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RESUMO

Este trabalho avaliou a qualidade de temperos artesanais a base de pimenta do reino e cominho,
duas especiarias valorizadas na culinaria e na medicina tradicional brasileira, por suas
propriedades benéficas a salude, como atividades anti-inflamatorias, antioxidantes,
antimicrobianas, entre outras. Os objetivos gerais deste trabalho tiveram como objetivo avaliar
a qualidade final dos temperos a base de pimenta do reino (Piper nigrum L.) e Cominho
(Cuminum cyminum) comercializados na cidade de Itumbiara-Go. A importancia dessa
avaliacdo € ressaltada pela popularidade dos temperos naturais na culinaria brasileira, o papel
dessas especiarias na promoc¢do da salde e a necessidade de garantir a seguranca alimentar,
visto que os condimentos podem ser contaminados por micro-organismos em qualquer etapa da
cadeia produtiva. O projeto também enfatizou a necessidade de promover uma alimentacdo
saudavel e balanceada, substituindo o sal de cozinha por temperos naturais. Ao realizar as
analises os resultados das analises microbioldgicas de salmonela e coliforme mostraram que
as amostras de tempero atenderam as especificagdes estabelecidas pela Resolu¢cdo RDC n°
331 em dezembro de 2019. E as analises fisico-quimica deste estudo foram avaliados trés
parametros importantes: umidade, cinzas e pH e tais analises mostraram como resultados que
as amostras estavam preservadas e tinha um bom valor nutricional. As andlises realizadas
permitiram concluir que os temperos mistos de pimenta do reino e cominho comercializados
em Itumbiara-Go possuem qualidade adequada para consumo, estando em conformidade com
as normativas vigentes da ANVISA. Além disso, o trabalho contribuiu para a valorizagdo dos
produtos naturais e artesanais, a promo¢do de uma alimentacdo saudavel e balanceada e a
garantia da qualidade e seguranca dos alimentos consumidos pela populacdo brasileira.

Palavras-chave: Benéficas; Culinaria; Especiarias; Analises; ANVISA.



ABSTRACT

This work evaluated the quality of artisanal seasonings based on black pepper and cumin, two
spices valued in traditional Brazilian cuisine and medicine, for their beneficial health
properties, such as anti-inflammatory, antioxidant, antimicrobial activities, among others. The
general objectives of this work aimed to evaluate the final quality of seasonings based on black
pepper (Piper nigrum L.) and Cumin (Cuminum cyminum) sold in the city of Itumbiara-Go. The
importance of this assessment is highlighted by the popularity of natural seasonings in
Brazilian cuisine, the role of these spices in promoting health and the need to ensure food safety,
as seasonings can be contaminated by microorganisms at any stage of the production chain.
The project also emphasized the need to promote a healthy and balanced diet, replacing table
salt with natural seasonings. When carrying out the analyses, the results of the microbiological
analyzes of salmonella and coliform showed that the seasoning samples met the specifications
established by Resolution RDC n° 331 in December 2019. And the physical-chemical analyzes
of this study evaluated three important parameters: humidity, ash and pH and such analyzes
showed as results that the samples were preserved and had a good nutritional value. The
analyzes carried out allowed us to conclude that the mixed black pepper and cumin seasonings
sold in Itumbiara-Go have adequate quality for consumption, complying with current ANVISA
regulations. Furthermore, the work contributed to the appreciation of natural and artisanal
products, the promotion of a healthy and balanced diet and the guarantee of the quality and
safety of food consumed by the Brazilian population.

Keywords: Beneficial; Cooking; Spices; Analysis; ANVISA.
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1. INTRODUCAO

O progresso cientifico tem elevado a importancia das pesquisas em produtos naturais para
variados propdsitos, desde a formulacdo de ingredientes ativos para medicamentos, aplicacdes
terapéuticas na medicina contemporanea, até a criacdo de temperos artesanais que buscam novos
sabores, vida saudavel e qualidade do produto. No que diz respeito a elaboracdo de temperos, é
relevante a inclusdo de especiarias ou condimentos de origem vegetal, que sdo produtos naturais
que podem, ou n&o, possuir valor nutritivo. O condimento vegetal pode ser classificado como
simples, quando composto por uma Unica especiaria genuina e pura, e misto, quando formado pela
combinacéo de varias especiarias (Ribera et al., 2021).

A pimenta preta (Piper nigrum L.), popularmente conhecida no Brasil como pimenta-do-
reino, pertence a familia Piperacea e tem sido usada como tempero natural ha milhares de anos em
paises como China, India e norte da Africa. Introduzida no Brasil durante a época da escravidao,
desde o século XV, é tida como a especiaria de maior relevancia comercial na histéria. E notavel
que a pimenta do reino é rica em retinol e &cido ascdrbico (Vitaminas A e C), aléem de possuir uma
alta concentracdo de minerais, como ferro e potassio. Devido a sua vasta comercializacéo, varios
pesquisadores iniciaram estudos fitoquimicos que revelaram que essa especiaria contém diversos
metabolitos, tais como amidas/alcaloides e propenilfenalinas, resultando em significativas
atividades biologicas, incluindo propriedades anti-inflamatdrias e antioxidantes (Carnevalli;
Araujo, 2013; Scherner et al., 2022).

O cominho (Cuminum cyminum), da familia Apiaceae, é outra especiaria muito valorizada
pelos brasileiros. Originaria do Mediterraneo Oriental e do Sul da Asia, suas sementes secas Sa0
extensivamente usadas como tempero devido ao seu intenso sabor caracteristico. Adicionalmente,
essa planta é considerada estimulante e suas propriedades terapéuticas foram relatadas no
tratamento de transtornos gastrointestinais, ginecoldgicos e respiratorios, bem como no tratamento
de dor de dente, diarreia e epilepsia. Essas propriedades medicinais sdo atribuidas a sua composicao
quimica, que inclui flavonoides, terpenos e compostos fendlicos (Coutinho, 2020; Ravelli, 2011).

E evidente a importancia de integrar produtos naturais na dieta para promover a satde
humana, dado que diversos metabolitos benéficos estdo presentes nessas especiarias.

Recentemente, 0s temperos a base de produtos naturais tém ganhado destaque como uma opcao



mais saudavel para substituir o cloreto de sddio (NaCl), conhecido como sal de cozinha, usado para
retardar a deterioracdo, por temperos naturais que preservam o sabor e o aroma dos alimentos.
Portanto, este trabalho avaliou a qualidade de temperos artesanais de diferentes marcas por

meio de analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

1.1  Objetivos
1.1.1 Objetivo geral

Este trabalho teve como objetivo a avaliacdo a qualidade final dos temperos mistos a base
de pimenta do reino (Piper nigrum L.) e cominho (Cuminum cyminum) utilizando métodos de

analises microbioldgicas e fisico-quimica.

1.1.2 Objetivos especifico

e Realizar andlises fisico-quimicas e microbioldgicas da mistura dos temperos a base de
pimenta do reino e cominho identificados nos estabelecimentos comerciais de Itumbiara;

e Verificar se o produto esta de acordo com as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019).

1.2 Justificativa

A culinaria brasileira € uma das mais conhecidas pelo mundo devido ao seu aroma e sabor,
sendo assim a populacdo em geral faz a utilizacao de diversos temperos e 0s produtos naturais sao
uma excelente escolha para uma alimentacdo balanceada. A pimenta do reino e o Cominho sao
duas especiarias que apresentam diversas atividades biologicas e potencializam vérias acdes
benéficas para salde. Sendo assim, a formulacdo de um tempero natural que contemple a
combinacdo dessas duas especiarias é importante para agregar sabor e salude na alimentagédo
brasileira. Como ja foi relatado na literatura nas pesquisas de Salehi et al. (2019) os temperos
apresentam consequéncias positivas e significativas na busca de uma vida saudavel uma vez que
as duas especiarias em questdo apresentam atividade bioldgicas importantes no corpo humano, tais

como, efeito imunomodulatério e antialérgico, efeito antidiabético, atividade anti-inflamatorio,
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tratamento gastrointestinal, efeito antimutagénico e preventivo do cancer e atividade
antimicrobiana.

O interesse em obter novas informag@es surgiu uma busca por habitos saudaveis em toda
sociedade, pois a conscientizacdo de alimentos que sdo prejudiciais a saide vem sendo um tema
popular entre os meios de comunicacao, as fatalidades por doencas, cancer e epidemias causando
perdas econdmicas, desemprego, instabilidade e calamidade na satde populacional. Os dados da
Organizacdo Mundial da Salude é de que mais de 50% dos distUrbios alimentares sdo originados
por micro-organismos, associados na preparacdo e controle dos alimentos/condimentos antes de
serem adquiridos e é por isso que 0 uso dos temperos naturais tem se tornado cada vez mais
atraentes e a busca por inovacgdes gastronémicas a fim de agregar sabor, melhorar qualidade de
vida e adquirir habitos saudaveis s6 vem aumentando (Dutra e Malagoli, 2019).

Sendo assim tais condimentos podem chegar em industrias alimenticias e aos consumidores
contaminados. Essa contaminagdo pode ocorrer na sua origem, antes que ocorra 0 processamento
ou na estocagem, colheita, armazenamento e até mesmo no transporte, mas pode ocorrer em seu
exterior, quando é acrescentado ao alimento durante o manuseio inicial ou final (Dutra e Malagoli,
2019).

As especiarias sdo de origem de diversificados vegetais, que derivam de mudancas no clima
e por isso apds a colheita sdo armazenadas de modo natural, sendo assim fica propicio com
facilidade a proliferacdo e fermentacdo de micro-organismos que como 0s fungos, e bactérias ,
sendo responsaveis por doengas aos que consomem que acometem em uma intoxicacao, quando é
ingerido toxinas desenvolvidas por patdgenos com os alimentos e a infec¢do, quando o proprio

micro-organismo € consumido com o alimento (Nelo, 2018).
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Pimenta-do-reino

No Brasil, a pimenta mais popularmente utilizada é a pimenta-do-reino, muito apreciada
ndo apenas como ingrediente para elaboracdo de temperos, mas também por suas notaveis
propriedades medicinais. A composi¢cdo quimica de 100 gramas de sementes de pimenta-do-reino
compreende carboidratos (66,5 g), proteina (10 g), gordura (10,2 g), célcio (400 mg), magnésio
(235,8-249,8 mg), potassio (1200 mg), fésforo (160 mg), além de menores concentracdes de sddio,
ferro e zinco. A pungéncia e o sabor da pimenta, bem como suas propriedades farmacoldgicas, sao
creditados a piperina (Carnevalli; Araujo, 2013; Saleem et al., 2022).

A pimenta-do-reino apresenta elementos semelhantes a pimenta-vermelha, contudo, seu
efeito é mais ameno, dado que promove um aumento na expressdo de citocinas anti-inflamatorias
e restringe as pro-inflamatdrias (Pissinate, 2006). O constituinte mais importante da pimenta-do-

reino ¢ a piperina sendo ela invariavel ao calor do cozimento, pois é liberado através de cocgéo.

Quando o grdo da pimenta atinge a maturidade, ele é colhido e colocado
em um local adequado para secar sob a luz do sol. Eles ficam expostos até
ficarem totalmente murchos e pretos através da acdo das proprias enzimas
presentes nos grdos. Depois de secarem totalmente, esses graos sdo
moidos e é obtida a pimenta-do-reino (Rego; Fernandes, 2019, p. 36)

A Figura 1 ilustra a pimenta-do-reino a em cachos durante seu processo natural de cultivo
e na Figura 2 é possivel identificar esse processo de manipulacdo que a pimenta-do-reino sofre

apos a colheita
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Figura 01 - Fruto da pimenta preta ou do reino em gréos verdes (Piper nigrum)

Fonte: Mathias (2019)

Figura 02 - Frutos da pimenta preta ou do reino em gréos secos (Piper Nigrum)

Fonte: Alhajj (2022)

As principais atividades biologicas da pimenta-do-reino sao os efeitos imunomoduladores
e antialérgicos, antidiabéticos, atividade anti-inflamatdria, tratamento gastrointestinal, efeitos
antimutagénicos e preventivos do cancer, atividade antibacteriana. Além destas atividades
bioldgicas, a pimenta-do-reino € reconhecida pela sua capacidade de aumentar a
biodisponibilidade de medicamentos, potencializando assim os seus efeitos terapéuticos. Na
medicina moderna, o0 0leo essencial de pimenta preta é usado para tratar dores de cabeca e
musculares, reumatismo, infec¢oes e para melhorar a circulacdo sanguinea.

Além disso, no caso da pimenta-do-reino, tém sabor especial em diversas receitas e é
compreendida como uma especiaria integrada aos costumes e a cultura varios paises do mundo
principalmente no Brasil e no Meéxico, que tem os ingredientes mais peculiares que sao
responsaveis pela qualificacdo da gastronomia tipica saboreada. Entdo, a pimenta-do-reino fez e
faz parte da historia e da cultura do Brasil sendo reconhecido como uma heranca valiosa da

biodiversidade agricola brasileira (Homma, 2016).
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A piperina ¢ um alcaloide bioativo que apresenta propriedades antioxidantes, anti-
inflamatérias, anticancerigenas e antimicrobianas. Além da piperina, outros metabolitos com
importantes atividades biologicas, como B-cariofileno, limoneno, sabineno, a-pineno, 3-bisaboleno
¢ a-copaeno, ja foram isolados da pimenta-do-reino. Estes compostos podem representar uma nova
fonte natural para aplicacbes em alimentos, aromas, cosmeticos e industrias farmacéuticas

(Ashokkumar et al., 2021). A estrutura quimica da piperina € apresentada na Figura 3.

Figura 03 — Estrutura Quimica da piperina
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Fonte: (Ashokkumar et al., 2021).

2.2 Cominho

O cominho, originario do Mediterraneo oriental até o sul da Asia e atualmente cultivado
globalmente, € proveniente da planta herbacea Cuminum cyminum. A andlise fitoquimica do
Cuminum cyminum revelou a existéncia de diversos compostos, como alcaloides, antraquinonas,
cumarinas, flavonoides, glicosideos, proteinas, resinas, saponinas, taninos, limoneno, a e 3-pineno,
1,8-cineol, 0-e p-cimeno, a e y-terpineno, safranal e linalool. Devido a presenca desses
componentes, as principais atividades biologicas associadas ao cominho incluem efeitos
antimicrobianos, anti-inflamatorios, analgésicos, antioxidantes, anticancerigenos, antidiabéticos,
antiagregante plaquetéria, hipotensores, broncodilatadores, imunologicos, contraceptivos, anti-
amiloides e anti-osteoporoticos (Gongalves, Santos; Morais, 2015).

O cominho tem alta porcentagem de cultivo em lugares como Ird o principal exportador,
China, india, Marrocos, sul da Russia, Jap3o, Indonésia, Argélia e Turquia e principalmente em
regibes semiaridas e aridas. O cominho apresenta um sabor marcante e forte com um toque
apimentado, por isso ele é muito popular no México, india e do Oriente Médio. Em alguns lugares
do mundo ele é usado na farinha e até mesmo no licor, ja no Brasil, é mais utilizado em p6 como

tempero nos alimentos (Santos, 2016).



14

As sementes de cominho s&o oblongas e de coloragdo amarelo-acinzentada. Historicamente,
em varias culturas culinérias, as sementes de cominho tém sido utilizadas em uma variedade de
pratos, seja inteira ou moida. Na India, por exemplo, sio utilizadas como ingredientes tradicionais
em uma infinidade de pratos, incluindo sopas, e comp&em vérias misturas de especiarias (Barrella;

Padoveze, 2023). A Figura 4 exibe os diferentes tipos de cominho.

Figura 04 — Sementes inteiras e moidas do cominho

Fonte: Zago e Oliveira (2018)

2.3 Avaliagdo dos parametros de qualidade de temperos

A qualidade é definida como o conjunto de caracteristicas e recursos de um produto ou
servico que influenciam sua capacidade de satisfazer, explicita ou implicitamente, as necessidades
do cliente. A garantia de qualidade, por sua vez, € um aspecto da gestdo da qualidade focado em
proporcionar confianca de que os requisitos de qualidade serdo atendidos, sendo, portanto, mais
abrangente quanto ao cumprimento dos requisitos de qualidade ao longo do processo (Mendes,
2019).

Para controlar a contaminacdo nos condimentos, no caso da pimenta-do-reino e cominho
sdo determinados padrdes microbiologicos. Além disso analise microbiologica é empregada para
garantir a qualidade do produto de acordo com o ministério da saude foi estabelecido pela ANVISA
na resolucdo - RDC N° 331 de 23 de dezembro de 2019 a evidéncia de padrdes microbioldgicos a
serem adotados pela cadeia produtiva de alimentos, de forma a proteger a saide dos consumidores.
Para verificar a composicéo final do tempero elaborado foram empregadas analises fisico-quimicas

(umidade, pH e cinzas).
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O extrato de cominho exibiu, no estudo de Sangaleti, Geromel, Fazio e Silva (2017),
atividade antimicrobiana significativa contra a Salmonella enteritidis, corroborando um estudo
anterior de Trajano et al. (2009) que também destacou a eficacia do 6leo essencial de cominho
contra varias outras bactérias. Além disso, a combinacdo de extratos de cominho e tomilho inibiu
trés das cinco bactérias testadas, demonstrando uma atividade antibacteriana mais ampla,
especialmente contra a Salmonella enteritidis, que mostrou a maior sensibilidade entre todos os
micro-organismos testados.

O estudo de Sangaleti, Geromel, Fazio e Silva (2017) ainda concluiu que a combinacao de
extratos aquosos de cominho e tomilho possui uma atividade antibacteriana abrangente, com a
Salmonella Enteritidis apresentando a maior sensibilidade entre todos 0s micro-organismos
testados. A pesquisa também destacou a ocorréncia de efeitos sinérgicos e antagdnicos na
combinagdo de diferentes extratos, sublinhando a complexidade e a necessidade de mais estudos
sobre a combinacdo de diferentes extratos de especiarias para divulgar seus beneficios
antimicrobianos.

O cominho apresenta um amplo espectro antimicrobiano contra bactérias gram-positivas e
gram-negativas, conforme documentado por Bisht, Menon e Singhal (2014). Eles realizaram um
estudo para avaliar os efeitos antimicrobianos do dleo essencial (OE) de cominho contra S.
typhimurium E. coli. O OE foi extraido por hidrodestilacdo e sua atividade antibacteriana foi
avaliada usando os métodos de difusdo de disco e diluicdo em agar. O diametro de inibicéo
observado foi de 22 mm para S. typhimurium e 17 mm para E. coli, com concentra¢des inibitorias
minimas (CIM) de 0,125% e 0,250% (Vv/v), respectivamente. A composicdo do OE revelou os
principais compostos sendo y-terpin-7-al (22.9%), y-terpineno (22.6%), P-pineno (22.2%) e
cuminaldeido (13.1%).

As andlises microbiologicas sdo critérios que determinam a aceitabilidade de um lote ou
processo de alimento. Um padrdo pode ser expresso como auséncia ou presenca de um determinado
micro-organismo, populacdo microbiana presente, ou presenca de toxinas ou metabolitos
microbianos por unidade de massa, volume, area ou lote. A Resolucdo - RDC N° 331 de dezembro
de 2019 tem o objetivo de estabelecer padrGes microbioldgicos para a cadeia produtiva de
alimentos, visando a protecdo da salde dos consumidores. Segundo os parametros da RDC N° 331,
é crucial que os temperos (categoria de especiarias) estejam isentos de Salmonella sp. e que 0s

limites maximos para Escherichia coli sejam de 5x102 células de E. coli/ g (Brasil, 2019).
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Outros parametros importantes para a qualidade final do tempero sdo as analises fisico-
quimicas, que tém como principal objetivo determinar a composi¢do centesimal dos temperos
produzidos, bem como das matérias-primas e insumos utilizados em sua preparacdo. A
determinacdo da umidade, por exemplo, € crucial para a preservacao do alimento, pois depende do
volume de agua presente. Quando a umidade ndo esta dentro dos limites estabelecidos pela
Resolucdo - RDC N° 175, os temperos podem apresentar perda de estabilidade quimica e até
mesmo contaminacgdo por microrganismos (Barbosa et al., 2017; Graciano; Atui; Dimov, 2006).

Outra analise fundamental é a determinacdo do teor de cinzas nos temperos, ou seja, a
quantidade de matéria inorganica, como, por exemplo, potassio, sédio, célcio e Magnésio. O
método para determinacdo de cinzas geralmente é simples, sendo realizado em muflas a uma
temperatura de 550°C a 600°C. Para a conservacao dos temperos, também € interessante realizar
analises do pH. Além de influenciar na conservacao, a acidez ou alcalinidade do tempero € um

componente basico do sabor e aroma (Barbosa et al., 2017; Melo; Freitas, 2020).
3 Materiais e Métodos

A parte experimental foi realizada em parceria com a empresa Caramuru Alimentos
localizada em Itumbiara-GO. Sendo assim os temperos foram obtidos no comércio local da cidade
de Itumbiara-GO, e posteriormente foram analisadas microbiologicas e fisico-quimicas no
Laboratério de Controle de Qualidade de Oleos, localizado na empresa parceira.

As amostras foram obtidas em dois supermercados sendo trés amostras diferentes. As trés
amostras foram uma mistura ja pronta de pimenta-do-reino com cominho, cada uma de uma marca

diferente. O periodo de coleta foi de dezembro de 2022 a janeiro de 2023.

3.1 Analises microbiologicas

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a American Public Health
Association (APHA) 5% edicdo, capitulo 9, descrito no Manual de Métodos de Analise
Microbioldgica de Alimentos e Agua — 52 edicéo, 2017. Os resultados foram comparados de acordo
com o estabelecido pela legislacdo na resolucdo - RDC N° 331 de 23 de dezembro de 2019.

Para a investigacdo de Samonella sp., foi realizado conforme a Figura 5, presente no Manual

de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua — 52 edigdo, 2017.



Figura 05 — Método de anélise de Samonella sp.
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Para calcular o Nimero Mais Provavel (NMP) como método de analise de coliformes é
detalhado na Figura 6.

Figura 06 — Método de anélise de coliformes.
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3.2 Analise fisico-quimica

Para a analise de umidade, cinzas e pH foram utilizadas as metodologias do Instituto Adolfo
Lutz (2008). Na analise de umidade as amostras foram pesadas aproximadamente 59 e colocadas
em um forno de secagem a uma temperatura especifica, geralmente entre 105°C e 110°C. Os
resultados sdo expressos em percentual de umidade, calculado pela diferenca entre o peso inicial e
o peso final, dividido pelo peso inicial e multiplicado por 100.

Para determinacdo da quantidade de residuos inorganicos presentes (cinzas), pesou-se 2 ¢
da amostra de alimento e foram colocadas em um cadinho ja pré-pesado. O proximo passo no
método foi o processo de carbonizacdo em um bico de Bunsen. Feito isto, foi colocado o cadinho
contendo a amostra em uma mufla a uma temperatura elevada (550-600°C) por um periodo de 2
horas para queimar toda a matéria organica. Apés retirar os cadinhos, foram resfriados em uma
camara de dessecador para se evitar a absorcdo de umidade do ambiente. Foi pesado novamente o

cadinho resfriado com as cinzas resultantes. O célculo foi feito a partir da diferenca peso do cadinho
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vazio e 0 peso do cadinho com a cinza ap6s a mufla, dividindo pelo peso inicial e multiplicado por
100.

Para obter os resultados do pH, foram pesados 5 g de cada amostra, adicionando 50 mL
de 4gua destilada e misturando com um bastdo de vidro até obter uma solu¢do homogénea. Em
seguida, realizou a leitura direta do pH com a ajuda de um pHmetro digital calibrado
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1  Analises Microbioldgicas

Os resultados das analises microbioldgicas de Salmonella e coliformes sdo mostrados na Tabela
1.

Tabela 1. Resultados das analises de Salmonella e Coliformes

I ____

Amostra 1 Aus

Salmonella Amostra 2 Aus

Amostra 3 Aus

Aus=Auséncia em 25 g de amostra.

Amostra 1 <3x 10t UFC/ g
Coliformes Amostra 2 <3x10tUFC/ g
Amostra 3 <3x 10t UFC/ g

UFC/ g=Unidade Formadora de Col6nias por grama de amostra

Fonte: Dados da pesquisa (2023)

Os resultados das anélises microbiolédgicas de Salmonella e coliformes, conforme mostrado
nas Tabela 1, indicam que as amostras dos temperos estdo de acordo com as especificacdes
estabelecidas pela Resolugdo RDC N° 331 de Dezembro de 2019. Essa resolucdo estabelece os
padrdes e especificacbes microbioldgicas para temperos desidratados, inclusive em pasta ou
prensados, como mistura para tempero de feijao, cubos de caldo e misturas para refogado. A
intencdo desses regulamentos é proteger a seguranca dos consumidores, mitigando o risco de
contaminacdo microbiana. Ao aderir a esses regulamentos, os fabricantes podem assegurar aos
consumidores que seus produtos sao seguros para o consumo. Os resultados das analises mostram
que os produtos em questdo ndo apresentam riscos aos consumidores, indicando que 0s métodos
de higiene foram seguidos adequadamente desde a obtencdo da matéria-prima até a producédo do
produto (Barbosa et al, 2020).

Os resultados de estudos conduzidos por varios autores destacam a presenca preocupante
de Salmonella sp. e coliformes termotolerantes em amostras de pimenta-do-reino. Moreira et al.
(2009) encontraram 18,2% das amostras contaminadas com Salmonella sp., e 36,3% contaminadas
com coliformes termotolerantes. A presenca de Salmonella sp. em 10,5% das amostras e coliformes
a 45°C em 18,4% das amostras de pimenta-do-reino. Oliveira e Teshima (2011) encontraram

contaminacéo por Salmonella sp. em 66,7% das amostras analisadas. Melo et al. (2013) relataram
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uma taxa de contaminacdo de 44,4% para Salmonella sp., enquanto Michelin et al. (2016)
encontraram 33,3% das amostras contaminadas com Salmonella Oranienburg e 33,3% com
coliformes termotolerantes. Melo et al. (2013) observaram que 11,1% das amostras excediam o
limite estabelecido pela ANVISA para coliformes termotolerantes.

Além disso, Sousa (2015) e Vieira (2017) verificaram a auséncia de Salmonella sp. em
100% das amostras de pimenta-do-reino analisadas, o que estd em conformidade com as normas
da RDC 12 de 2001 e RDC 331 de 2019. No entanto, a veiculacdo de Salmonella é uma das
principais causas de surtos de origem alimentar no Brasil, como indicado por Fontenele et al.
(2015) e Webber et al. (2019). Lima et al. (2019), Piccolo et al. (2018) e Machado et al. (2021)
também ndo encontraram presenca de Salmonella sp. em amostras de pimenta-do-reino de Sao
Mateus, ES.

Os estudos de Correia et al. (2017) e Matosinhos et al. (2020) também sdo importantes para
entender a gravidade da situagdo. Correia et al. (2017) encontraram valores elevados de coliformes
totais e termotolerantes em saladas produzidas em cozinhas hospitalares, mesmo apds o tratamento
térmico. Matosinhos et al. (2020) relataram um alto indice de matérias estranhas consideradas de
risco a saude na pimenta-do-reino, como fragmentos de pelo de roedor, e a presenca de
contaminantes microbioldgicos (Salmonella spp. e coliformes a 45°C) acima do limite tolerado,
representando um potencial risco a saude do consumidor.

Portanto, os resultados destes estudos que tratam da pimenta-do-reino confirmam a
importancia do monitoramento continuo da pimenta-do-reino moida para garantir a oferta de um
produto de melhor qualidade sanitaria ao consumidor. Eles também indicam a necessidade de
melhorias nas praticas de manipulacao, beneficiamento e armazenamento ao longo de toda a cadeia
produtiva.

Em suma, os resultados indicam que os temperos analisados estdo de acordo com as normas
microbioldgicas estabelecidas, sugerindo que sdo seguros para consumo e de qualidade nutricional
adequada. E crucial que os fabricantes continuem a seguir rigorosamente os padrdes de higiene e
qualidade para garantir a seguranca e qualidade dos alimentos fornecidos aos consumidores. Além
disso, € importante que as autoridades competentes continuem a monitorar e a avaliar regularmente
os produtos alimenticios para garantir a conformidade com as normas estabelecidas e proteger a

salide dos consumidores.
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4.2 Analises fisico-quimica

A qualidade dos temperos é essencial para garantir ndo apenas o sabor, mas também a
seguranga dos alimentos. As analises fisico-quimicas sdo ferramentas importantes para avaliar a
qualidade dos temperos. Neste estudo, foram avaliados trés pardmetros importantes: umidade,
cinzas e pH. A Tabela 2 exprime os resultados encontrados.

Tabela 2 — Resultados das anélises fisico-quimicas

Amostras Umidade Cinzas pH
Amostra 1 2,9% 1,7% 5,47
Amostra 2 3,7% 1,7% 5,52
Amostra 3 2,6% 1,5% 5,23

Fonte: Dados da pesquisa (2023)

A umidade € um parametro crucial porque influencia a textura, o sabor e a conservagédo dos
alimentos. Um teor de umidade muito alto pode levar a deterioracdo do produto, ao crescimento de
microrganismos e a perda de qualidade. O fato de que a umidade nas amostras de cominho variou
de 2,6% a 3,7%, bem abaixo do maximo permitido de 14% (Brasil, 2006), indica que as amostras
estdo bem preservadas e tém uma boa estabilidade. Além disso, a baixa umidade sugere que 0s
métodos de secagem e armazenamento utilizados foram adequados, o que € crucial para manter a
qualidade do produto durante o armazenamento.

O teor de cinzas é uma medida do conteudo mineral dos alimentos e é importante para
avaliar o seu valor nutricional. O conteddo mineral é essencial para varias funcdes biolégicas no
corpo humano, como a formacdo de 0ssos e dentes, a transmissdo de impulsos nervosos e a
manutencdo do equilibrio &cido-base. O fato de que o teor de cinzas nas amostras variou de 1,5%
a 1,7%, dentro da normalidade para temperos segundo a TBCA (2020), sugere que o0s produtos
analisados possuem um alto valor nutricional e sdo benéficos para a salde. As tabelas de
composicao dos alimentos sdo fundamentais para a educacgéo nutricional, controle de qualidade dos
alimentos e avaliacdo da ingestdo nutricional individual. Através destas tabelas, as autoridades de
salde publica podem estabelecer metas nutricionais e diretrizes alimentares que promovam uma
alimentacdo mais saudavel.

O pH ¢é outro parametro importante porque influencia a solubilidade, a cor, o sabor e a
conservacdo dos alimentos. A maioria dos microrganismos de deterioracdo, como bactérias,

bolores e leveduras, prospera em um pH quase neutro (6,6 a 7,5). Portanto, um pH mais acido pode
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ajudar a preservar o produto e impedir o crescimento de microrganismos. O fato de que o pH das
amostras variou de 5,23 a 5,52, na faixa &cida, sugere que o cominho analisado tem um menor grau
de desenvolvimento de microrganismos, o que é benéfico para a sua conservagao.

Além disso, é importante considerar que o cominho é muitas vezes utilizado em combinacgéo
com outros temperos e ingredientes que podem influenciar a sua estabilidade e qualidade. Por
exemplo, o cominho é muitas vezes utilizado em pratos que também contém alho, cebola, pimenta
e outros temperos. A interacdo entre os diferentes componentes pode influenciar o sabor, a cor, a
textura e a estabilidade do prato final. Portanto, é importante considerar o efeito combinado de
todos os ingredientes ao avaliar a qualidade e a seguranca dos alimentos.

As Figuras 05, 06 e 07 ilustram as preparacfes das amostras de temperos a base de
pimenta-do-reino e cominho para as analises do teor de umidade, teor de cinzas e pH

respectivamente.

Figura 05 — Realizacdo de analise das umidades
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Os resultados obtidos sdo comparaveis a estudos semelhantes conduzidos por outros
pesquisadores. A determinacdo de umidade é crucial para 0 armazenamento e a comercializacao
adequados dos alimentos, pois o teor de &gua presente influencia diretamente esses aspectos
(Amoedo e Muradian, 2002; Valentini, Castro e Almeida, 1998). Santos (2015) encontrou umidade
em torno de 10,58% em amostras de pimenta-do-reino. O teor de cinzas € utilizado para calcular o
valor nutritivo de um alimento em relagdo ao seu conteido de minerais e como indicativo de pureza
e adulteracdo (Cecchi, 2003). Santos (2015) encontrou valores de cinzas proximos aos deste
trabalho, enquanto Bouba (2012) e Otunola (2010) encontraram teores de cinzas superiores nas
amostras avaliadas. Os valores de pH obtidos neste estudo foram semelhantes aos encontrados por
Santos (2015), reforcando a importancia de monitorar esses parametros para garantir a qualidade e
seguranca dos alimentos.

O estudo realizado por Machado et al. (2021) analisaram diferentes amostras de pimenta-
do-reino e seus resultados indicam que os teores de umidade n&o diferiram significativamente entre
as amostras (p > 0,05), variando de 9,85% na amostra A.15 até¢ 14,04% na amostra A.10.
Notavelmente, a umidade na amostra A.10 estava ligeiramente acima do limite permitido pela
Instrucdo Normativa n° 10 de 2006, o que poderia levar ao crescimento de microrganismos
indesejaveis e resultar em futura contaminagdo. A analise de cinzas, que se refere ao residuo
inorganico remanescente apos a completa destruicdo da matriz organica do alimento, variou de
2,75% (A.10) a 6,30% (A.9). A amostra A.10 foi a Unica que apresentou diferenca significativa,
indicando consideravel quantidade de cinzas relacionada a um alto teor de minerais. O pH das
amostras variou de 5,59 a 7,18, indicando que a pimenta-do-reino é um condimento de baixa
acidez, o que, juntamente com a umidade, pode influenciar o crescimento microbiano e contribuir
para a seguranca alimentar.

Em conclusdo, os resultados das analises fisico-quimicas indicam que as amostras de
temperos analisadas estdo bem preservadas e possuem um bom valor nutricional. Ndo foram
encontrados trabalhos que tinham como foco realizar a analise de teores de cinzas, umidade e pH
no cominho. O baixo teor de umidade, o contetdo mineral adequado e o pH &cido contribuem para
a estabilidade e a conservacdo do produto. Isso é importante para garantir a qualidade e a seguranca
dos alimentos para os consumidores. Além disso, o cominho, sendo um tempero amplamente
utilizado em varias culinarias ao redor do mundo, é essencial que seja de alta qualidade e seguro

para consumo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como objetivo principal avaliar a qualidade das anélises fisico-
quimicas e microbioldgicas dos temperos de trés marcas a base de pimenta-do-reino (Piper nigrum
L.) e cominho (Cuminum cyminum), tendo em vista a importancia dessas especiarias para a saude
e a culindria brasileira. Os objetivos especificos incluiram, analises fisico-quimicas e
microbioldgicas dos produtos e verificacdo de conformidade com as exigéncias da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC N° 331 de Dezembro de 2019).

As analises fisico-quimicas e microbioldgicas realizadas, permitiram avaliar a qualidade
dos produtos de diferentes marcas e verificar se estavam de acordo com as normativas da ANVISA.
Neste sentido, os resultados obtidos demonstraram que, de maneira geral, os produtos analisados
estavam em conformidade com as normativas vigentes, 0 que sugere que 0s temperos a base de
pimenta-do-reino e cominho disponiveis no mercado brasileiro possuem qualidade adequada nos
parametros fisico-quimicos e microbiologicos para consumo.

O impacto desta pesquisa para a ciéncia e a sociedade € significativo, pois contribui para a
garantia da qualidade e seguranca dos alimentos consumidos pela populacdo. Além disso, 0s
resultados obtidos reforcam a importancia de se realizar analises periddicas de produtos
alimenticios, especialmente aqueles de origem natural e artesanal, a fim de assegurar que estdo em
conformidade com as normativas vigentes e sdo seguros para consumo. Ademais, este trabalho
também contribui para a valorizagdo dos produtos naturais e artesanais, que sdo importantes ndo
apenas para a saude, mas também para a preservacao da cultura e da biodiversidade brasileira.

Portanto, pode-se concluir que os objetivos propostos neste trabalho foram atingidos com
sucesso e que os resultados obtidos sdo relevantes para a garantia da qualidade e seguranca dos

alimentos consumidos pela populacdo brasileira.
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