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RESUMO

Analisou-se 10 amostras de gengibre “in natura” com objetivo de caracterizar o perfil microbioldgico
deste produto comercializado na regido metropolitana de Curitiba, PR (Brasil). Para tanto, foram
realizadas a determinagdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais, coliformes a 45° C/
g e Escherichia coli, e a presenca de Salmonella sp em 25 gramas. Os resultados indicaram que
100% das amostras atenderam ao padrdo da legislagcdo vigente para Salmonella sp, enquanto
que 30% das amostras de gengibre enquadradas como raizes, tubérculos e similares, e cerca de
50% das amostras como especiarias, temperos, condimentos e similares apresentaram coliformes
a 45° C/g. Destas amostras analisadas, 20% confirmaram a presenca de Escherichia coli. Observou-
se gue todas as amostras mostraram elevados indices de coliformes totais, apesar de ndo haver
limite mdaximo estabelecido pela legislagcdo vigente. Os resultados obtidos podem ser indicativos de
inadeguacdes nos procedimentos de beneficiamento pds-colheita e de comercializacdo.
Palavras-chave: gengibre, coliformes, Salmonella sp.

ABSTRACT

Ten samples of natural ginger, commercialized in Curitiba, Parand (Brazil), were analyzed for
microbiological quality. The microbiological analysis measured the total coliforms, 45° C/g coliforms,
the most probable numiber (MPN) of Escherichia coli and the presence of Saimonella sp. The results
reveadled that 100% of the samples complied with the required standard for the absence of Saimonella
sp. On the other hand, 30% - 50% had 45° C/g coliforms and 20% of them contained Escherichia
coli. It was observed that all the samples had a high value for the total coliforms. This is important since
the current legislation does not establish any limits. The results obtained may indicate inadequate
procedures for post-harvesting and commercial handling.

keywords: ginger, coliforms, Saimonella sp.

1. INTRODUCAO

O Parand destaca-se em nivel nacional como maior produtor de gengibre “in natura”
sendo Morretes 0 municipio de maior producdo em nivel estadual, com uma produtividade
meédia de 18,0 t/ha - safra 01/02 representando cerca de 70% a 90% do volume de
exportacdes brasileiras de gengibre “in natura” e praficamente a totalidade do gengibre
que abastece a Regido Metropolitana de Curitiba - PR (PARANA, 2003).

Apesar de ser uma cultura de relativa importdncia em nivel estadual, pesquisas de
campo junto a produtores e estabelecimentos de comercializacdo evidenciaram serios
problemas no que diz respeito a qualidade e adequabilidade das edificacdes e instalacoes,
manipuladores, embalagem, armazenamento e inclusive a inexisténcia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade do produto “in natura” (ELPO, 2004b, ELPO, 2004c). E fato
concreto que a qualidade dos procedimentos ao longo da cadeia de producdo e
comercializacdo € um forte determinante da qualidade final do produto disponivel
consumidor. Quando estas condicdes sdo inadequadas, gera-se um produto de ma
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qualidade, que poderd, entre outros problemas, veicular varios microrganismos patogénicos
ao consumidor (WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 1992).

Dentre os principais microrganismos potencialmente patogénicos encontrados em
vegetais estdo a Salimonella sp, Escherichia coli, ambos associados a confaminacdo fecal
(WHO, 1992). Siqueira (1995), afirma que os coliformes diferenciam-se em coliformes totais e
coliformes fecais, onde o indice de coliformes totais € utilizado para avaliar as condicdes
higiénicas, sendo que altas contagens significam contaminagcdo pods-processamento,
limpeza e sanificacdo deficientes, fratamentos termicos ineficientes ou multiplicac&o durante
O processamento e estocagem. J& o indice de coliformes fecais € empregado como
indicador de confaminacdo fecal, ou seja, condicdes higiénico-sanitarias, visto presumir-se
que a populacdo deste grupo € constituida de uma proporcdo de Escherichia coli, que tem
seu habitat exclusivo no trato intestinal do homem e de oufros animais de sangue quente,
sendo assim a mais importante indicadora de contaminacdo fecal, ou melhor, a espécie
que quando presente garante o contato direto do alimento com fezes (GUERREIRO, 1984).

Hoje se sabe que, além de existirem limites condenatdrios j& padronizados (BRASIL,
2001), a presenca da bacteria Escherichia coli, representante principal dos coliformes, poe
em risco a saude publica, por possuir sorogrupos cuja patogenicidade & bastante conhecida
(RIBEIRO et al., 1999).

O grupo coliforme compreende todas bactérias anaerdbicas facultativas, gram
negativas, ndo formadoras de esporos, com capacidade para fermentar a lactose com
producdo de dcido e gas a 35°C dentro de 48 horas. Perfencem a este grupo, os géneros,
Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella (REINHARDT, 1984).

A Salmonella sp € um microrganismo amplamente difundido na natureza, sendo o
homem e animais seus principais reservatérios naturais. Trata-se de um patdégeno muito
envolvido em casos e surto de doencas de origem alimentar em diversos paises. JAY (2000)
menciona que esse agente, dentre os bastonetes gram-negativos que causam
gastroenterites de origem alimentar, € o mais importante. A febre tifdide, extremamente
comum no inicio do século XX, estd agora esquecida nos Estados Unidos. Esta conquista
deveu-se a utilizacdo de desinfeccdo da agua, pasteurizacdo de leite e demais avangos
higiénicos na producdo de alimentos. Entretanfo, uma infeccdo emergente causada por
cepas ndo tifdides da Salmonella vem aumentando a incidéncia, década a década, desde
a Segunda Grande Guerra Mundial (TAUXE, 1997).

As principais causas gue determinam aumento da salmonelose veiculada por alimentos
sdo: aumento de elaboracdo de produtos em forma de massa, que favorece a
disseminacdo da Salmonella; os procedimentos inadequados de armazenamento, que
devido as atfuais condicdes de vida sGo acumulados em excesso; 0 costume cada vez
mais freqlente de comer produtos crus ou insuficientemente aquecidos; o0 aumento do
comeércio internacional; a diminuicdo de resisténcia as infeccdes, devido ao aumento dos
niveis de higiene pessoal (JAY, 1994); mudancas gerais de hdbitos (TAORMINA et al., 1999). Os
habitos alimentares da populacdo podem influenciar a epidemiologia das salmoneloses,
como a ingestdo de alimentos crus, ou levemente aquecidos e conservados a femperatura
ambiente, sendo causas da enfermidade (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

O principal habitat da Saimonella sp € o trato intestinal de animais, tais como aves,
répteis, animais de granja, pessoas e insetos (FRANCO e LANDGRAF, 1996; JAY, 2000). Como
formas intestinais, fambém podem se encontfrar na dgua. Quando a agua utilizada nos
alimentos estd contaminada por insetos ou por outros Mmeios, e contamina pessoas, fecha-
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se o ciclo na natureza (TAUXE, 1997).

Os principais sinformas da saimonelose sdo nduseas, vomitos, dor abdominal e diarréia,
apresentando um periodo de incubacdo entre 12 e 36 horas, podendo, em alguns casos,
ser mais curto (FRAZIER e WESTHOFF, 1993). No adulto, algumas patfologias pre-existentes,
como a AIDS e a esquistossomose, podem agravar a doenca. Em criancas pequenas e
recem-nascidas, a salmonelose pode ser bastante grave (FRANCO e LANDGRAF, 1996).

Dentro do setor industrial ou comercial, varios fatores podem contribuir na
contaminac@o por saimonelas. Entre eles, pode-se destacar a presenca de roedores e
moscas. Os roedores infectados podem contaminar com suas fezes os alimentos ndo
protegidos e, desta forma, disseminar as salmonelas. As moscas sao importantes veiculadores
do microrganismo, uma vez que pousam tanto em fezes contaminadas como nos produtos
alimenticios (FRAZIER e WESTHOFF, 1993).

Diante do exposto e da alta potencialidade de contaminacdo do gengibre “in natura”
evidenciada em estudos prévios, organizou-se a pesquisa cujos resultados sdo aqui
apresentados. Especificamente, visou-se:

- Avaliar a qualidade microbiolégica do gengibre “in natura” comercializado na regi¢o
metropolitana de Curitiba, PR, no que se refere a determinacdo do nimero mais provavel
de coliformes totais, de coliformes a 45° C e a pesquisa de Salmonelia sp.

- Confrontar os dados obtidos desta andlise aos padrdes microbioldgicos estabelecidos
pela legislacdo vigente e propor alternativas de solu¢cdo, quando pertinentes.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Area de amostragem

O trabalho foi realizado em estabelecimentos comerciais (CEASA/PR, Carrefour Com.
Ind. Ltda., Companhia Brasileira de Distribuicdo (CBD), Sonae Distribuicdo Brasil S/ A., Mercado
Municipal de Curitiba e feiras-livres) da regido metropolitana de Curitiba, PR. Esta regido foi
selecionada devido a deteccdo prévia de ser polo de convergéncia para comercializacdo
do gengibre “in natura” (ELPO, 2004c), produzido nas areas de cultivo do Estado do Parandg,
em especial o litoral paranaense.

2.2 Coleta das amostras

As amostras de gengibre “in natura” procedentes da Regido Metropolitana de Curitiba
- PR, denominadas de A, B, C, D, E, F, G, H, | e J foram coletadas no periodo de outubro de
2001 a outubro de 2002, em 9 locais de comercializacdo de Curitiba, as quais foram
devidamente transportadas para o Laboratdrio da disciplina de Saude Publica do Curso de
Farmdcia da Universidade Federal do Parand para serem analisadas.

2.3 Andlises laboratoriais
As determinacdes microbiolégicas de coliformes a 45° C e Salmonella sp foram

efetuadas conforme métodos preconizados em VANDERZANT e SPLITTSTOESSER (1992), FDA
(1995) e SILVA et al. (1997), explicitados a seqguir:
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2.3.1 Coliformes totais e Coliformes a 45° C

Foi usada a técnica dos fubos multiplos, com frés séries de trés tubos em cada diluicdo
(107, 102e 10?®). Usou-se como meio presuntivo o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com
incubacdo a 35° C (24-48 horas). Apods leitura, os tubos positivos, que apresentaram gas
foram repicados para Caldo Lactosado Verde Brilhante Bile 2% (VB) e Caldo EC, os quais
foram incubados a 35° C (24-48 horas) e a 45° C em Banho-Maria (24-48 horas),
respectivamente. A determinagcdo do numero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e
a 45° C foi feita pela Tabela de Hoskins (SPECK, 1984).

2.3.2 Escherichia coli

Uma aliguota dos tubos contendo EC, que apresentavam turbidez com gds no interior
do tubo de Durhan, foi semeada em placas de petri contendo Agor Eosina de Metileno e
incubada a 35° C (24 horas). As coldnias suspeitas de Escherichia coli foram confiradas
pela série bioguimica e incubadas a 35° C (24 horas), conforme o kit para identificacdo de
enterobactérias (Newprov, 2002), contendo cinco tulbos com os seguintes meios de cultura:
EPM (determinacdo da urease, produgdo de H,S, gas, (desaminagdo do triptofano), MIL
(motilidade, descarboxilacdo da lisina, producdo de indol), MIO (motilidade, descarboxilacdo
da omitina e indol), Citrato de Simmons (prova de utilizacdo do substrato) e Rhamnose
(verificou se o bacilo gram negativo fermenta ou ndo este acucar).

2.3.3 Salmonella sp

Foram homogeneizados 25 g de gengibre “in natura” em 225 mL de dgua peptonada
tamponada a 1%. Apods aincubacdo a 35° C (24 horas), 1 mL dessa suspensdo foi transferido
para 10 mL de Caldo Selenito-Cistina e 1 mL para 10 mL de Caldo Tetrationato de Kauffmann
e incubados a 42° C (24 horas). Apds, foram realizadas semeaduras por esgotamento em
placas de petr, contendo agar SS (Salmonella-Shigella), dgar Hectoen e agar xilose lisina
desoxicolato (XLD). Foi feita incubacéo a 35° C, por 24 horas. As colénias suspeitas foram
identificadas em dgar ferro triplice (1S1) e agar lisina ferro (LIA).

2.4 Legislacdo de referéncia para o confronto dos resultados

Utilizou-se como referencial de andlise a normatizac&o vigente até agosto de 2001 -
Resolucdo - CNPPA N°© 12 - BRASIL, 1978 e a em vigéncia atual - Resolucdo - RDC N° 12 -
BRASIL, 2001. Nesta andlise, considerou-se tanto o gengibre enquanto rizoma quanto como
especiaria ou condimento, dado que ambas as situacdes sdo ocorrentes na comercializacdo
deste produto. A legislacdo anteriormente em vigor estabelecia, para raizes, fubérculos e
rizomas, o limite maximo de 2 x 10%g de bactérias do grupo coliforme de origem fecal e
auséncia de Salimonella sp em 25 g do alimento. Considerando-se condimentos ou femperos,
esta mesma legislacdo preconizava auséncia de bactérias do grupo coliforme de origem
fecal em 1g e auséncia de Salmonella sp em 25 g do alimento. Afualmente, a legislacéo
vigente estabelece para raizes, tubérculos e similares 10° coliformes a 45° C/g e auséncia
de Saimonella sp em 25 g do alimento. No tocante a especiarias, temperos, condimentos e
molhos preparados e similares, preconiza 5 x 102 coliformes a 45° C/g e auséncia de
Salmonella sp em 25 g do alimento.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que todas as amostras de gengibre “in natura” (100%) apresentaram indices
superiores a 10%/g de coliformes totais (Tabela 1). Apesar de ndo estar estabelecido limite
maximo de coliformes totais pelos érgdos competentes, esta constatacdo indica falta de
condicdes higiénicas adequadas em alguma etapa da cadeia produfiva do gengibre.
Também, € um fato que deve ser considerado como relevante na medida que a
contaminacdo por coliformes pode constituir um risco a saude do consumidor.

Considerando-se a legislacdo vigente, do fotal de 10 (dez) amostras de gengibre “in
natura”, 3 (30%) apresentaram valores superiores aos permitidos (BRASIL, 2001) para presenca
de coliformes a 45° C/g, quando engquadradas no grupo de raizes, tubérculos e similares. Na
categoria de especiarias, temperos, condimentos e molhos preparados, aproximadamente
5 (60%) superaram os limites da respectiva legislagdo (Tabela 1).

Confrontando-se estes resultados com a legislacdo anterior, observou-se que a maioria
das amostras de gengibre (90%), quando enquadradas como rizomas, apresentavam-se
fora dos padrdes aceitaveis, estando apenas a amostra J (10%) dentro destes padroes. Quando
consideradas como condimentos ou temperos, 100% destas amostras analisadas estavam
em desacordo com esta legislagcdo (Tabela 1).

TABELA 1 - ParGmetros microbioldgicos de amostras de gengibre “in natura”
comercializadas na Regido Metropolitana de Curitioa, PR - Outubro 2001 a Outubro 2002.

Amostras de Coliformes Coliformes E. cali Salmonella
gengibre Totais a 45°C (NMP/g) sp/25g
“in natura * (NMP/Q) (NMP/Q)
A >1,1x10° > 1,1 x10%abap >1,1x108 Auséncia
B >1,1x10° > 1,1 x10%abap <3 Auséncia
C > 1,1x10° 4,6 x 102000 <3 Auséncia
D >1,1x10° > 1,1 x10%abap <3 Auséncia
E >1,1x10° 2,4 x 10206 <3 Auséncia
F >1,1x10° 2,1 x 10220 <3 Auséncia
G 1,1x10° 4,6 x 10?000 <3 Auséncia
H >1,1x10° 2,1 x 10220 <3 Auséncia
I >1,1x10° 2,4 x10%e° >1,1x108 Auséncia
J >1,1x10° 0,9x10° <3 Auséncia
PADRAO FEDERAL Ndo estabelece Mdaximo?2 x 10%/g® Ndo Auséncia ©
(Brasil, 1978) Limite mé&ximo Ausénciaem 1g® estabelece Auséncia®
Limite mé&ximo
PADRAO FEDERAL Ndo estabelece Mdximo10°%/g e Ndo Auséncia ©
(Brasil, 2001) Limite mé&ximo Mdximo 5 x 10%/ g® estabelece Auséncia ®
Limite m&ximo

Nota: As indicacdes em vermelho referem-se as amostras que extrapolam os valores permitidos pela legislagdo anterior e
em azul, que extrapolam os limites da legislacdo vigente, sendo:

a) grupo de alimentos: raizes, tubérculos e rizomas.

b) grupo de alimentos: especiarias, femperos, condimentos, molhos preparados e similares.

No detalhamento da andlise de coliformes, confirmou-se a presenca de Escherichia
coli em duas amostras (20%). Este fato reforca a existéncia de condicoes pré-existentes
inadequadas afetas ao sistema de beneficiamento pds-colheita e comercializacdo (ELPO,
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2004q; ELPO, 2004b, ELPO, 2004c) e que poderiam estar associadas a esta contaminacdo.
Segundo THATCHER e CLARCK (1973), GUERREIRO (1984) e PELCZAR (1996), o indice de
coliformes € utilizado para avaliar as condicdes higiénicas, sendo que altas contagens
significam contaminacdo pds-processamento, limpeza e sanificacdo deficientes.

Adicionalmente, DELAZARI (1979) enfatiza que os coliformes indicam processamento
inadequado ou uma contaminacdo pds-processamento, Mais provavelmente afraves dos
manipuladores, instrumentos sujos, equipamentos, superficies ou ainda da matéria-prima
antes do processamento, que foram contaminados por contato humano, solo, esterco ou
dAgua contaminada por fezes.

De acordo com INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS
FOR FOODS - ICMSF (1991) e BRYAN (1985), coliformes totais ndo sdo incluidos nas andlises
convencionais, por ndo serem bons indicadores de contaminagdo, podendo aparecer
mesmo apds a higiene das maos. Conforme LEITAO et al. (1971/1972), a presenga de grande
numero de coliformes totais ndo € um indicativo de perigo para a saude. Porém, segundo
estes mesmos autores, a presenca destes microrganismos demonstra a falta de boas praticas
sanitdrias, o que constitui um alerta de que serd possivel encontrar tamibém diferentes
patdgenos, como por exemplo Shigella sp, vibrides e inclusive, como j& anteriormente
mencionada, a Escherichia coli. Esta Ultima é considerada como representante principal
dos coliformes, possuindo sorogrupos cuja patogenicidade € bastante conhecida (RIBEIRO
et al.,, 1999). GUERREIRO (1984) e SIQUEIRA (1995) atfribuem a presenca de Escherichia coli
em alimento como decorrente da contaminacdo por fezes, por se tratar de uma bactéria
exclusiva do frato intestinal do homem e de outros animais de sangue quente.

A presenca de Escherichia coli, registrada nas amostras de gengibbre comercializadas
em Curitiba, reforgca a necessidade de revisdo e melhor fiscalizacdo das diferentes etapas
da cadeia produtiva deste produto. Entretanto, este problema aparentemente ndo € exclusivo
do gengibre comercializado em Curitiba, dado que outros autores fambem registram esta
contaminagdo em outros locais. Por exemplo, cita-se SCHWAB et al. (1982), cujas andlises
registraram para o gengibre adquirido no comércio americano, como condimento, valores
que variaramde < 3a 1,1 x 10%coliformes/g e < 3 a 1,2 x 102 Escherichia coli/g. De qualquer
forma, a problemdtica no que diz respeito ao risco a saude do consumidor € a mesma.

Afortunadamente, as amostras analisadas estavam isentas de Salmonella sp. (Tabela
1). A presenca de Salmonella poderd dar origem a serios processos infecciosos do frato
infestinal, determinando que o alimento contaminado seja imprdprio para © consuMmo [LEITAO
(1971). Porém, ressalta-se que a ocorréncia de infeccdo dependera de fatores predisponentes
envolvidos (GUERREIRO, 1984).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Ressente-se na legislacdo brasileira vigente da falta de padrdo para contagem de
coliformes totais e Escherichia coli, pois estes par@metros sGo importantes para a avaliacdo
da qualidade do produto “in natura” e respectiva garantia de seguranga para o consumidor.
A auséncia da obrigatoriedade destas andlises ou maior toler@ncia para coliformes a 45° C/
g aumenta o risco de exposicdo a patdgenos importantes que frequentemente estdo
associados as praficas inadequadas que determinam a confaminacdo de alimentos por
coliformes fecais.
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Dada a situacdo de contaminacdo evidenciada, cabe aos 6rgdos competentes
conscientizar os diferentes atores da cadeia produtiva sobre boas praticas de producdo e
comercializacdo, buscando identificar e aplicar medidas para minimizar os fatores geradores
desta problematica. Calbe ao consumidor, exigir laudo de qualidade sanitaria do produto a
ser consumido.
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