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INTRODUCAO

Piper nigrum, conhecida popularmente como pimenta-do-reino pertence a familia das
piperaceas, foi originada na India e chegou ao Brasil por volta do século XVII. Essa
especiaria ja era utilizada como moeda corrente, tamanho o seu valor comercial. Hoje, além
de ser utilizada como condimento, possui valor medicinal como protecdo do organismo contra
doencas degenerativas, ativacdo do sistema imunoldgico e possuir efeitos anti-inflamatério.

Essa mesma espécie é capaz de originar quatro tipos diferentes de pimenta: a branca,
quando os grdos maduros seguem pelo processo de maceracdo, lavagem e descascamento,
para entdo prosseguir com a secagem natural ou artificial. A pimenta verde, quando 0s gréos
colhidos no estagio imaturo, ou seja, com uma coloracdo ainda verde, sdo submetidos a um
processo de conservacdo em salmoura. A pimenta vermelha, a qual possui 0 mesmo processo
da pimenta verde, no entanto seus gréos séo colhidos quando estdo completamente maturados
e por fim, a pimenta preta, a qual apds o seu processo de colheita e remocgédo das espigas tem
seus graos secos, sendo este, por secagem natural ou artificial (MAPA ,2006).

Devido seu elevado valor comercial, a pimenta preta ganha destaque em relacdo aos
outros tipos, sendo a producdo nacional, em 2009, de 65.000t, no entanto, essa producédo
encontra-se em crescente declinio nés dltimos anos (IBGE, 2009). A producéo brasileira tem
sua maior parte destinada a exportacdo, o que significa que o pais vem perdendo mercado
externo, sendo os principais motivos o fortalecimento de outros paises no mercado e a
contaminacdo da pimenta brasileira por microrganismos, principalmente os patogénicos
(FILHO, 2010).

Na producdo, a elevada contaminacdo microbiana é proveniente das mas praticas no
plantio, secagem e armazenamento da pimenta. Todavia, ndo é s6 no processamento que a
pimenta fica sujeita a contaminacdo. Essa especiaria tem o mercado informal como seu
principal tipo de comércio, sendo estas vendidas a granel e estocadas em locais sem condicdo
sanitaria, o que auxilia na proliferacdo dos microrganismos, tornando a pimenta inadequada
para o consumo. Atualmente, a Salmonella € o microrganismo que vem se destacado em
relacdo a contaminacdo da pimenta. Recentemente, um surto de infeccdo por Salmonella em
Montevideo nos Estados Unidos atingiu 272 pessoas em 45 estados, tendo como fonte
originaria da contaminacdo a pimenta do reino preta e vermelha, utilizada em varios produtos
carneos do tipo italiano (FDA, 2010).

Sendo o estado d Bahia o terceiro produtor nacional, com uma safra de 4.000t

(IBGE,2009), o presente trabalho tem como objetivo avaliar microbiologicamente a qualidade
da pimenta-do-reino produzida na Bahia e comercializada em feiras livres das duas maiores
cidades desse estado, Salvador e Feira de Santana.

MATERIAL E METODOS
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Foram analisadas 30 amostras de pimenta-do-reino, 15 amostras na forma de grdo e 15
em po, provenientes de dois pontos de venda em Feira de Santana e trés em Salvador, em trés
repeticdes, através da determinacdo do NUmero Mais Provavel de coliformes a 45°C,
contagem de Bacillus cereus, bolores e leveduras além da pesquisa de Salmonella spp. A
metodologia para as anélises foram realizadas de acordo com a metodologia descrita pela
American Public Health Association (APHA, 2001). A atividade de agua foi determinada no
aparelho Aqualab.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Brasil, as normas de padr6es microbioldgicos sdo determinadas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), onde estd em vigor a RDC n° 12, de 2 de janeiro
de 2001 (BRASIL, 2001), o qual estabelece que, para especiarias 0 nimero maximo permitido
de coliformes termotolerantes é de 2,7 logNMP/g e auséncia de Salmonella. Para os demais
patogénicos na pimenta-do-reino e em geral as especiarias, ndo possuem um regulamento que
determine a quantidade maxima, no entanto, a presenca desses microrganismos traz risco a
salde publica.

Observa-se no grafico 1 que apenas as amostras de pimenta em grdo da Feira E
encontravam-se dentro dos padrdes microbioldgicos regentes no Brasil, tanto para a contagem
de coliformes totais, quanto para coliformes fecais. Em contra partida, verificou-se que as
amostras da pimenta em po da Feira E excede os padrdes microbiologicos em relacdo a
coliformes totais e a Feira D excedem em ambas as contagens de coliformes.
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Gréfico 1 - Microrganismos indicadores contaminantes da pimenta-do-reino em grdo e em po.

A presenca desses microrganismos mostra que as pimentas foram processadas e
comercializadas em condicGes sanitarias precarias, assim como possibilidade de deterioracédo
do alimento, além de que, seu valor elevado evidencia a presenca de microrganismos
patogénicos. As pessimas condi¢bes de comercializacdo sdo verificadas na Figura 1.
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Figura 1: Comercializagdo da pimenta-do-reino em feiras livres. (A) - exposicéo e triturador da pimenta na
feira B; (B) — modo de comercializagdo na feira C; (C)- local de armazenamento na feira D; (D) — condigdes de
armazenamento precario da feira D.

Toda essa precariedade além de elevar o crescimento de microrganismos indicadores,
auxilia na proliferacdo dos patogénicos, entre ele os fungos. Estes quando de natureza
filamentosas podem produzir metabolitos secundarios que resultam na producdo de
micotoxinas, sendo o género Aspergillus 0 mais comum na pimenta, responsavel pela
producéo das aflotoxinas, que por terem efeitos carcinogénicos, mutagénicos e teratogénicos
representam risco a satde publica (Prado et al, 1995 apud Mitchell et al, 2010).

No entanto, além do tipo de cepa presente no alimento, outros fatores influenciam para
o desenvolvimento dessa substancia toxica, entre eles, a alta temperatura, facilmente obtida no
processo de secagem, a ma ventilagdo encontrada tanto nos armazéns como nas feiras livres e
a atividade de a4gua (aw), que para a producao de micotoxina deve ser no minimo 0,83. Apesar
dos resultados no gréfico 2 mostrarem baixa contaminacdo de bolores e elevada contaminacao
por leveduras nas amostras em grao, é pouco provavel que haja a producédo de aflotoxinas por
esses microrganismo, ja que de acordo com os resultados observados no grafico 3, os valores
de atividade de agua (Aw) estarem inferior a 0,7.

Microrganismos deteriorantes e patogénicos na pimenta-do- Microrganismos deteriorantes e patogénicos na pimenta-do-
reino em grio reino em po
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Gréfico 2- Microrganismos patogénicos contaminantes da pimenta-do-reino em gréo e em po.
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Gréafico 3 — Atividade de 4gua das amostras de pimenta-do-reino em grdo e em po.

De acordo com Germano (2001), para haver um real risco patogénico em relagéo a
Bacillus cereus, é necessario um contaminacao superior a 5 logUFC/g de Bacillus cereus e
observando os resultados para B. cereus no gréfico 2, verifica-se garantia de inocuidade na
pimenta comercializada nas feira B e E. No entanto, na amostra em p6 somente as pimentas
comercializadas nas feiras C e D podem acarreta algum tipo de infeccdo intestinal ao
consumidor. Além de Bacillus cereus, o grafico também revela uma elevada contaminacgéo
por outros tipos de Bacillus, tendo a pimenta em grdo uma carga microbiana ligeiramente
maior. Esses outros Bacillus ndo foram avaliados experimentalmente, no entanto por suas
caractéristicas de cultura, podem ser B. coagulans ou B. subtilis.

Por fim, sendo o clima brasileiro tropical e a elevada atividade de agua fatores que
contribuem para o desenvolvimento da Salmonella, a tabela 1 mostra que 74% das mostras
analisadas encontravam-se contaminadas por esse microrganismo, o que por lei, deixa a
pimenta, impropria para 0 consumo. A preocupacdo com essa contaminacao é gravada devido
o fato da pimenta ser, principalmente, consumida in natura, acarretando alto risco a saude
humana.

Tabela 1 — Determinacdo de Salmonella spp nas amostras de pimenta em grdo e em po
Amostra | Amostra Il Amostra Il
Gréo Po Gréo PO Gréo Po

Local

Feira A

Presenca

Auséncia

Presenca

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Feira B

Presenca

Presenca

Presenca

Auséncia

Presenca

Presenca

FeiraC

Presenca

Presenca

Presenca

Auséncia

Presenca

Presenca

FeiraD

Presenca

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Presenca

Auséncia

Feira E

Presenca

Presenca

Presenca

Presenca

Presenca

Presenca

CONSIDERACOES FINAIS

Apesar da pimenta em pd apresentar menor susceptibilidade a contaminacao
microbiana em relacdo a em grdo, de modo geral, todas as amostras analisadas encontra-se
inadequadas para o consumo. Diante das contaminacdes microbioldgicas nas pimentas
analisadas, torna-se necessario a pratica de uma série de medidas higiénicas sanitarias ou de
um posterior tratamento dos graos, a fim de diminuir a carga microbiana da pimenta, seja ela
causada por fatores ambientais, processos tecnoldgicos ou por sua manipulacéo incorreta.
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