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Resumo 

Os condimentos vegetais têm sido utilizados pelo homem desde a mais remota antigüidade. São usados para modificar, 
de acordo com a vontade do homem, a apetecibilidade e a insipidez dos alimentos, bem como preservar alguns deles. 
Com o intuito de avaliar as condições higiênico-sanitárias dos condimentos preparados utilizados na elaboração de 
embutido cárneo (mortadela), analisoaram-se 38 amostras de compostos de sal, alho, noz-mascada, cravo, coentro, 
orégano, pimenta em pó e em pasta, procedentes de estabelecimento industrial submetido à Inspeção Federal, quanto 
a Contagem de Bacil/us cereus viáveis em placas. Isso se justifica pela possibilidade dos mesmos participarem da 
contaminação do produto final, além de fornecer subsídios para uma reflexão no sentido da criação de padrão microbiológico 
referente ao Bacillus cereus, tendo em vista a sua importância no processo de toxinfecções alimentares. O número de 
Unidades Formadoras de Colônias por grama do produto (UFC/g) médio foi de 4,60 Log, sendo que 25% das amostras 
positivas apresentaram resultados iguais ou superiores a este. Das amostras positivas, em 76,6% confirmaram-se 
bioquimicamente a presença de Bacil/us cereus. Os resultados denotam condições higiênico-sanitárias suspeitas das 
amostras, além de demonstrarem a factibilidade da presença de Bacillus cereus em condimentos preparados, signifi
cando risco à saúde do consumidor. Tomando como base a Portaria 451/97 do Ministério da Saúde, os valores obtidos 
em 25% das amostras positivas caracterizam o produto como "produto impróprio para o consumo" e "potencialmente 
capaz de causar toxinfecção alimentar". · 
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Introdução 

A utilização dos condimentos vegetais em alimentos de
senvolveu-se de tal forma no século XX, que, a partir de 
1953, passaram a ser empregados industrialmente, sendo 
definidos, segundo Guarino e Gray apud Vanderzant e 
Splittstoesser (1992), como temperos e misturas destes, 
que podem ser constituídos de outros acentuadores e 
potencializadores, com o objetivo de aumentar o sabor do 
alimento. Os mesmos definem tempero (especiaria) como 
plantas secas ou partes de plantas que, sozinhas ou mis
turadas, inteiras ou moídas, são usadas para temperar e 
conferir aroma ou cor a alimentos e bebidas. 

Na indústria da carne os condimentos vegetais apresen
tam uso freqüente na elaboração de vários produtos, tais 
como os embutidos cárneos. 

Segundo Jay, 1973, no caso de embutidos cámeos, grandes 
quantidades de microrganismos podem ser carreados para 
os mesmos através dos ingredientes a eles adicionados. 

*Apoio financeiro do CNPq. 

A contaminação microbiana nos condimentos vegetais ou 
especiarias pode ocorrer pelo fato de serem produzidos 
em áreas onde as práticas são consideradas precárias e 
muitos são obtidos em locais onde o crescimento 
microbiano é favorecido (áreas quentes e úmidas), sendo 
as bactérias durante o processo de colheita e manuseio, 
facilmente distribuídas pelos mesmos (Guarino e Peppler 
apud Speck, 1976; Baxter e Holzapfel, 1982). 

Segundo Frazier (1972}, Bacillus cereus apresenta-se como 
um microrganismo telúrico, habitando o solo, vegetação e a 
água. Harmon e Goepfert apud Vanderzant e Splittstoesser 
(1992), consideram que este microrganismo se encontra 
amplamente distribuído na natureza e pode ser isolado, pron
tamente, de uma ampla variedade de alimentos. 

Conforme Delazari et ai. {1978), desde o início do presente 
século esta bactéria vem sendo incriminada em casos de 
surtos de toxinfecção alimentar. Os mesmos autores des
crevem a facilidade com que os alimentos são contamina-
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dos devido à característica telúrica do microrganismo. 
Gilbert e Parry (1977) explicam que valores baixos, meno
res que 2 Log1 O Unidades Formadoras de Colônias (UFCs)/ 
g são, provavelmente, pouco significativos, mas, com gran
des quantidades, especialmente maiores que 5 Log1 O 
UFCs/g, há um risco significativo de que ocorra toxinfecção 
alimentar. Bryan (1980) analisa que são poucos os surtos 
confirmados envolvendo este microrganismo como agente 
causal. O autor considera que isto é, sem dúvida, decor
rência da falha de investigadores e laboratórios. Mas 
Beckers (1982) cita que cerca de 30% de 42 incidentes 
envolvendo carne e derivados tiveram como agente etiológico 
o Bacil/us cereus, e Shinagawa et ai. (1988) concluíram 
que os produtos cárneos são contaminados com esporos 
de Bacil/us cereusos quais alcançam o produto final pro
cessado, através dos aditivos a eles adicionados. 

Segundo alguns autores, dentre eles Johnson, Nelson e 
Busta (1983), o Bacil/us cereus é capaz de determinar 
dois tipos distintos de toxinfecção alimentar: uma Síndrome 
Tipo Diarréia (forma clássica) e Síndrome Tipo Emética. 

Objetivamos avaliar as condições higiênico-sanitárias dos 
condimentos preparados utilizados na elaboração de em
butido cárneo e a possibilidade dos mesmos participarem 
da contaminação do produto final, além de fornecer subsí
dios para uma reflexão, no que diz respeito à criação de 
padrões microbiológicos. 

Materiais e métodos 

O trabalho foi realizado no período de setembro a dezem
bro de 1992, no Laboratório de Controle Microbiológico de 
Produtos de Origem Animal do Departamento de Tecnologia 
dos Alimentos da Faculdade de Veterinária da Universida
de Federal Fluminense, Niterói, RJ. 

Analisaram-se 38 amostras de condimentos preparados (mis
tura de sal e condimentos vegetais), colhidas em um estabe
lecimento industrial submetido à Inspeção Federal e que os 
utiliza na elaboração de embutido cárneo (mortadela). Esses 
condimentos eram procedentes de um outro estabelecimen
to industrial, submetido, também, à Inspeção Federal, e que 
elabora e/ou manipula produtos de origem animal. 

As amostras da mistura de condimentos composta de sal, 
alho, noz-moscada, cravo, coentro, orégano, pimenta em 
pó e em pasta foram transportadas para o laboratório nas 
condições originais em que são manipuladas, ou seja, em 
embalagens plásticas, hermeticamente fechadas e pesan
do aproximadamente 250 gramas, sendo identificadas e, 
posteriormente, analisadas. 

Previamente às análises, assepticamente, amostras fo
ram preparadas pesando-se uma alíquota de 25 gramas, 
os quais foram homogeneizadas juntamente com 225 ml 
de solução salina peptonada a O, 1% em homogeneizador 
"Waring blender'' à velocidade máxima por 2 minutos se
guido de 5 minutos de repouso para sedimentação de par
tículas mais grosseiras (Oliveira, 1983). A partir do 
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sobrenadante obtido (diluição 1 0·1 ) procedeu-se a dilui
ções até o nível de 1 o-s. A partir destas diluições proce
deu-se a contagem, isolamento e identificação de Bacil/us 
cereus conforme Refai (1979) e Brasil (1981 ), utilizando o 
Agar Polimixina Vermelho de Feno! Gema de Ovo - APVF. 

Resultados 

Nas 38 amostras de condimentos preparados analisadas, 
obseNou-se a presença de UFCs típicas isoladas em 21 
amostras (55,26%). Destas, 16 amostras (76, 19%) apre
sentaram UFCs, cujo perfil bioquímica obseNado sugere a 
identificação positiva de Bacil/us cereus. 

No Quadro 1 e com o auxílio do Gráfico 1, obseNa-se que 
os resultados obtidos na contagem desta bactéria apre
sentaram variação na faixa entre 1 Log1 O à 6.08 Log1 O 
UFCs/g, com uma média de 2,68 Log1 O UFCs/g. 

Quadro 1: Freqüência dos resultados das contagens de 
Bacillus cereus viáveis por inteNalos de valores de Log 1 O 

Freqüência das amostras I% 

22 I 57,89% 

06 I 15,79% 

05 I 13,16% 

0112,63% 

OI O% 

,0317,89% 

01 I 2,63% 

Intervalo de Log 10 UFCslg 

0,00- 0,99 

1,00- 1,99 

2,00- 2,99 

3,00- 3,99 

4,00- 4,99 

5,00- 5,99 

6,00- 6,99 

Gráfico 1: Freqüência dos resultados das contagens de Bacillus 
cereus viáveis por intervalos de valores de Log 1 O 

Discussão 

Em decorrência de sua constituição, os alimentos de ori
gem animal são susceptíveis à deterioração ( Shelf Life 
of Foods, 1981 ), e,vários são os agentes capazes de in-



tervir em sua qualidade (Rozier, Carrier e Bolnot, 1982). 
Assim sendo, podemos suspeitar que tudo o que partici
pe da elaboração do alimento e entre em contato com o 
mesmo, possa funcionar como fonte de contaminação, 
como é o caso dos aditivos usados na composição de 
embutidos cárneos, tais como os condimentos vegetais. 
Considera-se a potencialidade de tais aditivos veicularem 
microrganismos para os alimentos, pelo fato de sua mai
oria ser obtida em áreas tropicais e precárias, onde o 
crescimento bacteriano é favorecido e, desta forma, dis
tribuído ao mesmo durante a colheita e manuseio (Olivei
ra, 1983; Baxter e Holzapfel, 1982). · 

No presente trabalho ficou comprovado, através da con
tagem, isolamento e identificação, a presença de Baciflus 
cereus em condimentos preparados, utilizados na elabo
ração de embutido cárneo (mortadela). Os resultados ob
tidos nas amostras analisadas variaram de 1 ,00 Log1 O a 
6,08 Log1 O UFCs/g (Quadro1 e Gráfico 1 ), tendo sido en
contrada um média de 2,68 Log1 O UFCs/g, enquanto 
Komuna et ai., 1988, analisando amostras de aditivos, 
obtiveram resultados dentro da faixa observada pór nós, 
estando estes variando de 2,00 Log1 O a 4,00 Log1 OUFCs/ 
g, sendo os valores mais elevados (4,00 Log1 O UFCs/g) 
encontrados entre os condimentos. Tendo como base o 
ICMS F, 1978, observa-se que os resultados obtidos nes
te trabalho são superiores aos encontrados quanto à con
taminação dos alimentos pelos aditivos a eles adiciona
dos, e que um percentual significativo destes resultados 
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(25%) indicam a possibilidade de se determinar uma 
toxinfecção no ingestor. 

Conclusões 

Os resultados obtidos no presente trabalho permitem con
cluir que: 

a) as condições higiênico-sanitárias das amostras anali
sadas sugerem contaminação microbiológica durante a 
obtenção e/ou manuseio, bem como tratamento de lim
peza insuficiente; 

b) o isolamento de Bacil/us cereus é factível em condimentos 
preparados, significando risco à saúde do consumidor; 

c) 25% das amostras confirmadamente positivas apresen
taram resultados iguais ou superiores a 4 Log1 O UFCs/ 
g, enquadrando-se assim, como "produto impróprio para 
o consumo" ou "potencialmente capaz de causar enfer
midades transmitidas por alimentos", segundo a Porta
ria 451/97 do Ministério da Saúde (Brasil, 1997), no seu 
anexo 111, item 111; e 

d) é importante salientar a necessidade da continuidade 
de análises com vistas a obter cada vez mais dados 
sobre a presença de Bacillus cereus e capazes de in
duzir a uma análise sistemática em condimentos pre
parados utilizados na indústria, bem como em condi
mentos encontrados no comércio, visando à criação de 
padrões microbiológicos nacionais. 

The vegetable condiments have been used by man since old times. lt is used to transform, depending on man intention, the 
tastefulness of foods and preserve some of them. With intention of estimate hygienic-sanitary conditions of prepared 
condiments useds in that product working out and the possibility of them help the product contamination, besides give 
conditions to think about microbiological standards creation to Baci/lus cereus (considering its importance in foods 
toxinfections), were analyzed 38 samples of prepared condiment composite with salt, garlic, nutmeg, clave, coriander, 
powdered and paste pepper. The samples were applied to make stuffed meat products (long ltalian sausage) and they were 
collected in industries under Federal I nspection and the analyses consisted o f viable Bacil/us cereus count. The number of 
middle Count Forming Units per gram (CFU/g) was 4,60 log1 O. Twenty five percent of positive samples had results similars 
o r biggers than that. In the positive samples, 76,6% were confirmed Bacillus cereus presence. The results show us that the 
hygienic-sanitary conditions of the samples were suspects, besides to demonstrate the possibility of Bacil/us cereus 
presence in prepareds condiments meaning public health hards. Considering the govemment arder 451/97 of Health Ministry, 
25% of samples results characterize the product as improper to consume and potentially capable produce food toxinfections. 

Keywords: count; lsolament; ldentification; Bacillus cereus; condiments; stuffed meat. 
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