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RESUMO

A Bixa orellana L., popularmente conhecida como urucum, € uma planta nativa da América do Sul,
particularmente da regido amazdnica, e desempenha um papel importante na cultura e culindria
brasileira. Utilizada como corante alimenticio, confere tanto coloracdo, quanto sabor aos alimentos.
Sua extracdo pode ser realizada por diversas metodologias, incluindo imersdo em 6leo vegetal quente,
uso de solugdes aquosas alcalinas diluidas, solventes organicos e agua. As etapas vao desde as técnicas
tradicionais e simples, como a pilagem manual, até¢ métodos industriais mais sofisticados, envolvendo
equipamentos e condi¢des controladas para otimizar a eficiéncia e a qualidade do produto gerando
assim, um corante natural utilizado na culindria. O presente estudo investigou a qualidade
microbiologica de molhos artesanais elaborados a base de urucum, comercializados em Castanhal,
Pard, Brasil. Foram coletadas 18 (dezoito) amostras dessa prepara¢do, em diferentes bairros, e
analisadas, para avaliar a auséncia ou presenca de Salmonella spp., € a contagem em Unidade
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Formadora de Colonia (UFC) de Enterobactérias e bolores e leveduras. Os resultados demostraram a
presenga de Salmonella spp. em 55,5% das amostras, ja as contagens de Enterobactérias e bolores e
leveduras atingiram valores acima do limite permitido pela legislagdo de 10> UFC. Esses resultados
sdo preocupantes, pois indicam que esse molho de fabricacdo artesanal, apresenta falhas nas de boas
praticas na produ¢do, expondo os consumidores a riscos significativos de contaminagdo por
patogenos. Esse estudo ndo apenas contribui para o conhecimento sobre a qualidade microbiologica
dos molhos artesanais de urucum, mas também enfatiza a necessidade urgente de intervengdes na
cadeia produtiva para proteger a saide dos consumidores e promover uma alimentagdo mais segura,
além de normatizar por meio de legislagdo o processo de fabricacao desse produto.

Palavras-chave: Colorifico. Salmonella. Enterobactérias. Produtos artesanais. Corantes natural.
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1 INTRODUCAO

A Bixa orellana L., conhecida como urucum, ¢ uma planta nativa da América do Sul e
especifica da regido amazonica, o nome “urucum’ vem do tupi "Uru-ku" (FRANKLIN, 2023), ¢ essa
planta desempenha um papel importante na culindria brasileira, fornecendo cor e sabor, também
denominado colorifico ou colorau. As sementes de urucum tém se destacado como matéria-prima na
industria de corantes alimenticios e na farmacéutica (CARVALHO, 2024).

O urucum pode colorir diversos tipos de alimentos, abrangendo uma ampla faixa de
tonalidades, desde as mais intensas até as mais sutis (FREIRE,2017). O corante de urucum, possui
pigmento da classe dos carotenoide, pode ser extraido por varias metodologias, como imersdao em
6leo vegetal quente, solugdes aquosas alcalinas diluidas, solventes e dgua, permitindo a extragdo
eficiente de bixina e/ou norbixina (FRANKLIN, 2023). No Brasil, o uso do urucum como molho
artesanal, ¢ comum, com processos que variam de técnicas simples, como pilagem, a métodos
industriais mais complexos (ALMEIDA et al., 2017).

Sob o aspecto microbiologico, os molhos estdo suscetiveis a contaminacdo por bactérias
presentes em toda a cadeia de producao, incluindo o ambiente, equipamentos ¢ manipulagao (PAIVA,
2016). O urucum, como especiaria, apresenta uma carga microbiana superior a outros alimentos
devido a sua cadeia de suprimentos (ERHAN, 2022). Estudos indicam que corantes naturais podem
ser veiculos de contaminagdo cruzada por micotoxinas € endotoxinas microbianas produzidas por
bactérias patogénicas (EL DARRA et al., 2021).

Nesse sentido, a Vigilancia Sanitaria exige a adocao de praticas que garantam a seguranca dos
alimentos finais. Para assegurar a qualidade na producdo de molhos, a RDC N° 724, por meio da
Instrucdo Normativa N° 161, de 1° de julho de 2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), estabelece padrdes de controle microbioldgico para alimentos em geral. No item 18, sdo
especificados os limites aceitaveis para a presenca dos principais microrganismos relacionados a
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) em molhos, como Salmonella spp., Enterobacteriaceae
e bolores, leveduras (BRASIL, 2022).

Os microrganismos causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) apresentam
um cenario alarmante para a saude publica. Segundo o Ministério da Satude (2019), a Salmonella spp.
é 0 segundo agente etiolégico mais frequentemente identificado em surtos de DTA no Brasil,
representando 11,2% dos casos. Isso equivale a 2.030 surtos de DTA’s atribuidos a essa bactéria.

O aumento da resisténcia entre os membros da familia Enterobacteriaceae tem levado ao
surgimento crescente de espécies multirresistentes, configurando um grave problema em expansao.

Essa situacdo exige um esforco multidisciplinar para prevencao e controle, além da implementagéo de
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métodos de detecgdo laboratorial eficientes (ALVIM, 2017). Além disso, bolores e leveduras, sdo 0s
principais agentes responsaveis pela deterioracdo dos alimentos, especialmente quando as condicdes
favorecem sua multiplicacdo. Esses microrganismos também podem produzir toxinas prejudiciais a
salde humana (MENDONCA et al., 2021).

Neste ambito, a investigacdo da qualidade microbioldgica dos alimentos destinados ao
consumo humano tem assumido uma importancia crescente. 1sso se deve ao fato de que muitos
produtores e industrias enfrentam inadequacdes nos sistemas de seguranca alimentar e auséncia de
boas praticas de fabricacdo o que pode acarretar riscos a saude dos consumidores (SILVEIRA et al.,
2016). Diante do crescente aumento na comercializacdo de molhos artesanais a base de urucum (Bixa
orellana) e da caréncia de informacfes sobre a qualidade microbioldgica desses produtos, e boas
praticas na cadeia produtiva. O presente estudo investiga a qualidade microbioldgica de molhos

artesanais elaborados a base de urucum, comercializados na cidade de Castanhal, Para, Brasil.

2 METODOLOGIA
2.1 COLETA DE AMOSTRAS

Foram coletadas 18 (dezoito) amostras de molhos a base de urucum, fabricadas artesanalmente
e comercializados na cidade de Castanhal-PA, sendo 3 (trés) amostras de cada bairro da cidade em
diferentes pontos de comercializagcdo, visando evitar a repeticdo de amostras. Os molhos artesanais
forma adquiridos e transportadas a temperatura ambiente (temperatura que sdo comercializadas) em
suas embalagens originais até o Laboratorio de Anélises e Pesquisa em Alimentos ¢ Agua (LAPAA),
da Universidade do Estado do Par4d, Campus XX, para realizagdo das analises microbioldgicas da
deteccao de auséncia ou presenga de Salmonella spp., € a contagem em Unidade Formadora de

Colonia (UFC) de Enterobactérias e Bolores e Leveduras.

2.2 DETECCAO DE AUSENCIA E PRESENCA DE SALMONELLA SPP.

Para analise de Salmonella spp., foi utilizado o método proposto na ISO 6579-1: 2002. Na
primeira etapa da analise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra e 225mL de solugdo
diluente solugdo diluente Agua Peptonada Tamponada, em seguida homogeneizada e incubada a 35°C
por um periodo de 20-24h. passado o periodo realizou-se a etapa de enriquecimento seletivo,
transferindo 1ml para um tubo de ensaio contendo 10ml do Caldo Caldo Tetrationato e incubado em
35°C/24h e transferido 0,ImL para o tubo contendo 10mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV), e
incubado em banho-Maria 42°C + 0,5°C / 24+2h. Posteriormente as culturas foram adicionadas para

a realizacdo de estria nas placas de Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), e Agar Salmonella
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Shigella (SS). Sendo as placas incubadas a 36°C por 24h. Na etapa final foram coletadas colonias
caracteristicas de cada placa para a confirmag¢ao bioquimica. A inoculagao das colonias foi realizada
utilizando tubos contendo meios de cultura, Agar Triple Sugar Iron (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA),
Agar Indol Sulfeto Motilidade (SIM) e Agar Citrato Simmons, que foram incubados por 24h em
temperatura de 36°C para confirmacdo de presenca/auséncia nas amostras do molho de Urucum

artesanal. Os resultados foram expressos em auséncia ou presenca de Salmonella em 25mL.

2.3 DETECCAO E ENUMERACAO DE ENTEROBACTERIAS

Para a deteccdo e enumeracdo de Enterobactérias foi utilizado a I1ISO 21528-2:2004. Na
primeira etapa da analise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra e 225mL de solucao
diluente Agua Peptonada Tamponada, seguido de homogeneizacdo. As diluicdes foram realizadas
seguidas do plagueamento por profundidade, no qual primeiramente foi inoculado 1 mL de cada
diluicdo em placa estéril, e posteriormente 15mL de Violet Red Bile Dextrose Agar (VRBD) sobre as
placas (duplicata), seguindo de uma homogeneizagéo e repouso para solidificacdo e posteriormente,
uma camada extra de 5 mL de VRBD foi adicionada as placas, seguidas de repouso para solidificar.
Adiante as placas foram incubadas em temperatura de 37°C £ 1°C por um periodo de 24 £ 2. Apés

isso realizou-se a contagem de colbnias nas placas e os resultados foram expressos em UFC/mL.

2.4 ENUMERACAO DE BOLORES E LEVEDURAS

A enumeracao de bolores e leveduras seguiu a metodologia descrita pela 1SO 21527-1: 2021,
foi determinada a partir da Técnica de contagem de colénias em produtos com atividade de agua
superior a 0,95. Na primeira etapa da andlise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra
e 225mL de soluco diluente Agua Peptonada Tamponada, sequido de homogeneizacdo. As diluicdes
foram realizadas seguidas do plagueamento por profundidade, no qual primeiramente foi inoculado 1
mL de cada diluicdo em placa estéril, e posteriormente 15mL de Agar Base Dicloran Rosa Bengala
Cloranfenicol (DRBC). Sobre as placas (duplicata), seguindo de uma homogeneizagao e repouso para
solidificacdo e posteriormente, uma camada extra de 5 mL de DRCB, foi adicionada as placas,
seguidas de repouso para solidificar. Adiante as placas foram incubadas em temperatura de 25°C *
1°C por um periodo de 2 a 5 dias. Apds isso realizou-se a contagem de colbnias nas placas e os

resultados foram expressos em UFC/mL.

3 RESULTADOS

Os resultados das analises microbiologicas nos molhos artesanais de urucum comercializados
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na cidade de Castanhal-PA, estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas de molhosa a base de urucum, fabricados artsesanalmente,
comercializados na cidade de Castanhal, Para- Brasil.

Amostra Salmonella spp (Aus. ou Enterobactérias Bolores ¢ leveduras
Pres./25mL) (UFC/25mL) (UFC/25mL)
Amostra 1 Presenca 5,7 x 102 6,0 x 10'2
Amostra 2 Presenca 6,2 x 10 2,6x 108
Amostra 3 Presenca 9,9 x 10% 1,0 x 10'2
Amostra 4 Auséncia 1,3 x 104 2,0 x 10*
Amostra 5 Auséncia 6,7 x 10%° 45%x10°
Amostra 6 Auséncia 53x 10! 1,4x10°
Amostra 7 Auséncia 1,0 x 107 44x10°
Amostra 8 Presenca 2,0 x 10¥ 9,3 x 102
Amostra 9 Presenca 2,7x10% 4,0 x 10*
Amostra 10 Presenca 2,4x 1010 2,5x10°
Amostra 11 Presenca 6,2 x 107 9.9 x 102
Amostra 12 Auséncia 3.4x10° 1,4x10°
Amostra 13 Auséncia 2,4x108 1,0 x 107
Amostra 14 Presenca 1,8x 10° 7,0 x 102
Amostra 15 Presenca 2,2x 105 4,0 x 107
Amostra 16 Auséncia 1,0x 10° 8,3 x 10*
Amostra 17 Presenca 44x108 1,6 x 107
Amostra 18 Auséncia 2,8x10° 1,9 x 10*
UFC* Unidade formadora de colénia. Fonte: Autores, 2024.
4 DISCUSSAO

A Instrucdo Normativa N° 161, de 19 de julho de 2022 (BRASIL, 2022), estabelece parametros
microbioldgicos para alimentos, determina que os molhos devem apresentar-se ausentes de
Salmonella, possuirem o limite de 102UFC de contagens para Enterobactérias o qual se aplica
igualmente para os parametros para bolores e leveduras e entdo sao considerados aptos para 0 consumo
humano.

A anélise de Salmonella, revelou a presenca da bactéria em 55,5% (10/18) das amostras de
molho de urucum artesanal analisadas, evidenciando elevada contaminacdo. A legislacdo pertinente
ressalta a patogenicidade desse microrganismo em molhos e a exigéncia de parametros rigorosos que
visam garantir a seguranca durante o consumo. Os achados em nossa pesquisa quanto a Salmonella,
corroboram com os resultados apresentados nos estudos de Barbosa e Theshima (2017), quando
analisaram a qualidade de amostras do molho de urucum, comercializado em Feira de Santana (BA),
obtiveram o resultado de contaminagdo por Salmonella spp. em 47% das amostras analisadas, sendo
estas impréprias para comercializagdo e consumo, por apresentarem risco a salde.

A presenca de Salmonella em molhos ¢ relatada no estudo realizado por Paiva (2016), no
Distrito Federal (DF), onde analisou os molhos servidos em restaurantes, as amostras estudadas

apresentaram presenca desse patogeno. E valido ressaltar que o uso de molhos permite que o
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consumidor adicione esses produtos tanto em alimentos antes do cozimento, quanto em alimentos
prontos para o consumo, tornando-o um risco para a saide do consumidor.

Em molhos de urucum essa perspectiva nao ¢ diferente, tendo em vista que ele tem a finalidade
de dar cor aos alimentos, atributo esse que sensorialmente o consumidor utiliza como parametro para
consumo. Outro fato refere-se em qual momento do preparo dos alimentos que o colorifico liquido ¢
adicionado, e se o tempo e temperatura desse alimento ao qual o molho foi adicionado, ¢ suficiente
para a morte terminal da Salmonella.

A contaminacao dos molhos refere-se ao modo de preparo utilizado e as condigdes higiénico-
sanitaria no momento da fabricagdo, qualidade da agua utilizada, tendo em vista que o molho é uma
mistura de agua e urucum. Além da auséncia de tratamento térmico do produto, o uso de embalagens
reutilizadas como garrafas de bebidas de material plastico, as condigdes de armazenamento e
comercializacdo que geralmente sdo a temperatura ambiente, e por fim as boas praticas de fabricagao.
Barbosa e Theshima (2017), ressaltam que as condic¢des de comercializagéo e exposi¢do dos molhos
a venda nas feiras-livres em temperaturas inadequadas contribuem para os achados da contaminacgéo
nas amostras analisadas por ele.

Os resultados obtidos em nossa pesquisa, demonstraram contagens elevadas e ultrapassam os
limites estabelecidos pela legislagdo vigente, para Enterobactérias, em todas as amostras analisadas,
0 que demonstram que 100% dos molhos apresentaram-se impréprio para o0 consumo quando avaliado
por esse requisito microbioldgico. Os estudos com molho de urucum sédo escassos na literatura, todavia
a comercializacdo do molho é evidente, assim como sua producdo artesanal, tendo em vista que ndo é
um produto encontrado nas prateleiras dos supermercados como um produto industrializado. Nesse
sentido a literatura ndo possui dados para essa comparacao, quanto a qualidade, quando aos tipos de
molho e sua producdo. Entretanto € valido ressaltar as consideracdes realizadas por Oliveira (2021),
quanto as Enterobactérias e os diversos microrganismos pertencentes a essa familia, ao passo que
estdo associados a gastroenterites, que geram doengas diarreicas e representam um grave problema de
saude publica global, resultando em mais de dois milhdes de mortes anuais.

Baylis et al., (2016), destacam o alto potencial das Enterobactérias de se multiplicarem no
ambiente e no produto em condic¢Ges sanitérias inadequadas, visto que sdo patdgenos que podem
promover surtos alimentares. Dentre as bactérias que compdem as enterobactérias, Stadtlober (2021),
descrevem os patogenos como Escherichia coli, Shigella spp., Salmonella spp., Citrobacter spp.,
Klebsiella spp., como os responséaveis por casos de doencas veiculadas por alimentos podendo

desenvolver casos de letalidade.
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A enumeracdo de bolores e leveduras é utilizada como um indicativo da qualidade sanitaria
alimentos, ou seja, € um parametro que pode medir a vida Util dos alimentos e quando as contagens se
apresentam elevadas sdo resultados de manobras inadequadas durante o processamento. Em nossa
pesquisa as contagens para esse grupo microbiologico foram elevadas, em todas as amostras
analisadas. Corroboram com nossos achados, a pesquisa de de Carvalho (2022), que analisou molhos
comercializados em lanchonetes, onde foram encontrados valores de 10°UFC, o qual apresentaram
um quadro de gravidade. Sousa (2015), ressalta que a presenca de fungos pode causar alteracdes
sensoriais no produto, indicando condi¢fes inadequadas de higiene. Altas contagens de fungos em
alimentos, também podem representar riscos para 0s consumidores, uma vez que estes
microrganismos podem produzir micotoxinas.

As micotoxinas sdo metabolitos toxicos gerados durante o crescimento de bolores e podem
contaminar alimentos destinados ao consumo humano. Campana et al. (2020), destacam que 0s
géneros de fungos mais frequentemente associados a toxinas em sementes e molhos de urucum
incluem Aspergillus, Penicillium e Fusarium, todos responséveis por distdrbios a saide humana.
Arruda (2019), aponta que esses bolores podem se desenvolver em alimentos em qualquer fase do
processo, sempre que houver condi¢Bes favoraveis. A presenca desses microrganismos no molho é
evidéncia de ma manipulagdo durante a producdo artesanal, o0 que aumenta o risco de contaminacéao
devido a falta de cuidados adequados. Além disso, as condi¢des de embalagem e armazenamento nao
atendem as normas de temperatura e protecdo necessarias para garantir a qualidade e a estabilidade
do produto, expondo-0 a microrganismos patogénicos.

Diante dos resultados, observa-se uma clara caréncia de condigdes higiénicas no processo
artesanal de fabricacdo do molho de urucum. Isso pode resultar do descaso com os materiais utilizados,
incluindo a falta de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) como luvas, toucas e mascaras, além
da insuficiente manutencéo da limpeza dos equipamentos e do ambiente de producdo. E importante

considerar também o tratamento da matéria-prima e as boas préaticas no p6s-colheita.

5 CONCLUSAO

Os resultados do estudo demonstram a urgéncia na implementacdo de boas préticas de
fabricagdo na producdo de molhos artesanais. O alto nivel de contaminagdo de Salmonella spp.,
Enterobacterias, bem como de Fungos e leveduras, que expdem o consumidor e demostras a
necesisidade de intervengdes na cadeia produtiva. Os resultados estdo aliados as condic¢des as quais

os molhos foram fabricados, comercializados, armazenados e embalados. Diante disso, utilizar
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tratamentos térmicos como a pasteurizacao seria uma solucao, pois além de inativar enzimas, diminuir

a carga microbiana, resultaria em uma maior vida Gtil do produto para consumo.
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