerona, e
com as pontas (extremidades) |evemente mai s pontiagudas’®.

Quanto a salsa (Petroselinum sativum Hoffm.) ndo h&
regi stros de sua origem, mas sabe-se que € conhecidaha sécul os
e que na Grécia Antiga era tida como simbolo da morte,
empregada nos ritos mortudrios e somente com 0s romanos é
gue passou a ser utilizada como alimento. A salsa é um
condimento utilizado mundialmente e no Brasil é cultivadaem
largaescala; combinadacom acebolinha, formao maistradicional
tempero brasileiro, o cheiro-verde. E umaplanta herbaceade 40
a 80cm de altura com folhas verdes, de contorno triangular,
serrilhadas, tipicamente divididas e arométicas’.

Assim como os demais produtos alimenticios, os
condimentos estdo sujeitos a problemas no cultivo, colheita,
estocagem, falhas no processamento, transporte e armazenagem

26

quefavorecem apresencano produto final de matérias estranhas
como insetos, acaros, pelos de roedores, entre outras®l’. Nos
condimentos processados em locais com sistemas de limpeza
precarios é comum a ocorréncia de excrementos de roedor e de
insetos, caramujos, pedacos de arames, porcas e parafusos,
pontas de cigarro e pedacos de madeiral. A presencade matérias
estranhas indica falhas nos procedimentos das Boas Préticas
de Fabricacdo dos Alimentos, podendo causar riscos a salde
humana.

Muitas vezes a matéria estranha, advinda de qualquer
etapaaque o produto foi submetido, édetectadaaolho nu, mas
pode chegar ao produto final como pequenos fragmentos,
misturados ao produto pelo proprio processamento, tornando
impossivel sua visualizaggo'?, sendo necessario 0 emprego de
métodos adequados de i solamento®® paraaandlise microscopica.

As matérias estranhas presentes nos alimentos podem
ser analisadas por métodos macroanaliticos'? e métodos
microanaliticos®® que séo divididos de acordo com o tipo de
sujidades. As sujidades so classificadas em leves e pesadas,
de acordo com a densidade destes elementos em relagcdo ao
meio de flutuagcdo que sdo separadas'®. As sujidades leves
compreendem insetos e seus fragmentos, acaros, pélos de
roedores, enquanto as sujidades pesadas sdo areig, terra, vidro,
insetos inteiros entre outros®,

Tanto os coledpteros como os acaros sdo infestadores
de condimentos'>16, Segundo Olsen®, vinte e uma espécies de
moscas presentes em alimentos estdo estritamente associadas
a0 risco a salide humana atuando como vetores mecanicos de
enteropatégenos e como agentes causadores de miiases. Os
acaros Dermatophagoides farinae, Suidasia sp, Thyreophagus
entomorphos e Tyrophagus putrescentiae foram identificados
como causadores de reagdes alergénicas, incluindo anafilaxia
em individuos que consumiram alimentos contaminados'®.
Moecke et a.*® confirmaram a ocorréncia de sete casos de
anafilaxiapos prandial, no ambulatério de Alergiado Hospital
Universitario daUniversidade Federal de SantaCatarina- UFSC,
sendo que seis ocorreram por ingestdo de alimentos a base de
farinha de trigo e um & base de farinha de milho, causados pelo
&caro dearmazenagem, Tyrophagus entomophagus. E importante
ressaltar que as reacOes alérgicas desenvolveram-se apds a
coccdo dos alimentos contaminados, o que demonstra a
termoestabilidade do antigeno apds cocgao.

Em relagdo as outras matérias estranhas, hé evidéncias
gue objetos duros e cortantes mai ores de 7mm de comprimento
sdo considerados riscos a saide do consumidor quando
presentes nos alimentos®. Zamboni et al.? relatam que
particul asferromagnéti cas maiores que 1,5mm podem penetrar
no trato digestivo humano.

Estetrabalho teve como objetivos a pesguisade fraudes
pelaidentificacdo dos elementos histol 6gicos caracteristicos, a
adequacao eimplantacdo de métodos para pesquisade matérias
estranhas, por peneiracao e flutuagdo em manjerona, orégano e
salsa em flocos e a avaliagdo das condicBes higiénicas desses
condimentos.
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MATERIAL E METODOS

Modelo de Estudo
Descritivo do tipo transversal.

Material

Foram analisadas 182 amostras de condimentos
embal ados sendo 41 amostras de manjerona, 84 de orégano e 57
amostras de salsa, em flocos, respectivamente de 9, 25 e 15
marcas diferentes, sendo que para amostras da mesma marca,
com lotes e prazos de validade distintos. As amostras foram
adquiridas, no periodo de agosto a novembro de 1998, em
supermercados e mercearias de seis cidades do estado de S&o
Paulo: Campinas, Ribeirdo Preto, Santo André, Sdo Josédo Rio
Preto, S&0 Paulo e Sorocaba.

As amostras foram analisadas nos L aboratérios de
Microscopiade Alimentos do I nstituto Adolfo Lutz: Central e
Regionais de Campinas e Ribeirdo Preto.

Meétodos
Identificagdo dos elementos histologicos

Foi utilizada atécnicaparacondimentos moidos descrito
por Rodrigues et al.%2, que consiste no clareamento de amostras
com hipoclorito de sodio. Apdsfiltracdo, lavagem do material e
preparagdo delaminas, o material foi observado ao microscopio
Optico (10X e40X).

Determinacéo de matérias estranhas

Os métodos utilizados para a determinag8o de matérias
estranhas foram os descritos pela Association of Official
Anaytica Chemists(AOAC)%: 16.14.03(960.51) parapeneiragéo
utilizada nos trés produtos e para flutuacao as técnicas foram:
16.14.18 (985.39) paraamanjerona, 16.14.21 (969.44) para o
orégano e 16.14.05 [975.49 (A)a B(b)] para a salsa. Todas as
andlisesforam realizadas em duplicata e osresultados expressos
como amédiaaritmética das duas determinagdes.

Analise estatistica

Para verificar se houve diferenca estatisticamente
significante entre os métodos de peneiracdo e de flutuacdo
realizou-se o teste de Mc Nemar?* para amostras pareadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Emrelaco aidentificacdo, ndofoi caracterizado nenhum
tipo de fraude nos trés condimentos analisados, umavez que a
andlise histol 6gica das amostras revel ou apenas a presenca de
manjerona (Origanum majorana L.), orégano (Origanum
vulgare L.) esalsa(Petroselinum sativum Hoffm.).

Das 182 amostras analisadas pel o método de peneiracao
e flutuagdo, 98,90% estavam em desacordo com alegislagcdo
em vigor até 07/07/2003°%, que preconizava auséncia de
parasitas, sujidades e larvas, e apenas 1,1% das marcas de

orégano estudadas nao apresentaram nenhuma matéria
estranha.

De acordo com aTabela 1, observa-se que as médias de
recuperagdo das matérias estranhas pelo método de flutuacéo
foram mais eficientes do que a da peneiracgo. Este melhor
resultado de recuperacéo foi confirmado realizando-se o teste
de Mc Nemar? para amostras pareadas, 0 qual mostrou que
houve diferenca significativa entre os métodos utilizados
(p<0,0001), ou segja, 0 método daflutuagdo foi maiseficientedo
gue o método da peneiracao.

Ainda na Tabela 1, verifica-se que tanto no método da
peneiragdo como naflutuacdo, amatériaestranhamaisfrequente
namanjeronae nasalsaforam osfragmentos deinsetos. Quanto
a0 orégano, verifica-se que, pelo método daflutuacdo, osinsetos
foram os maisfrequientes (Tabelal).

Tabela 1. Média de matérias estranhas, por tipo, recuperadas
pel os métodos da peneiragéo e flutuacdo em manjerona, orégano
esalsa, emflocos.

Condimentos Matérias Estranhas M étodos
Peneiracdo  Flutuacdo
insetos 18 294
larvas de insetos 05 43
extvia 00 11
ovos de inseto 00 22
manjerona frag. de insetos 175 1311
acaros 03 35
pélos de roedor 00 04
outros pélos 00 04
demais 2,7 39
insetos 04 319
larvas de insetos 02 15
exivia 00 05
0VOS inseto 00 01
orégano frag. de insetos 30 251
acaros 01 50
pélos de roedor 00 34
outros pélos 00 03
demais 08 19
insetos 06 14
larvas de insetos 01 05
extvia 00 00
0VOs inseto 00 00
salsa frag. de insetos 22 184
acaros 00 80
pélos de roedor 01 01
outros pélos 00 01
demais 01 00

frag. = fragmentos
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A Tabela 2 mostra as ordens de insetos identificadas
nos condimentos analisados pelos dois métodos. Foram
encontradosinsetos das Ordens Hemiptera (afideos), Coleoptera
(carunchos) e Psocoptera (psocides) nos trés tipos de
condimentos, sendo que os afideos e psocides apresentaram
freqUéncias mais elevadas e foram os mais recuperados pelo
método de flutuacéo.

O método da peneiragéo mostrou-se adequado para a
deteccéo de infestacdo viva (Figura 1), insetos e acaros, porém
ndo recuperou insetos da Ordem Coleoptera em nenhum dos
trés tipos de condimentos analisados (Tabela 2).

Dentre os condimentos, o orégano foi 0 que apresentou
maior nimero deinsetos pel os dois métodos utilizados, easalsa

0 menor nimero (Tabela2).

Com relagéo aos acaros, conforme se observanaTabela
3, 0 método daflutuacéo também foi maiseficientedo que o da
peneiracdo, sendo que amaior recuperacdo (41,5%) ocorreu para
amanjerona, seguida da salsa. Ao contrério da infestagdo por
insetos, 0 orégano foi 0 que apresentou menor niimero de acaros
pelo método da flutuagdo (Tabela 3), porém detectou-se a
presenca de &caros vivos em uma amostra de orégano, pelo
método da peneiragao.

AsFiguras 1 e 2 mostram o total de amostras positivas
para cada tipo de matérias estranhas encontradas nos trés
condimentos, segundo os métodos de peneiracao e de flutuacao,
respectivamente.

Tabela 2. Total de insetos recuperados, de acordo com a Ordem, pelos métodos de peneiracdo e flutuagdo nos trés tipos de

condimentos.
Condimentos Métodos
Peneiracdo Flutuacdo
Hemiptera Coleoptera Psocoptera Hemiptera Coleoptera Psocoptera
Manjerona 4 0 ] 6 i
Orégano 4 0 12 viel 6 16
Salsa 0 0 5 1 1

Tabela 3. Porcentagem de recuperacdo de acaros pel os métodos de peneiragéo e flutuagéo nas 182 amostras de condimentos.

Condimentos M étodos

Peneirag&o(%) Flutuacdo(%o)
Manjerona 49 415
Orégano 23 247
Salsa 0 333

Método de Peneiragdo: Amostras positivas para matérias
estranhas segundo o tipo de condimento

Outros

Pelo roedor

Acaro
M Salsa
Larva O Oregano

O Manjerona

Matérias estranhas

Inseto

Frag. Ins. I

Infestagdo viva?l

5 10 15 20 25 30

o

Numero de amostras positivas

Frag. Ins. = fragmento de inseto

Método de Flutuagcdo: Amostras positivas para matérias estranhas
segundo o tipo de condimento

Outros

Pelo roedor 1

M Salsa

Acaro @ Oregano

O Manjerona

Larva

Matérias estranhas

Inseto ! 1

Frag. Ins.

0 10 20 30 40 50 60 70
Numero de amostras positivas

Frag. Ins. = fragmento de inseto

Figura 1. Total de amostras positivas para matérias estranhas encontra-
das nas diferentes marcas de orégano, manjerona e salsa, segundo o méto-
do de peneiragéo.
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Figura 2. Total de amostras positivas para matérias estranhas encontra-
das nas amostras de diferentes marcas de orégano, manjerona e salsa,
segundo 0 método de flutuacéo.
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Observarse naFigura 1 que, quando utilizado o método
da peneiracédo, foi possivel a deteccdo de infestagdo viva nos
trés tipos de condimentos, com maior nimero de amostras
positivas para o orégano.

Entre os métodos macroanaliticos, apeneiracdo é muito
util por facilitar a separagéo e concentragéo de certos tipos de
matérias estranhas permitindo a detecgéo e identificacdo de
artrépodesvivos, 0 que ndo é possivel quando se utilizamétodos
microanaliticos, como aflutuacao.

O analista de alimentos deve ter o conhecimento da
importancia da combinagéo dos métodos macroanaliticos e
microanaliticos, quando for o caso, uma vez que ao se
complementarem podem fornecer tiposdiferentesdeinformacao®?.

Atualmente, segundo a legislacdo em vigor®, sdo
considerados impraprios para 0 consumo somente os produtos
que apresentam matéria prejudicial a salde humana (como, por
exemplo, insetos ou outros animais, vivos ou mortos, inteiros ou
em partes, reconhecidos como vetores mecanicos; parasitos,
excrementos; objetos rigidos, pontiagudos €/ou cortantes, entre
outros), por poder causar agravosasaide do consumidor. Portanto,
na interpretaco e agplicacdo dessa legidacdo, estes condimentos
estéo aprovados, pois 0s insetos identificados sdo considerados
Como pragas nesses tipos de condimentos e néo existe estudo que
comprove sua atuagdo como vetor mecanico. Como € comum o
consumo desses condimentos retirados de suas embalagens e
diretamente adi cionados em saladas, como tempero, ou mesmo no
alimento preparado, a presencga de insetos vivos assim como de
acaros e pélos de roedor € um fator de risco, pois podem veicular
bactérias e fungos, além do fato dos &caros serem a ergénicos's2e,
Sabe-se quetodo alimento deve atender a padrbes deidentidade e
qualidade de forma a garantir que o consumidor adquira ndo
somente um produto que ndo of erega riscos a salide humana, mas
também que ndo |he cause nenhum tipo de repulsaem decorréncia
dapresencade algumamatériaestranhae que tenhasido fabricado
dentro dos principios de Boas Préticas Agricolas (BPA), Boas
Préti cas de Fabricacao (BPF), do sissemadeAndisesde Perigose
Pontos Criticos de Controle (APPCC) entre outros.

Assim, apesar dos produtos analisados estarem de
acordo com alegislagdo em vigor®, osdados do presente estudo
demonstram que o setor produtivo ainda apresenta falhas para
garantir totalmente a qualidade sanitéria das matérias-primas e
do produto final, talvez em virtude da deficiéncia da aplicagdo
detodasas“ferramentas’ necessariasaum controle de qualidade
adequado, indicando, portanto, a necessidade da melhoria da
qualidade do alimento e umadiscussdo maisamplasobre o tema
e sobre as mudancas que vém ocorrendo nas legislacBes de
alimentosno Brasil.

CONCLUSAO

- N&o houve ocorréncia de fraudes nas amostras analisadas,
uma vez que s6 foram identificados os elementos
histol 6gicos caracteristicos dos condimentos estudados;

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Houve diferenca estatisticamente significante entre os
métodos utilizados (p<0,0001), ou sgja, 0 método deflutuacéo
foi mais eficiente para arecuperacao de matérias estranhas
do que a peneiracéo;

As ordens de insetos identificadas nos condimentos
estudados foram: Hemiptera (afideos), Coleoptera
(carunchos) e Psocoptera (psocides);

O método de peneiracdo foi importante paraaidentificagcéo
de infestagéo viva;

A presenca de maior quantidade de fragmentos de insetos
deve-se ao fato de serem condimentos grosseiramente
triturados;

Os é&caros foram melhor recuperados quando utilizado o
método de flutuagao.
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