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RESUMO  

A Bixa orellana L., popularmente conhecida como urucum, é uma planta nativa da América do Sul, 

particularmente da região amazônica, e desempenha um papel importante na cultura e culinária 

brasileira. Utilizada como corante alimentício, confere tanto coloração, quanto sabor aos alimentos. 

Sua extração pode ser realizada por diversas metodologias, incluindo imersão em óleo vegetal quente, 

uso de soluções aquosas alcalinas diluídas, solventes orgânicos e água. As etapas vão desde as técnicas 

tradicionais e simples, como a pilagem manual, até métodos industriais mais sofisticados, envolvendo 

equipamentos e condições controladas para otimizar a eficiência e a qualidade do produto gerando 

assim, um corante natural utilizado na culinária. O presente estudo investigou a qualidade 

microbiológica de molhos artesanais elaborados à base de urucum, comercializados em Castanhal, 

Pará, Brasil. Foram coletadas 18 (dezoito) amostras dessa preparação, em diferentes bairros, e 

analisadas, para avaliar a ausência ou presença de Salmonella spp., e a contagem em Unidade 
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Formadora de Colônia (UFC) de Enterobactérias e bolores e leveduras. Os resultados demostraram a 

presença de Salmonella spp. em 55,5% das amostras, já as contagens de Enterobactérias e bolores e 

leveduras atingiram valores acima do limite permitido pela legislação de 10² UFC. Esses resultados 

são preocupantes, pois indicam que esse molho de fabricação artesanal, apresenta falhas nas de boas 

práticas na produção, expondo os consumidores a riscos significativos de contaminação por 

patógenos. Esse estudo não apenas contribui para o conhecimento sobre a qualidade microbiológica 

dos molhos artesanais de urucum, mas também enfatiza a necessidade urgente de intervenções na 

cadeia produtiva para proteger a saúde dos consumidores e promover uma alimentação mais segura, 

além de normatizar por meio de legislação o processo de fabricação desse produto. 

 

Palavras-chave: Colorífico. Salmonella. Enterobactérias. Produtos artesanais. Corantes natural. 
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1 INTRODUÇÃO 

A Bixa orellana L., conhecida como urucum, é uma planta nativa da América do Sul e 

específica da região amazônica, o nome ‘‘urucum’’ vem do tupi "Uru-ku" (FRANKLIN, 2023), e essa 

planta desempenha um papel importante na culinária brasileira, fornecendo cor e sabor, também 

denominado colorífico ou colorau. As sementes de urucum têm se destacado como matéria-prima na 

indústria de corantes alimentícios e na farmacêutica (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 extraído por várias metodologias, como imersão em 

óleo vegetal quente, soluções aquosas alcalinas diluídas, solventes e água, permitindo a extração 

eficiente de bixina e/ou norbixina (FRANKLIN, 2023). No Brasil, o uso do urucum como molho 

artesanal, é comum, com processos que variam de técnicas simples, como pilagem, a métodos 

industriais mais complexos (ALMEIDA et al., 2017).  

Sob o aspecto microbiológico, os molhos estão suscetíveis à contaminação por bactérias 

presentes em toda a cadeia de produção, incluindo o ambiente, equipamentos e manipulação (PAIVA, 

2016). O urucum, como especiaria, apresenta uma carga microbiana superior a outros alimentos 

devido à sua cadeia de suprimentos (ERHAN, 2022). Estudos indicam que corantes naturais podem 

ser veículos de contaminação cruzada por micotoxinas e endotoxinas microbianas produzidas por 

bactérias patogênicas (EL DARRA et al., 2021). 

Nesse sentido, a Vigilância Sanitária exige a adoção de práticas que garantam a segurança dos 

alimentos finais. Para assegurar a qualidade na produção de molhos, a RDC Nº 724, por meio da 

Instrução Normativa N° 161, de 1º de julho de 2022, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), estabelece padrões de controle microbiológico para alimentos em geral. No item 18, são 

especificados os limites aceitáveis para a presença dos principais microrganismos relacionados a 

Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) em molhos, como Salmonella spp., Enterobacteriaceae 

e bolores, leveduras (BRASIL, 2022).   

Os microrganismos causadores de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s) apresentam 

um cenário alarmante para a saúde pública. Segundo o Ministério da Saúde (2019), a Salmonella spp. 

é o segundo agente etiológico mais frequentemente identificado em surtos de DTA no Brasil, 

representando 11,2% dos casos. Isso equivale a 2.030 surtos de DTA’s atribuídos a essa bactéria. 

O aumento da resistência entre os membros da família Enterobacteriaceae tem levado ao 

surgimento crescente de espécies multirresistentes, configurando um grave problema em expansão. 

Essa situação exige um esforço multidisciplinar para prevenção e controle, além da implementação de 
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métodos de detecção laboratorial eficientes (ALVIM, 2017). Além disso, bolores e leveduras, são os 

principais agentes responsáveis pela deterioração dos alimentos, especialmente quando as condições 

favorecem sua multiplicação. Esses microrganismos também podem produzir toxinas prejudiciais à 

saúde humana (MENDONÇA et al., 2021).  

Neste âmbito, a investigação da qualidade microbiológica dos alimentos destinados ao 

consumo humano tem assumido uma importância crescente. Isso se deve ao fato de que muitos 

produtores e indústrias enfrentam inadequações nos sistemas de segurança alimentar e ausência de 

boas práticas de fabricação o que pode acarretar riscos à saúde dos consumidores (SILVEIRA et al., 

2016). Diante do crescente aumento na comercialização de molhos artesanais à base de urucum (Bixa 

orellana) e da carência de informações sobre a qualidade microbiológica desses produtos, e boas 

práticas na cadeia produtiva. O presente estudo investiga a qualidade microbiológica de molhos 

artesanais elaborados à base de urucum, comercializados na cidade de Castanhal, Pará, 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 (três) amostras de cada bairro da cidade em 

diferentes pontos de comercialização, visando evitar a repetição de amostras. Os molhos artesanais 

forma adquiridos e transportadas à temperatura ambiente (temperatura que são comercializadas) em 

suas embalagens originais até o Laboratório de Análises e Pesquisa em Alimentos e Água (LAPAA), 

da Universidade do Estado do Pará, Campus XX, para realização das análises microbiológicas da 

detecção de ausência ou presença de Salmonella spp., e a contagem em Unidade Formadora de 

Colônia (UFC) de Enterobactérias e Bolores e Leveduras. 

 

2.2 DETECÇÃO DE AUSÊNCIA E PRESENÇA  DE SALMONELLA SPP. 

Para análise de Salmonella spp., foi utilizado o método proposto na ISO 6579-1: 2002. Na 

primeira etapa da análise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra e 225mL de solução 

diluente solução diluente Água Peptonada Tamponada, em seguida homogeneizada e  incubada a 35°C 

por um período de 20-24h. passado o período 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 0,1mL 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 realização 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 colônias 

características de cada placa para a confirmação bioquímica. A inoculação das colônias foi realizada 

utilizando tubos contendo meios de cultura, Ágar Triple Sugar Iron (TSI), Ágar Lisina Ferro (LIA), 

Ágar Indol Sulfeto Motilidade (SIM) e Ágar Citrato Simmons, que foram incubados por 24h em 

temperatura de 36°C para confirmação de presença/ausência nas amostras do molho de Urucum 

artesanal. Os resultados foram expressos em ausência ou presença de Salmonella em 25mL. 

 

2.3 DETECÇÃO E ENUMERAÇÃO DE ENTEROBACTÉRIAS  

Para a detecção e enumeração de Enterobactérias foi utilizado a ISO 21528-2:2004. Na 

primeira etapa da análise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra e 225mL de solução 

diluente Água Peptonada Tamponada, seguido de homogeneização.  As diluições foram realizadas 

seguidas do plaqueamento por profundidade, no qual primeiramente foi inoculado 1 mL de cada 

diluição em placa estéril, e posteriormente 15mL de Violet Red Bile Dextrose Agar (VRBD) sobre as 

placas (duplicata), seguindo de uma homogeneização e repouso para solidificação 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 período de 24 ± 2. Após 

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

 

2.4 ENUMERAÇÃO DE BOLORES E LEVEDURAS 

A enumeração de bolores e leveduras seguiu a metodologia descrita pela ISO 21527-1: 2021, 

foi determinada a partir da Técnica de contagem de colônias em produtos com atividade de água 

superior a 0,95.  Na primeira etapa da análise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra 

e 225mL de solução diluente Água Peptonada Tamponada, seguido de homogeneização.  As diluições 

foram realizadas seguidas do plaqueamento por profundidade, no qual primeiramente foi inoculado 1 

mL de cada diluição em placa estéril, e posteriormente 15mL de Àgar Base Dicloran Rosa Bengala 

Cloranfenicol (DRBC). Sobre as placas (duplicata), seguindo de uma homogeneização e repouso para 

solidificação 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 período de 2 a 5 dias. Após isso realizou-se a contagem de colônias nas placas e os 

resultados foram expressos em UFC/mL. 

 

3 RESULTADOS 

Os resultados das análises microbiológicas nos molhos artesanais de urucum comercializados 
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na cidade de Castanhal-PA, estão descritos na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas de molhosa a base de  urucum, fabricados  artsesanalmente, 

comercializados na cidade de Castanhal, Pará- Brasil. 

Amostra 
Salmonella spp (Aus. ou 

Pres./25mL) 

Enterobactérias 

(UFC/25mL) 

Bolores e leveduras 

(UFC/25mL) 

Amostra 1 Presença 5,7 x 1022 6,0 x 1012 

Amostra 2 Presença 6,2 x 1043 2,6 x 108 

Amostra 3 Presença 9,9 x 1046 1,0 x 1012 

Amostra 4 Ausência 1,3 x 1041 2,0 x 104 

Amostra 5 Ausência 6,7 x 1040 4,5 x 103 

Amostra 6 Ausência 5,3 x 1011 1,4 x 103 

Amostra 7 Ausência 1,0 x 107 4,4 x 103 

Amostra 8 Presença 2,0 x 1029 9,3 x 102 

Amostra 9 Presença 2,7 x 1035 4,0 x 104 

Amostra 10 Presença 2,4 x 1010 2,5 x 106 

Amostra 11 Presença 6,2 x 107 9,9 x 102 

Amostra 12 Ausência 3,4 x 106 1,4 x 103 

Amostra 13 Ausência 2,4 x 108 1,0 x 107 

Amostra 14 Presença 1,8 x 106 7,0 x 102 

Amostra 15 Presença 2,2 x 1015 4,0 x 107 

Amostra 16 Ausência 1,0 x 106 8,3 x 104 

Amostra 17 Presença 4,4 x 108 1,6 x 107 

Amostra 18 Ausência 2,8 x 105 1,9 x 104 

UFC* Unidade formadora de colônia. Fonte: Autores, 2024. 

 

4 DISCUSSÃO 

A Instrução Normativa N° 161, de 19 de julho de 2022 (BRASIL, 2022), estabelece parâmetros 

microbiológicos para alimentos, determina que os molhos devem apresentar-se ausentes de 

Salmonella, possuírem o limite de 10²UFC de contagens para Enterobactérias o qual se aplica 

igualmente para os parâmetros para bolores e leveduras e então são considerados aptos para o consumo 

humano. 

A análise de Salmonella, revelou a presença da bactéria em 55,5% (10/18) das amostras de 

molho de urucum artesanal analisadas, evidenciando elevada contaminação. A legislação pertinente 

ressalta a patogenicidade desse microrganismo em molhos e a exigência de parâmetros rigorosos que 

visam garantir a segurança 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 contaminação por Salmonella spp. em 47% das amostras analisadas, sendo 

estas impróprias para comercialização e consumo, por apresentarem risco à saúde. 

A presença de Salmonella em molhos é relatada no estudo realizado por Paiva (2016), no 

Distrito Federal (DF), onde analisou os molhos servidos em restaurantes, as amostras estudadas  

apresentaram presença desse patógeno.  É 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 saúde do consumidor.  

Em molhos de urucum essa perspectiva não é diferente, tendo em vista que ele tem a finalidade 

de dar cor aos alimentos, atributo esse que sensorialmente o consumidor utiliza como parâmetro para 

consumo. Outro fato refere-se em qual momento do preparo dos alimentos que o colorífico líquido é 

adicionado, e se o tempo e temperatura desse alimento ao qual o molho foi adicionado, é suficiente 

para a morte terminal da Salmonella.    

A contaminação dos molhos refere-se ao modo de preparo utilizado e as condições higiênico-

sanitária no momento da fabricação, qualidade da água utilizada, tendo em vista que o molho é uma 

mistura de água e urucum. Além da ausência de tratamento térmico do produto, o uso de embalagens 

reutilizadas como garrafas de bebidas de material plástico, as condições de armazenamento e 

comercialização que geralmente são à temperatura ambiente, e por fim as boas práticas de fabricação. 

Barbosa e Theshima (2017), ressaltam que as condições de comercialização e exposição dos molhos 

a venda nas feiras-livres em temperaturas inadequadas contribuem  para os achados da contaminação 

nas amostras analisadas por ele. 

Os resultados obtidos em nossa pesquisa, demonstraram contagens elevadas e ultrapassam os 

limites estabelecidos pela legislação vigente, para Enterobactérias, em todas as amostras analisadas, 

o que demonstram que 100% dos molhos apresentaram-se impróprio para o consumo quando avaliado 

por esse requisito microbiológico. Os estudos com molho de urucum são escassos na literatura, todavia 

a comercialização do molho é evidente, assim como sua produção artesanal, tendo em vista que não é 

um produto encontrado nas prateleiras dos supermercados como um produto industrializado. Nesse 

sentido a literatura não possui dados para essa comparação, quanto à qualidade, quando aos tipos de 

molho e sua produção.  Entretanto é valido ressaltar as considerações realizadas por Oliveira (2021), 

quanto as Enterobactérias e os diversos microrganismos pertencentes a essa família, ao passo que 

estão associados a gastroenterites, que geram doenças diarreicas e representam um grave problema de 

saúde pública global, resultando em mais de dois milhões de mortes anuais. 

Baylis et al., (2016), destacam o alto potencial das Enterobactérias de se multiplicarem no 

ambiente e no produto em condições sanitárias inadequadas, visto que são patógenos que podem 

promover surtos alimentares. Dentre as bactérias que compõem as enterobactérias, Stadtlober (2021), 

descrevem os patógenos como Escherichia coli, Shigella spp., Salmonella spp., Citrobacter spp., 

Klebsiella spp., como os responsáveis por casos de doenças veiculadas por alimentos podendo 

desenvolver casos de letalidade.   
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A enumeração de bolores e leveduras é utilizada como um indicativo da qualidade  sanitária 

alimentos, ou seja, é um parâmetro que pode medir a vida útil dos alimentos e quando as contagens se 

apresentam elevadas são resultados de manobras inadequadas durante o processamento. Em nossa 

pesquisa as contagens para esse grupo microbiológico 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 105UFC, o qual apresentaram 

um quadro de gravidade.  Sousa (2015), ressalta que a presença de fungos pode causar alterações 

sensoriais no produto, indicando condições inadequadas de higiene. Altas contagens de fungos em 

alimentos, também podem representar riscos para os consumidores, uma vez que estes 

microrganismos podem produzir micotoxinas. 

As micotoxinas são metabólitos tóxicos gerados durante o crescimento de bolores e podem 

contaminar alimentos destinados ao consumo humano. Campana et al. (2020), destacam que os 

gêneros de fungos mais frequentemente associados a toxinas em sementes e molhos de urucum 

incluem Aspergillus, Penicillium e Fusarium, todos responsáveis por distúrbios à saúde humana. 

Arruda (2019), aponta que esses bolores podem se desenvolver em alimentos em qualquer fase do 

processo, sempre que houver condições favoráveis. A presença desses microrganismos no molho é 

evidência de má manipulação durante a produção artesanal, o que aumenta o risco de contaminação 

devido à falta de cuidados adequados. Além disso, as condições de embalagem e armazenamento não 

atendem às normas de temperatura e proteção necessárias para garantir a qualidade e a estabilidade 

do produto, expondo-o a microrganismos patogênicos.  

Diante dos resultados, observa-se uma clara carência de condições higiênicas no processo 

artesanal de fabricação do molho de urucum. Isso pode resultar do descaso com os materiais utilizados, 

incluindo a falta de Equipamentos de Proteção Individual (EPIs) como luvas, toucas e máscaras, além 

da insuficiente manutenção da limpeza dos equipamentos e do ambiente de produção. É importante 

considerar também o tratamento da matéria-prima e as boas práticas no pós-colheita. 

 

5 CONCLUSÃO 

Os resultados do estudo demonstram a urgência na implementação de boas práticas de 

fabricação na produção de molhos artesanais. O alto nível de contaminação de Salmonella spp., 

Enterobacterias, bem como de Fungos  e leveduras, que expõem o consumidor e demostras a 

necesisidade de intervenções na cadeia produtiva. Os resultados estão aliados as condições as quais 

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

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