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RESUMO: O objetivo deste estudo foi de
avaliar as condi¢gBes higiénico-sanitarias
de quatro marcas de chés industrializados
comercializados na cidade de Pouso
Alegre - MG utilizando parametros de
presengca de matérias estranhas e
analises microbiolégicas. Foram coletadas
no periodo de setembro a outubro de
2017, amostras de chas de camomila,
erva-doce, horteld e cha misto que contém
em sua formulacdo essas mesmas ervas.
Foram utilizados o0s métodos da
Association of Official Analytical Chemists
International (AOAC) de acordo com a
RDC n°l14 para capturar as sujidades
leves e nas andlises microbioldgicas,
foram utilizados métodos da International
Organization for Standardization (ISO) de
acordo com a RDC n° 12 para avaliar
coliformes totais e termotolerantes, fungos
e Salmonella spp. Nas pesquisas de
matérias estranhas somente trés marcas
de camomila foram aprovadas, estando o
restante dos chas em desacordo com a
legislacdo vigente por estarem acima do
limite de tolerancia aceitavel. Na avaliagéo
de coliformes e Salmonella sp. todas as
amostras foram aprovadas porém, houve
um crescimento consideravel de fungos
filamentosos nestas amostras. Os estudos
apontam grandes falhas nas boas praticas
de fabricacéo, por se tratarem de produtos
industrializados que contam  com
processos de limpeza e controle de
qualidade para certificarem alimentos
livres de risco a saude dos consumidores.
A pesquisa sugere uma revisdo da
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resolugdo vigente para implantar a analise
de presenca de fungos.

Palavras-chave: Enterobactérias.
Fragmentos de insetos. Higiene dos
alimentos.

ABSTRACT: The aim of this study was to
evaluate the hygienic-sanitary conditions
of four brands of industrialized teas
marketed in the city of Pouso Alegre - MG
using parameters of presence of foreign
matter and microbiological analyzes. Were
collected in the period from September to
October 2017, samples of chamomile
teas, fennel, mint and mixed tea that
contains in its formulation these same
herbs. Were used the methods of the
International Association of Analytical
Chemists (AOAC) according to RDC n° 14
to capture light dit and in the
microbiological analyzes, were used the
methods of the International Organization
for Standardization (ISO) according to
RDC n° 12 to evaluate total and
thermotolerant  coliforms, fungi and
Salmonella spp. In the research of
extraneous materials, only three brands of
chamomile were approved, the rest of the
teas being in disagreement with the
current legislation because they are above
the acceptable tolerance Ilimit. In the
evaluation of coliforms and Salmonella sp.
all samples were approved, however,
there was a considerable growth of
filamentous fungi in these samples. The
studies point out major flaws in good
manufacturing practices, as they are
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industrialized products that
cleaning and quality control processes to
certify foods that are free from risks to the

rely on

health of consumers. The research
suggests a revision of the current
resolution to implement the analysis of the
presence of fungi.

Keywords: Enterobacteria.
fragments. Food hygiene.

Insect

INTRODUCAO

O homem ao longo da historia tem
sempre buscado na natureza plantas que
0 proporcione saude e bem estar.
Registros arqueolégicos apontam tais
aplicacdes a cerca de 60.000 anos antes
de cristo (ALLEN, 2012). O cha é
considerado uma das bebidas mais
antigas consumidas no mundo todo, tendo
relatos por volta do século 27 antes de
Cristo. E uma bebida tradicional e cultural
em muitas regibes e seu consumo esta
sempre associada a alimentagédo saudavel
que proporciona beneficios a salde
(KHAN, MUKHTAR, 2007).

O ch4d é

proveniente de materiais vegetais como

um produto natural

folhas, frutos, flores, cascas e raizes

estando inteiras ou moidas e €
regulamenta pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em sua
Resolucédo n° 267, (BRASIL, 2005) como
bebida alimenticia preparada por meio de
infusdo ou decocgdo em agua potavel, e
deve constar em sua rotulagem ou em
andncios.

Os chas industrializados passam por

processos tecnoldgicos adequados para
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cada espécie vegetal e devem oferecer
qualidade ao consumidor, pois sdo
produzidos visando higiene, as boas

praticas de fabricacdo, controle de
gqualidade e rigorosa fiscalizacdo que o
certificam como adequados e préprios
para 0 consumo, Ou seja, sem causar
danos ao consumidor (EISENBERG,
1995).

A RDC n°14, de 28 de Marco de
2014, define as andlises macroscépicas e
microscopicas que devem ser realizadas a
fim de garantir a qualidade dos alimentos
para consumo humano, pois como
qualquer outro produto de origem vegetal,
0s chas estdo sujeito as contaminacdes
por insetos préprios das culturas e
microrganismos devido a grande parte do
processo de producdo ser de forma
artesanal e seu plantio em campo aberto
gue viabiliza o ataque de roedores e aves
as plantas (CORREA; SCHEFFER, 1991).

O presente estudo tem como
objetivo avaliar a qualidade microbiologica
e a presenca de matérias estranhas
microscopicas em chés industrializados
erva-doce

dos sabores: (Pimpinella

anisum), camomila (Matricaria
chamomilla), hortela (Mentha piperita) e
cha misto contendo em sua formulacao
erva-doce, camomila e horteld, de acordo
com as exigéncias da legislacdo da
ANVISA vigente no nosso pais presente
na Resolucdo n° 14 de 28 de marco de
2014 e na Resolugcdo n° 12 de 02 de

janeiro de 2001.
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METODOLOGIA

As amostras foram compradas em
supermercado no periodo de setembro a
outubro de 2017 no comércio da cidade
de Pouso Alegre — MG e mantidas em
embalagens originais lacradas e
transportadas para o Laboratério de
Pesquisas Basicas da Universidade do
Vale do Sapucai — Univas. As amostras
pertenciam a quatro marcas diferentes de
mesmo lote e validade e de trés sabores.
Cada marca foi codificada com as letras
A, B, C e D para nado expor o fabricante.
Ao todo foram de 57 amostras sendo elas
20 amostras de camomila, 14 de erva-
doce, 20 de hortela e 3 amostras de um
ch& misto contendo erva-doce, camomila

e o hortela.

Analises microbiolégicas

As amostras foram submetidas as
andlises para enumeracdo de coliformes
totais, coliformes termotolerantes, fungos
e Salmonella spp de acordo com a
resolucdo da RDC N° 12 obedecendo aos
International

métodos proposto pela

Organization for Standardization (1ISO).

Preparo das amostras para andlise
microbiolégica.
andlises

Para realizacdo das

microbiol6gicas, foram preparadas

diluicbes seriadas decimais até 103. Em
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um Becker estéril, foram adicionados 25 ¢
do contetdo dos saches e em seguida
adicionou-se 225 mL de agua peptonada
0,1%

diluicdo 10?1. A partir desta, realizou- se

(H20p) preparando, assim, uma
diluicbes seriadas decimais onde uma
aliquota de 1 mL foi transferido para tubo
contendo 9 mL de H.O, 0,1%, assim
sendo, obteve-se uma diluicdo 102 e
posteriormente 1073
Determinacdo do  numero mais
provavel (NMP) de coliformes totais e

coliformes termotolerantes/E. coli

As determinacdes de coliformes
totais e coliformes termotolerantes, foram
realizadas utilizando a técnica dos tubos
multiplos através de uma bateria de 9
tubos em meio de cultura caldo Lauril
Sulfato Triptose com tubo de Durhan
invertido (ISO 4831:2006).

Aliquotas de 1 mL de cada diluicdo
preparada foram inoculadas em 3 tubos
de 9 mL de caldo e incubados em estufas
a 35°C *2 por 24-48 horas sendo esta a
fase presuntiva.

Apos esse periodo, dos tubos com
producdo de gas foram transferidos uma
alcada carregada de cada cultura para
tubos com 9,0 mL de caldo Bile Verde
Brilhante 2%

Durhan invertidos e incubados a 35°C +1

Lactose com tubos de

por 24-48 horas para contagem de
coliformes totais, e em tubos com caldo

Escherichia coli e incubados a 44,5°C por
12



24-48 horas

contagem de coliformes termotolerantes.

em banho-maria para

Os tubos considerados como positivos
apresentaram turvacdo e presenca de
gas. Esta é a fase confirmativa para
coliformes totais e termotolerantes.
obtidos

Os resultados foram

representados numericamente segundo a

tabela de NUmeros Mais Provavel
(NMP/g)  conforme documento ISO
4831:2006.

Pesquisa de Salmonella spp.
Inicialmente realizou-se o pré-
enriquecimento, homogeneizando-se 25 g
da amostra em um frasco estéril e tarado
onde foi adicionado 225 mL de H20,
0,1%, como caldo de pré-enriquecimento
nao seletivo (ISO 6579:2002). Os frascos
foram incubados com tampas ligeiramente
afrouxadas a 35°C por 24 horas.

Decorrido esse periodo, uma
aliquota de 1 mL de cada frasco foi
transferido para dois tubos, um com 10
mL de caldo Selenito Cistina e outro com
10 mL de caldo Tetrationato ambos meios
de enriqguecimento seletivo. Os tubos
foram incubados a 35°C por 24 horas.

Apbés esse processo, 0s tubos
foram agitados em agitador Voértex, e uma
alcada de cada tubo com os caldos foram
estriadas em placas de Agar Hectoen,
Agar Bismuto Sulfito e Agar Xilose Lisina
Desoxiciolato. As placas foram incubadas

invertidas a 35°C por 24 horas.
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Apés o periodo de incubacéo, foi
verificado o desenvolvimento de colbnias
tipicas e atipicas de Salmonella spp.

No meio Agar Hectoen as coldnias
tipicas apresentam cor transparente,
verde azuladas, com ou sem centro preto;
cores marrons ou pretas com ou sem
brilho metélico em meio Bismuto Sulfito e
no meio Xilose Lisina Desoxiciolato,
apresentam cor transparente, cor de rosa

escuro, com ou sem centros pretos.

Pesquisa de Fungos

Aliquotas de 100 pL de cada
diluicAo preparada foram espalhadas com
ajuda de alca de drigalski em placas de
Petri de 100 mm de didmetro com o meio
de cultura Agar Sabouraud Dextrose
suplementado com cloranfenicol.

As placas foram vedadas com
papel filme e incubadas em temperatura
ambiente por 7 dias. Apds esse periodo,
foi realizada a contagem das coldnias que
apresentarem  aspectos  morfolégicos
caracteristicos de fungos e o numero de
células formadoras de colbnias por grama
de cha (CFC/g) foi determinado apos

correcédo pelo fator de diluigéo.

Andlises de sujidades de matérias

estranhas

Para as andlises de matérias
estranhas foram utilizados os métodos de

flutuacdo descritos pela Association of
13
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Official Analytical Chemists International
16°ed., 1995 (AOAC).

Andlises de sujidades leves por
flutuacdo para amostras de erva-doce
segundo documento 965.40

foram

25g das amostradas

homogeneizadas e pesadas
assepticamente em um béquer de 400 ml.
Foram adicionados 150 ml de éter de
petroleo e levado a fervura por 15 minutos
acrescentando éter para manter o volume.
Em seguida, o éter de petrdleo foi
decantado em papel de filtro de 24 cm de
didmetro em funil de Buchner e filtrado a
vacuo utilizando pouca sucgéo. Apos, foi
acrescentado a amostra, 150 ml de
cloroférmio e deixado em repouso por 30
minutos. Apoés esse periodo, o cloroférmio
foi decantado junto com a amostra no
mesmo papel filtro em funil de Buchner. O
material foi entdo filtrado a vacuo
utiizando pouca succdo até que a
amostra estivesse completamente seca.
Em seguida, toda a amostra do papel filtro
foi transferida para frasco armadilha de
Wildman de 2000 ml com auxilio de agua
filtrada quente. A este frasco foi
adicionado 400 ml de &gua filtrada quente
de aproximadamente 50-70°C e levada a
fervura por 15 minutos em chapa
aquecedora com agitacdo magnética.
Ap6s a fervura, a amostra foi esfriada em
temperatura inferior a 20°C e em seguida

foi adicionado 35 ml de heptano e o
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volume completado para 500 ml com agua
fitrada em temperatura ambiente. A
amostra foi agitada magneticamente em
temperatura ambiente por 5 minutos e
ficaram em repouso por outros 5 minutos.
O volume do frasco armadilha foi
completado até o gargalo com &gua
filtrada em temperatura ambiente e
deixado em repouso por 30 minutos com
agitacdo intermitente. Apds esse periodo,
foi realizada a extracdo transferindo a
camada de heptano para um béquer de
400 ml e

adicionando 15 ml de heptano, deixando

repetindo 0 processo
em repouso por 15 minutos para segunda
extragdo. O material foi filtrado a vécuo
em papel filtro qualitativo riscado.
Andlises de sujidades leves por
flutuagdo para amostras de camomila e
ch& misto segundo documento 975.49
AaBa

foram

25¢g das amostras

homogeneizadas e pesadas
assepticamente em um copo de papel de
filtro qualitativo de 33 cm de diametro
estando dentro de um béquer de 1000 ml.
Em seguida, foram adicionados 400 ml de
alcool isopropilico e levado a fervura em
chapa aquecedora por 10 minutos. Apoés,
transferiu-se a amostra para o funil de
Buchner e onde foi realizada a filtragem a
Vacuo com pouca succdo. As etapas de
fervura e succdo foram repetidas mais
duas vezes, utilizando 400 ml de alcool
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isopropilico. Em seguida, a amostra foi

transferida para o frasco armadilha de
Wildman de 2000 ml com auxilio de um
funil utilizando a solucdo de isopropanol
40%. O volume foi completado até 400 ml
com a solucdo de isopropanol 40% e
levado a fervura suave por 10 minutos
com agitacdo magnética. Em seguida, a
amostra foi esfriada em banho de gelo até
a temperatura de 20 a 25 °C. Adicionou-se
a amostra, 50 ml de solucdo Tween 80-
isopropanol a 40% e 50 ml de Na4EDTA-
isopropanol 40% agitando manualmente
por 1 minuto com movimentos rotatorios
brandos e deixados em repouso por 5
minutos. Apés esse periodo, foram
adicionados 50 ml de solugcdo de oleo
mineral-heptano e o volume completado
para 800 ml com solucdo de isopropanol
40%. @]

magneticamente em

material foi agitado
temperatura
ambiente por 5 minutos e o frasco foi
completada com solucdo de isopropanol
40% até o gargalo onde a haste do frasco
armadilha de Wildman foi preso com
prendedor de modo que a rolha fique
acima do material sedimentado. A
amostra foi deixada em repouso por 30
minutos com agitacdo intermitente. A

extracdo foi realizada transferindo a
camada oleosa para um béquer de 400 ml
e repetindo o processo adicionando 35 ml
da solucdo de 6leo mineral-heptano,
deixando em repouso por 20 minutos para

segunda extracdo. A extracdo entdo foi
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filtrada a vacuo em papel filtro qualitativo
riscado.
Andlises de sujidades leves por
flutuacdo para amostras de horteld
segundo documento 975,49 AaBb
foram

25¢g das amostras

homogeneizadas e pesadas
assepticamente em um copo de papel de
filtro qualitativo de 33 cm de diametro
estando dentro de um béquer de 1000 ml.
Foram adicionados 400 ml de &lcool
isopropilico e levado a fervura em chapa
aquecedora por 10 minutos. Em seguida,
a amostra foi transferida para o funil de
Buchner e filtrado a vacuo com pouca
succdo. As etapas de fervura e succdo
foram repetidas mais duas vezes,
utilizando 400 ml de &lcool isopropilico.
Apbs, o copo de filtro com amostra foi
transferido para uma peneira com
abertura 230 e a amostra foi lavada com
suave fluxo de agua filtrada quente até
gue o enxague ficou limpo. Em seguida,
os residuos molhados da peneira foram
transferidos, com auxilio da solugdo de
isopropanol 40%, para o frasco armadilha
de Wildman de 2000 ml e o volume
completado até 400 ml com a solucao de
isopropanol 40%. A amostra foi levada a
fervura suave por 10 minutos com
agitacdo magnética e esfriada em banho
de gelo até a temperatura de 20 a 25 °C.
Foi adicionada a amostra, 50 ml de

solucédo Tween 80-isopropanol a 40% e 50
15



40%. A

amostra foi agitada manualmente por 1

ml de Na4EDTA-isopropanol

minuto e deixada em repouso por 5

minutos. ApG6s esse periodo, foi
adicionado 50 ml de solucdo de dleo
mineral-heptano e completado o volume
de 800 ml com solugcdo de isopropanol
40%. A

magneticamente em

amostra foi agitada
temperatura
ambiente por 5 minutos e o frasco foi
completada com solugdo de isopropanol
40% até o gargalo onde a haste do frasco
armadilhna de Wildman foi preso com
prendedor de modo que a rolha fique
acima do material sedimentado. O
material ficou em repouso por 30 minutos
com agitacdo intermitente. A extragdo foi
realizada transferindo a camada oleosa
para um béquer de 400 ml e repetindo o
processo adicionando 35 ml da solucdo de
6leo mineral-heptano, deixando em
repouso por 20 minutos para segunda
extracdo. A extracdo entdo foi filtrada a

vacuo em papel filtro qualitativo riscado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anédlises microbiolégicas

Neste  estudo, apenas duas
amostras foram positivas para a presenga
de coliformes totais e n&o foram
encontradas bactérias do grupo coliformes
termotolerantes e espécies de Salmonella
sp. estando este resultado de acordo com

as recomendacdes da RDC n° 12, porém,
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apos 7 dias de crescimento em meio Agar
Sabouraud em temperatura ambiente,
foram encontradas a presenca de fungos
flamentosos em 5 amostras. Os
resultados das analises microbiol6gicas
estdo dispostos na tabela 1.

A pesquisa de coliformes a 45°C em
alimentos é de extrema importancia, pois
possibilita a investigacdo de espécies de
enterobactérias como as do género
Escherichia coli, Klebsiella e Enterobacter.
Essas bactérias podem ser prejudiciais a
saude, pois sdo responsaveis por uma
vasta gama de infeccdes, e a presenca de
coliformes totais ou termotolerantes em
alimentos podem estar associados a
falhas higiénico-sanitarias na cadeia de
produtiva (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Neste estudo, somente a marca C
dos chas de erva-doce e camomila
apresentaram crescimento de coliformes
estudo de Oliveira e
(2016), os

avaliaram varios aspectos microbiolégicos

totais. No

colaboradores autores
e em apenas alguns chas de camomila
foram apontados limites superiores nas
analises de coliformes termotolerantes ja
(2017),

encontraram nas amostras secas de erva-

Vieira e colaboradores
doce, um crescimento de coliformes totais
de 46 NMP/g,

encontrado nesse estudo.

resultado inferior ao

Segundo a RDC n° 12 os limites
estabelecidos de Salmonella spp. devem
deste

ser dados pela auséncia

microrganismo (BRASIL, 2001) portanto,
16
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todas as amostras avaliadas nesse estudo

estdo de acordo com a legislagdo. O
mesmo resultado foi obtido pelos autores
(2004),

Zaroni et al. gue avaliaram

Tabela 1 — Andlises microbioldgicas de chas.

amostras de camomila e horteld e por
(2017) em

amostras de camomila e erva-doce.

Vieira e colaboradores

Amostra Marca Coliformes totais Coliformes Salmonella Fungos
(NMP/g) termotolerantes sp. (CFC/qg)
A <0,3 Ausente Ausente 0
. B <0,3 Ausente Ausente 100
Hortela
C <0,3 Ausente Ausente 300
D <0,3 Ausente Ausente 400
A <0,3 Ausente Ausente 0
B <0,3 Ausente Ausente 0
Erva-doce
C >110 Ausente Ausente 0
D <0,3 Ausente Ausente 0
A <0,3 Ausente Ausente 200
. B <0,3 Ausente Ausente 0
Camomila
C >110 Ausente Ausente 0
D <0,3 Ausente Ausente 0
Cha misto D <0,3 Ausente Ausente 1.400

indices de NMP e limites de confianca (95%) para testes de tubos multiplos com trés tubos

de 1,0 mL, 0,1 mL e 0,01 mL.

As bactérias do género Salmonella

spp. Sao responsaveis por graves
intoxicacdes alimentares registradas em
todo o mundo (MAIJALA et al., 2005). Os
principais alimentos susceptiveis de
salmonelose sdo os de origem animal
(JAY, 2000), no entanto os alimentos de
origem vegetal ndo devem  ser
descartados quanto a investigacdo de
Salmonella devido ao fato de muitos deles
terem associacdo a adubacdo organica
provenientes de aves ou outros animais.

(BARROS et al., 2002).
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Neste estudo, o resultado mais
expressivo de crescimento de fungos
filamentos foi encontrado no cha misto da
marca D, no qual a contagem chegou a
1.400 CFC/g. Um dado preocupante visto
gue esse cha €& destinado aos
consumidores a partir de seis meses de
idade. Esse resultado estaria aprovado se
comparado com os limites de seguranga
estabelecidos para fungos em ervas
destinados a infusGes pela Organizacao
Mundial de Saude (OMS) que é no
maximo de 100.000 UFC em 10g (WHO,

1998).
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Um resultado superior ao indicado

pela (OMS) foi encontrado na pesquisa do

Instituto  Brasileiro de Defesa do
Consumidor, (IDEC, 2006) realizada com
0 mesmo cha misto avaliado nesse
estudo, onde apontou o crescimento de
150.000 CFClg.

A Rede Internacional em Defesa do
Direito de Amamentar (IBFAN) considera
0 cha um risco a saude dos bebés e que
sua composi¢cdo por mais natural ndo é
capaz de alcancar os nutrientes que o
lactante necessita para crescer saudavel
(IBFAN, 20009).

Neste estudo ainda podemos
observar que somente as amostras de
erva-doce ndo constaram crescimento de
nenhuma das

fungos em marcas

avaliadas. O mesmo resultado foi
observada por Vieira et al. (2017), onde a
camomila apresentou crescimento de
bolores e leveduras tanto na erva seca
quanto no chad apb6s o processo de
decoccdo.

Nos trabalhos de Oliveira et al.
(2016), nas amostras de cha de camomila
foi encontrado um alto crescimento de
fungos filamentosos e leveduras. Quando
comparado com o limite estabelecido pela
Farmacopeia Brasileira, que determina
2x10* UFC/g/mL, os

estariam em

como limite

resultados desacordo
(BRASIL, 2010).
O presente trabalho avaliou a

presenca de fungos nas amostras,

considerando que essa andlise ndo é
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RDC

regulamenta as analises microbiol6gicas

contemplada pela n°l12 que
gue devem ser realizadas em cada grupo
de alimentos (BRASIL, 2001), tampouco
estabelece um limite para fungos (bolores
chas. O

preocupante devido a algumas espécies

e leveduras) em fato é

de fungos filamentosos  produzem
substancias toxicas. Segundo Franco e
Landgraf (2003), contagem elevada de
bolores e leveduras acarreta risco a saude
publica devido a producao de micotoxinas.
A ingestdo de alimentos com niveis
elevados de micotoxinas podem provocar
danos graves a saude como tremores,
convulsdes, queda de imunidade, aborto,
cancer de figado e rins levando o paciente
até a morte (BORGES et al., 2002).

Andlises de sujidade de matérias

estranhas

Os resultados das andlises de
matérias estranhas obtidos pela técnica
de flutuacdo estdo descritos na tabela 2.

Os resultados obtidos nas amostras
de hortelda foram detectados em 25
gramas e o0 limite de tolerancia
estabelecido pela RDC n°14 é de 300
fragmentos de insetos e 2 fragmentos de
pelos de roedores, sendo assim todas as
marcas foram reprovadas devido ao
elevado nimero de fragmentos de insetos
e presenca de barbulas. Observa-se neste
estudo, valores que ultrapassam 800

fragmentos de insetos como a marca C e
18



D. A Marca C ainda apresenta um alto

namero de &caros e cochonilhas
demonstrando falhas no processo de
limpeza dos produtos. A RDC n° 14 defini
os artropodes préprios da cultura e do
armazenamento como falhas nas boas

praticas de fabricacdo, bem como os

humanos

pelos

(BRASIL, 2014). A
amostra de horteld da marca D apresenta
ainda, 3 pelos inteiros e 1 fragmento de
pelos de roedor, esses sdo definidos no
artigo quarto da RDC n°14 como matérias
estranhas indicativas de risco a saude
humana (BRASIL, 2014).

Tabela 2 — Quantificacdo das matérias estranhas isoladas nas amostras de 4 marcas
analisadas pela técnica de flutuacéo.

Marca Sabor Matérias estranhas
359 Fragmentos de inseto; 13 Acaros; 3 Cochonilhas;
Hortela 1 Inseto inteiro; 2 Larvas; 1 Fragmento de pelo humano;

A 1 Fragmento de plastico.

Erva-doce 167 Fragmentos de inseto.
Camomila 14 Fragmentos de inseto; 1 Ovo.
Hortela 99 Fragmentos de insetos; 2 Barbula, 1 Larva.
5 Erva-doce , 792 Fragmentos de inseto; .
Incontaveis agrupamentos de cochonilhas.
Camomila 26 Fragmentos de inseto; 1 Barba.
932 Fragmentos de inseto; 49 Acaros; 14 Cochonilhas;
Horteld 4 Larvas; 7 Béarbula; 2 Insetos inteiros; 2 Ovos;
c 2 Pelos de roedor; 1 Pelo roedor nédo identificado;
Apresenta fibras sintéticas.
Erva-doce 611 Fragmentos de inseto; 3 Larvas.
Camomila 19 Fragmentos de inseto.
842 Fragmentos de inseto; 48 Cochonilhas; 12 Acaros;
6 Barbula; 5 Larvas; 4 Insetos inteiros; 1 Ovo;
Hortel& 3 Pelos de roedor e 1 pelo de roedor ndo identificado;
1 Fragmento de pelo de roedor; 2 Pelos humanos Fibras e 3
barbas; 2 sintéticas.
Erva-doce 209 Fragmentos de inseto; 2 Larvas.
D 543 Fragmentos de inseto; 67 Ovos; 4 Acaros;
Camomila Incontaveis agrupamentos de cochonilhas;
1 Béarbula; 1 Fragmento de pelo de roedor.
377 Fragmentos de inseto; 5 Fibras sintéticas 2 Acaros;
Cha misto 2 Fragmentos de pelo de roedor; 1 Larva; 1 Ovo;

Incontaveis agrupamentos de cochonilhas.

Resultados de matérias estranhas microscopicas observadas com auxilio de um microscopio

estereoscopio com aumento minimo de 30 vezes.
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“1;

erva-doce

amostras de

analisadas em 25 gramas foram
reprovadas nas quatro marcas devido ao
namero de fragmentos de inseto que
ultrapassam os limites de 120
estabelecidos pela legislagéo.

Os resultados deste estudo se
diferenciam dos obtidos por Santos (2012)
gue utilizou o método da AOAC
960.51(16.14.03)

somente a andlise de macroscopica em

realizando assim

sua pesquisa. Nela o autor detectou a
presenca de insetos inteiros e
fragmentados numa quantidade dentro do
limite estabelecido pela legislagdo no qual
indicam apenas as falhas nas boas
praticas de fabricacdo, porém néo rejeita
0s produtos avaliados pelo autor. Em sua
pesquisa as amostras foram reprovadas
pelo fato da presenca de matérias
arenosas e terrosas nos chas.

Neste estudo, os melhores
resultados foram encontrados nos chas de
camomila. Analisados em 25 gramas, as
amostras das marcas A, B e C foram
aprovadas estando abaixo do limite de
tolerancia estabelecido de 90 fragmentos
de insetos, porém, a marca D foi
reprovada por ultrapassar 500 fragmentos
de insetos e ainda conter 1 fragmento de
pelo de roedor, indicando risco para a
saude do consumidor definido no artigo
guarto da RDC n°14 como sendo capazes
de conduzir agentes patdogenos ao
alimento (BRASIL, 2014).

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01materias

Rodrigues e Lima (2015) em sua
pesquisa de matérias estranhas avaliaram
duas amostras de sachés de cha de
camomila e nelas n&do detectaram
sujidades empregando o método de
macroscopica devido as amostras estar
moida. Devido as divergéncia nas
metodologias empregadas nao é possivel
ter uma comparagao exata dos resultados
dos autores com esse estudo, porém a
explicacdo da falta de resultados obtidos
pelos autores comprova que a utilizagédo
do método microanaliticos de microscopia
alimentar € o0 mais adequando na
pesquisa de matérias estranhas.

O ch& misto da marca C contém em
sua formulagédo erva-doce, camomila e
hortela, sua indicagéo é para
consumidores a partir de seis meses de
idade e os limites de tolerancia
estabelecidos pela RDC n °14 sao de 100
fragmentos de insetos em 25g.

Os resultados encontrados neste
estudo reprova o produto por apresentar
mais de 300 fragmentos de insetos e 2
fragmentos de pelos de roedor, que
indicam um risco a saude humana, como
definido no artigo quarto da RDC n °14
(BRASIL, 2014).

Os roedores por terem habito de
manter contato com fezes e lixos podem
transportar agentes patogénicos para 0s
alimentos, 0 que €& extremamente
preocupante em um alimento pronto a ser
oferecido ao consumidor de seis meses
de idade (BRASIL, 2014).
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Segundo a Organizacao Mundial de

Saude (OMS), as doencas transmitidas

por alimentos podem ser fatais,
especialmente em criancas menores de 5
anos, (CODEX ALIMENTARIUS, 2001).
Outros grupos vulnerais as preocupacoes
se estendem as pessoas que passam por
tratamento como o céncer, transplantes,
sindrome da imunodeficiéncia adquirida
(AIDS), diabetes, e outros tratamentos
gue deixam o sistema imunolégico
enfraquecido, bem como as gravidas e os
idosos que também fazem parte do grupo
de risco em contrair doencas transmitidas
por alimentos. (CODEX ALIMENTARIUS,

2001).

CONCLUSAO

Todas as amostras avaliadas pelos
métodos microbiolégicos estdo de acordo
com a resolu¢cdo da RDC n° 12, porém,
houve grande presenca de fungos
filamentosos e como esta pesquisa ndo é
brasileira,

exigida pela legislacdo

dispensar esse tipo de andlise de
seguranca alimentar pode por em risco a
saude de alguns grupos de consumidores.

As andlises de  microscopia
alimentar realizadas sao de extrema
importancia para conferir qualidade e
seguranca aos  consumidores. Os
resultados deste estudo apontam que ndo
houve nenhum processo de limpeza
dessas matérias primas. Ha falhas nas

boas praticas de fabricagdo dessas
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empresas responsaveis por essas

marcas, principalmente na marca D que
exibiu inconformidade com a legislacao
em todos os sabores de chas analisados,
apontando que o problema ndo é em uma
Unica matéria prima, mas em todas.

Uma fiscalizacdo mais rigida dos
orgdos competentes se faz necessario em
todos os niveis do processo até sua
disposicdo no mercado garantindo assim
um produto seguro e de qualidade.
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