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RESUMO

Este estudo avaliou a contaminacdo microbiologica e fisica em amostras de sementes moidas de
cominho (Cuminum cyminum L.) e pimenta-do-reino (Piper nigrum L.), coletadas em feiras livres de
sete municipios da microrregido do Salgado, Pard. As amostras foram submetidas a analises
microbioldgicas para deteccao de Salmonella spp., Escherichia coli, Enterobactérias, Staphylococcus
coagulase positiva, Fungos e Leveduras, além da pesquisa de Sujidades por macro e microscopia. Os
resultados evidenciaram a presenga de Salmonella spp., Escherichia coli e elevadas contagens de
Enterobactérias que variam de 2,5x10*> UFC/g até 3,3x10° UFC/g. No que se refere a contagem de
Staphylococcus Coagulase Positivo, os valores de contagem chegam até 3,3x10° UFC/g. J4 os bolores
e leveduras, a maioria das amostras (9/16) apresentaram contagens inferiores a 1 UFC/g, todavia foi
possivel identificar em uma amostra de pimenta-do-reino, 1,5x10* UFC/g. Os resultados da anélise de
sujidades macroscopicas € microscopicas nas amostras de cominho e pimenta-do-reino, foi possivel
observar a presenca de matérias estranhas, como fragmentos organicos, particulas vegetais, poeira,
fibras e fios de cabelo. A constatagdo de microrganismos potencialmente patogénicos e particulas
fisicas inadequadas indica falhas nos processos de higieniza¢do, armazenamento e manipulacdo das
sementes, evidenciando condigdes sanitarias precarias desses condimentos.

Palavras-chave: Especiarias. Condimentos. Temperos. Contaminacdo Bioldgica. Contaminacao
Fisica.

ABSTRACT

This study evaluated the microbiological and physical contamination in samples of ground cumin
(Cuminum cyminum L.) and black pepper (Piper nigrum L.) seeds collected from street markets in
seven municipalities in the Salgado microregion, Para. The samples were subjected to microbiological
analysis for the detection of Salmonella spp., Escherichia coli, Enterobacteriaceae, coagulase-positive
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Staphylococcus, Fungi, and Yeasts, in addition to the search for dirt by macro and microscopy. The
results showed the presence of Salmonella spp., Escherichia coli, and high counts of
Enterobacteriaceae ranging from 2.5x10% CFU/g to 3.3x106 CFU/g. Regarding the count of coagulase-
positive Staphylococcus, the count values reached up to 3.3x106 CFU/g. As for mold and yeast, most
samples (9/16) had counts below 1 CFU/g, although one black pepper sample contained 1.5x104
CFU/g. Analysis of macroscopic and microscopic contamination in the cumin and black pepper
samples revealed the presence of foreign matter, such as organic fragments, plant particles, dust, fibers,
and hairs. The presence of potentially pathogenic microorganisms and inadequate physical particles
indicates flaws in the sanitation, storage, and handling of the seeds, demonstrating the poor sanitary
conditions of these spices.

Keywords: Spices. Condiments. Seasonings. Biological Contamination. Physical Contamination.

RESUMEN

Este estudio evalud la contaminacion microbioldgica y fisica en muestras de semillas molidas de
comino (Cuminum cyminum L.) y pimienta negra (Piper nigrum L.) recolectadas en mercados
callejeros de siete municipios de la microrregion de Salgado, Pard. Las muestras se sometieron a
analisis microbioldgico para la deteccion de Salmonella spp., Escherichia coli, Enterobacteriaceae,
Staphylococcus coagulasa-positivos, Hongos y Levaduras, ademas de la busqueda de suciedad por
macroscopia y microscopia. Los resultados mostraron la presencia de Salmonella spp., Escherichia
coli y recuentos elevados de Enterobacteriaceae que variaron de 2,5x10* UFC/g a 3,3x106 UFC/g. Con
respecto al recuento de Staphylococcus coagulasa-positivos, los valores de recuento alcanzaron hasta
3,3x106 UFC/g. En cuanto a moho y levadura, la mayoria de las muestras (9/16) presentaron recuentos
inferiores a 1 UFC/g, aunque una muestra de pimienta negra contenia 1,5 x 10~ UFC/g. El analisis de
la contaminacion macroscopica y microscopica en las muestras de comino y pimienta negra revel6 la
presencia de materias extrafias, como fragmentos organicos, particulas vegetales, polvo, fibras y pelos.
La presencia de microorganismos potencialmente patdgenos y particulas fisicas inadecuadas indica
deficiencias en la higiene, el almacenamiento y la manipulacion de las semillas, lo que demuestra las
malas condiciones sanitarias de estas especias.

Palabras clave: Especias. Condimentos. Aderezos. Contaminacion Bioldgica. Contaminacion Fisica.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a RDC n° 276/2005, especiarias sdo partes de plantas usadas para agregar sabor
ou aroma aos alimentos, devendo atender a parametros higi€nico-sanitarios estabelecidos (BRASIL,
2005). As especiarias tém sido utilizadas ha séculos na culinaria e na medicina, mas a contaminagao
microbiologica representa um risco a saude publica. A contaminagao pode ocorrer devido a praticas
agricolas inadequadas, processamento deficiente e condi¢cdes de armazenamento precarias (Pimentel
et al., 2025), a umidade do solo no qual sdo cultivadas favorece a multiplicagdo microbiana e apos sua
colheita, estes produtos geralmente permanecem proximos ao solo, em temperatura ambiente para
secagem, predispondo a contaminagdo microbiana e permitindo o crescimento de fungos (Garcia,
2015).

O cominho (Cuminum cyminum L.), ¢ uma pequena planta anual e herbacea pertencente a
familia Apiaceae. E uma planta anual amplamente reconhecida por ser uma das espécies de sementes
mais populares e uma das mais antigas cultivadas entre os produtos naturais aromadticos e herbaceos,
cultivada no Oriente Médio, India, China e vérios paises mediterraneos, incluindo a Tunisia. Seu fruto,
conhecido como semente de cominho, é amplamente utilizado para fins culinarios e medicinais. E
geralmente usada como aditivo alimentar, tempero popular e agente aromatizante em muitas culinarias
(Mnif & Aifa, 2015).

Apresenta diversas propriedades medicinais, nutracéuticas e farmacéuticas relevantes. O
cominho possui aplicagdo extensa nas induastrias de bebidas, alimentos, bebidas alcodlicas,
medicamentos, perfumes e produtos de higiene pessoal. Destaca-se como a segunda espécie de
semente mais utilizada, superada apenas pela pimenta-do-reino. Seu aroma forte e caracteristico,
atribuido predominantemente ao cuminol (presente em concentragdes de 2,5 a 4,0% na semente),
fundamenta seu uso tanto como tempero quanto para fins terapéuticos. Os 6leos essenciais extraidos
das sementes sdo compostos principalmente por hidrocarbonetos e aldeidos (Allaq et al., 2020).

Piper nigrum L. (Familia Piperaceae) ¢ uma especiaria bem conhecida, considerada a "Rainha
das Especiarias" entre as diversas especiarias. Ela contém um alcaloide pungente, a "piperina", ¢ um
ingrediente valioso e amplamente utilizado, conhecido por seu odor e sabor caracteristicos (Ahmad et
al., 2012; Damanhouri & Ahmad, 2014; El Darra et al., 2021), utilizada na culinaria para saborear e
conservar alimentos e empregada na medicina natural por suas propriedades terapéuticas (Krause et
al., 2020). E considerado uma commodity de grande importincia econdmica. (Silva et al., 2023). A
auséncia de boas praticas de fabricacdo (BPF) durante a colheita, processamento ¢ manuseio da
pimenta-do-reino pode acarretar a contaminacdo do produto com sujidades microscopicas e
microrganismos (Matosinhos et al., 2020).

As especiarias geralmente nao estdo livres de contaminagdo microbiana, a menos que sejam

submetidas ao processamento industrial. Um dos principais obstaculos para comercializar especiarias
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em mercados varejistas ao ar livre ¢ a falta de infraestrutura adequada e cuidados sanitarios
insuficientes. Apesar de terem baixa atividade de 4agua, o que dificulta a proliferacdo de
microrganismos, ervas e especiarias secas sao produtos naturais suscetiveis a contaminagdo por
diferentes tipos de microrganismos, inclusive espécies patogénicas e toxigénicas (Costa et al., 2020).
Como qualquer outro produto alimenticio, a presenga de microrganismos nessas especiarias
pode indicar falhas higi€nico-sanitaria, pois sdo suscetiveis a contaminagdes, principalmente de ordem
bioldgica devido a presencga de micro-organismos patogénicos comprometendo a seguranga alimentar
e reforgando a importancia de controles rigorosos durante todas as etapas produtivas. Desta forma, o
presente trabalho investigou a contaminacao microbioldgica e fisica em sementes moidas de cominho
e pimenta-do-reino. comercializadas em feiras livres da microrregido do Salgado, no estado do Para,

Brasil.

2 MATERIAL E METODOS

Foram realizadas analises microbioldgicas em 16 (dezesseis), amostras de cominho moido e
pimenta-do-reino, comercializadas em 07 (sete) feiras-livres, distribuidas em 07 (sete) municipios
localizados na microrregido do Salgado, no estado do Pard (Colares, Curucd, Marapanim, Sdo Caetano
de Odivelas, Sdo Jodo de Pirabas, Terra Alta e Vigia).

As andlises seguiram metodologias distintas, de acordo com a determinagdes microbioldgica
realizadas para Salmonella spp. (ISO 6579-1:2002); Escherichia coli (EMBRAPA, 2011);
Enterobactérias (NBR ISO 21528-2:2004); Staphylococcus Coagulase Positiva (ISO 6888-1:2003);
Bolores e leveduras (ISO 21572-2:2008). J4 a andlise de determinagdo da contaminagdo fisica, para
identificar possiveis matérias estranhas nas amostras estudadas, foi realizada utilizando a macroscopia
e microscopia estereoscopica (Diagtech® modelo XTL6445, aumento minimo de 14X%), conforme

descrito por Fontes e Fontes (2012).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos com a realizacao das analises microbioldgicas de cominho e pimenta-do-
reino, comercializadas em feiras-livres de municipios localizados na microrregido do Salgado, no

estado do Par4, Brasil, podem ser observados na Tabela 01.
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Tabela 01 — Resultados das analises microbiologicas de cominho (Cuminum cyminum L.) e pimenta-do-reino (Piper
nigrum L.) comercializadas em feiras-livres, de municipios localizados na Microrregido do Salgado, no estado do Para,

Brasil.
L 1. . Salmonella Escherichia .. Staphylococcus
Caodigo e tipo Localizagdio pp. coli Enterobactérias Coagulase Bolores e
de Amostra Aus/Pre Aus/Pre UFC/g Positivo Leveduras
UFC/g

Al Cominho Colares-PA Auséncia Auséncia 3,7x10° 2,5%x103 <1
A2 Cominho Auséncia Presenca 3,0 x10° 5,1 x 103 <1
A3 Cominho Marapanim- Auséncia Presenca 2,8 x 10° 3,3x10° <1
A4 Pimenta PA Presenca Presenca 4,5 x10* 5,1x104 <1
A5 Pimenta Auséncia Auséncia 1,5x103 1,5x103 <1
A6 Pimenta Sao Jodo da Presenca Presenca 4,7 x 10° 4,7x10° <1
A7 Cominho Pirabas -PA Presenga Presenga 2,5 x 10° 2,5%103 <1
A8 Pimenta Curuca-PA Auséncia Auséncia 2,5 x 103 2,5x10° <1
A9 Cominho Presenca Auséncia 6,2 x 10° 6,2x10° <1
A10 Cominho Terra Alta- Auséncia Presenca 2,5 %1072 2,5 %1072 1x10?
A11 Cominho PA Presenca Presenca 3,0x1072 3,0x1072 1,5x10°
A12 Pimenta Presenca Presenca 3,3 x 10¢ 3,3x10° 1,6x10%
A13 Cominho Vigia-PA Auséncia Presenca 2,5 x 103 2,5x10° 1,2x10%
A14 Cominho Presenca Auséncia 3,0 x10° 3,0 x10° 1,3x10%
A15 Pimenta Sao Caetano Auséncia Auséncia 4,7 x 10° 4,7x10° 3,0x103
A16 Pimenta de Ogi\\/elas- Presenca Presenca 2,3 x10° 2,3 x 10° 1,5x10*

Fonte: Autor (2025).

No total de 50% (8/16) das amostras, foi detectada a presenca de Salmonella spp., sendo 04
(quatro) amostras de cada especiaria (cominho e pimenta-do-reino), apresentaram-se contaminadas,
indicando risco potencial a satide devido a presenca desse patdgeno. J4 a bactéria Escherichia coli, foi
encontrada em varias amostras (10/14), tanto de cominho (6/10) quanto de pimenta (4/10), sugerindo
possivel contaminagdo fecal ou falhas na higiene durante o processamento. Para Enterobactérias, os
valores variam de 2,5x10*> UFC/g até 3,3x10% UFC/g, valores elevados indicam contaminacio
significativa, o que pode comprometer a qualidade do produto e a saide de quem consome esses
condimentos.

No que se refere a contagem de Staphylococcus Coagulase Positivo os valores de contagem
chegam até 3,3x10° UFC/g. Este microrganismo pode causar intoxicagdo alimentar, principalmente se
houver manipula¢do inadequada. Ja os bolores e leveduras, a maioria das amostras (9/16) apresentaram
contagens inferiores a 1 UFC/g, todavia foi possivel identificar em uma amostra de pimenta-do-reino,
1,5x10* UFC/g, valores elevados para fungos e leveduras, podem indicar condi¢des inadequadas de
manipulagdo e armazenamento.

Nos estudos de Silva et al., (2013), quando estudavam condimentos comercializados em feiras
de Campina Grande-PB, concluiram que na sua maioria estavam improprios para o consumo, devido
a presenca de microrganismos patogenos como Coliformes, Salmonella spp., Escherichia Coli e
provavelmente estd associada ma higiene,

Staphylococcus, onde a presenca destes microrganismos

processamento e armazenamento inadequado destes produtos.
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Na pesquisa realizada por Silva et al. (2023), quando estudavam a contaminagao de temperos
a base de pimenta-do-reino, na cidade de Castanhal no Estado do Par4, Brasil, detectaram a presenga
de Salmonella spp. em 5% das amostras; ja a presencga de Escherichia Coli, foi detectada em 33,3%
das apresentaram contaminacdo por ambos patogenos. O autor destaca que a presenga desses
patogenos, expde o consumidor de temperos, principalmente quando utilizados como saborizante em
alimentos prontos para o consumo.

Silva et al (2012) analisaram quatro tipos de condimentos, incluindo cominho e pimenta-do-
reino, comercializados em feiras livres ¢ de supermercados da cidade de Teresina-PI, Brasil, foram
avaliados quanto a contaminagdo por fungos. Das 36 amostras analisadas, 28 (77,77%) apresentaram
resultado positivo e 12 espécies fungicas foram identificadas, incluindo Aspergillus, Penicillium,
Exserohilum mcginnisii, Absidia corymbifera e Aspergillus nidulans, fungos potencialmente
patogénicos e produtores de micotoxinas, os quais podem constituir um risco para a saude dos
consumidores.

Mediante a analise de sujidades macroscopicas e microscopicas nas amostras de cominho e
pimenta-do-reino, foi possivel observar a presenca de matérias estranhas, como fragmentos organicos,
particulas vegetais, poeira, fibras e fios de cabelo. Esses achados indicam deficiéncias no processo de
beneficiamento e manipulagdo, provavelmente relacionadas a exposi¢ao dos produtos em feiras livres,
ao uso de utensilios inadequados e a auséncia de controle de qualidade no armazenamento e na
comercializacao.

A presenca dessas sujidades, ainda que ndo visivel a olho nu, representa um problema sanitario
relevante, pois reflete falhas na adogdo de boas praticas de fabricag@o e higiene pessoal por parte dos
manipuladores. De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL,
2018), ¢ proibida a presenca de matérias estranhas em alimentos destinados ao consumo humano, uma
vez que esses contaminantes comprometem a qualidade, a segurancga e a aceitabilidade dos produtos.

Nos achados, Graciano et al. (2006) quando estudou cominho e pimenta do reino em po
comercializados em cidades do Estado de Sao Paulo, foram analisadas 69 amostras de pimenta do reino
em po e 47 de cominho em p6 no comércio de Sdo Paulo. Entre as de cominho, 44 tinham fragmentos
de insetos, 3 apresentavam acaros e 11 possuiam pelos de roedores. Das amostras de pimenta-do-reino,
68 continham fragmentos de insetos, 17 4caros, 16 pelos de roedores e outras impurezas, 11 (23,4%)
amostras de cominho e 16 (23,2%) de pimenta do reino foram consideradas improprias por conterem
pelos de roedores.

Esses resultados reforcam as observagdes de Souza et al. (2022) e Pereira et al. (2021), que
também constataram contaminagdes fisicas e microbiologicas em condimentos comercializados em

feiras livres de outras regioes do pais. Assim como nos achados deste estudo, os autores destacam a
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necessidade de medidas de controle sanitdrio e capacitagdo dos manipuladores para assegurar a

qualidade higiénico-sanitaria das especiarias.

4 CONCLUSAO

A andlise do perfil de contaminagdo microbiana e fisica em cominho (Cuminum cyminum L.)
e pimenta-do-reino (Piper nigrum L.) comercializadas nas feiras livres da microrregido do Salgado,
Para, revelou a presenga significativa de contaminantes que podem comprometer a qualidade e a
seguranca desses produtos. A constatacdo de microrganismos potencialmente patogénicos e particulas
fisicas, indica falhas nos processos de higienizacdo, armazenamento e manipulacdo das sementes,
evidenciando condi¢des sanitdrias precarias. Ressalta-se, portanto, a necessidade de adogdo de boas
praticas de fabricacdo e controle sanitario durante o processamento e comercializagdo dessas

especiarias.
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