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RESUMO

O colorifico em po a base de urucum (Bixa orellana L.) é amplamente utilizado na alimentacéo
brasileira, porém sua qualidade microbiolégica pode ser comprometida por condicdes
inadequadas de producdo, armazenamento e comercializacdo. O presente estudo teve como
objetivo avaliar a ocorréncia de Salmonella spp. e Escherichia coli, em colorificos
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comercializados no municipio de Castanhal, Pard. Foram analisadas 29 amostras adquiridas em
supermercados, mercearias, hortifrutis e feiras livres. As analises microbioldgicas foram
realizadas por métodos padronizados para deteccdo qualitativa dos microrganismos, com
resultados expressos em presenca ou auséncia em 25 g de amostra. Os dados foram submetidos a
andlise descritiva e ao teste de McNemar para comparacdo das frequéncias de ocorréncia dos
microrganismos. Verificou-se a presenca de Salmonella spp. em 72,41% (21/29) das amostras e
de Escherichia coli em 93,10% (27/29). Vinte e uma amostras apresentaram contaminacgao
simultanea pelos dois microrganismos, enquanto seis apresentaram deteccdo exclusiva de E. coli.
O teste de McNemar revelou diferenca significativa entre as frequéncias de ocorréncia dos
microrganismos (p = 0,031), indicando maior frequéncia de deteccdo de E. coli. Os resultados
demonstram condigdes microbioldgicas insatisfatorias dos colorificos avaliados, evidenciando
possiveis falhas nas préaticas higiénico-sanitarias durante o processamento, armazenamento e
comercializacdo. Conclui-se que os produtos analisados apresentam potencial risco a satde dos
consumidores, reforcando a necessidade da adogédo de boas praticas de fabricacao, controle de
qualidade e fiscalizagdo sanitaria mais efetiva.

Palavras-chave: Tempero. Colorau. Corante Alimenticio. Resisténcia Microbiana.
ABSTRACT

Annatto-based (Bixa orellana L.), coloring powder is widely used in Brazilian cuisine; however,
inadequate hygienic and sanitary conditions during production, storage, and commercialization
may compromise its microbiological quality and pose risks to consumer health. This study aimed
to evaluate the occurrence of Salmonella spp. and Escherichia coli in annatto-based coloring
powders commercialized in the municipality of Castanhal, Par4, Brazil. A total of 29 samples
were collected from supermarkets, grocery stores, fruit and vegetable markets, and open-air
markets. Microbiological analyses were performed using standardized qualitative methods for
the detection of the investigated microorganisms, with results expressed as presence or absence
in 25 g of sample. Data were subjected to descriptive analysis, and the McNemar test was applied
to compare the occurrence frequencies of the microorganisms. The presence of Salmonella spp.
was detected in 72.41% (21/29) of the samples, while E. coli was detected in 93.10% (27/29).
Simultaneous contamination by both microorganisms was observed in 21 samples, whereas six
samples showed exclusive detection of E. coli. The McNemar test revealed a significant
difference between the occurrence frequencies of the microorganisms (p = 0.031), indicating a
higher frequency of E. coli detection. The results demonstrated unsatisfactory microbiological
conditions of the evaluated coloring powders, suggesting failures in hygienic-sanitary practices
during processing, storage, and commercialization. It is concluded that the analyzed products may
pose potential risks to consumer health, highlighting the need for the implementation of good
manufacturing practices, improved quality control measures, and more effective sanitary
inspection.

Keywords: Seasoning. Annatto Powder. Food Coloring. Microbial Resistance.
RESUMEN
El colorante en polvo a base de urucum (Bixa orellana L.) se utiliza ampliamente en la

alimentacion brasilefia; sin embargo, su calidad microbiologica puede verse comprometida por
condiciones inadecuadas de produccion, almacenamiento y comercializacion. El presente estudio
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tuvo como objetivo evaluar la presencia de Salmonella spp. y Escherichia coli en colorantes
comercializados en el municipio de Castanhal, en el estado de Para. Se analizaron 29 muestras
adquiridas en supermercados, tiendas de comestibles, fruterias y mercados al airem libre. Los
analisis microbioldgicos se realizaron mediante métodos estandarizados para la deteccion
cualitativa de microorganismos, expresandose los resultados en términos de presencia o ausencia
en 25 g de muestra. Los datos se sometieron a un analisis descriptivo y a la prueba de McNemar
para comparar las frecuencias de aparicion de los microorganismos. Se constatd la presencia de
Salmonellaspp. enel 72,41 % (21/29) de las muestras y de Escherichia coli en el 93,10 % (27/29).
Veintiuna muestras presentaron contaminacion simultanea por ambos microorganismos, mientras
que en seis se detectd exclusivamente E. coli. La prueba de McNemar revel6 una diferencia
significativa entre las frecuencias de aparicion de los microorganismos (p = 0,031), lo que indica
una mayor frecuencia de deteccion de E. coli. Los resultados demuestran condiciones
microbioldgicas insatisfactorias de los colorantes evaluados, lo que pone de manifiesto posibles
deficiencias en las practicas de higiene y sanidad durante el procesamiento, el almacenamiento y
la comercializacion. Se concluye que los productos analizados presentan un riesgo potencial para
la salud de los consumidores, lo que refuerza la necesidad de adoptar buenas practicas de
fabricacion, control de calidad y una inspeccion sanitaria mas eficaz.

Palabras clave: Condimento. Pimentdn. Colorante Alimentario. Resistencia Microbiana.
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INTRODUCAO

Especiarias sdo caracterizadas como produtos provenientes de partes de espécies vegetais,
historicamente utilizadas para incorporar e melhorar o sabor dos alimentos (Brasil, 2005).
Usualmente, sdo adicionadas inteiras, fracionadas, secas, frescas ou na forma de extratos, a fim
de realcar propriedades organolépticas e de conservacdo, devido as suas propriedades
fitoguimicas (Orsine et al., 2023). No Brasil, ¢ comum a préatica de melhoria das caracteristicas
sensoriais dos alimentos por meio do uso de diversas espécies vegetais na culinaria tradicional,
sendo cominho, urucum e circuma algumas das especiarias mais utilizadas (Barbosa, 2017).

Urucum € a denominacdo popular da planta Bixa orellana L., originaria de regides
tropicais e frequentemente encontrada nas regides Norte e Nordeste do Brasil (Stringheta et al.,
2018). O corante natural amarelo-alaranjado isolado de suas sementes, que apresenta alta
biodegradabilidade e baixa toxicidade, é aplicado em alimentos tanto de forma caseira quanto
industrial. O arilo das sementes € utilizado como tempero e para conferir cor aos alimentos, sendo

geralmente seco e frito em 6leo (Valarezo et al., 2023).
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A industria de alimentos considera a importancia das caracteristicas sensoriais para
agradar os consumidores, utilizando corantes para atrair visualmente, restaurar a cor original do
produto que possa ter sido comprometida em alguma fase do processamento, evitar variagdes
sazonais de coloracdo, atribuir identidade e assegurar o padréo do alimento (Okafor et al., 2016).
Os corantes naturais s@o provenientes de fontes vegetais e animais, enquanto 0s corantes
sintéticos sdo produzidos por sinteses quimicas, possuindo maior estabilidade e cor mais
acentuada (Amchova et al., 2015; Sigurdson et al., 2017).

O crescimento do uso de corantes naturais, incluindo o colorifico de urucum, esta
associado & demanda por alternativas aos corantes sintéticos (Molina-Romani et al., 2023). Os
principais carotenoides encontrados nas sementes de urucum sdo a bixina e a norbixina,
responsaveis pela coloracdo amarela, laranja e vermelha de alguns alimentos, além de
apresentarem aplicacBes na industria alimenticia (Mesquita et al., 2017). Também s&o relatadas
propriedades antioxidantes desses compostos, que podem contribuir para retardar processos
oxidativos em alimentos (Garcia et al., 2012).

O controle de qualidade, desde a obtencdo da matéria-prima até as etapas de producéo e
comercializacdo, € essencial para a seguranca alimentar e para a oferta de um produto final seguro
(Molina-Romani et al., 2023). Na literatura brasileira, ha relatos de indicadores de falhas nas boas
praticas de produgdo em especiarias e colorificos, como fragmentos de insetos, larvas, pelos de
roedores e materiais estranhos diversos (Prado et al., 2021).

Extraidos por procedimentos simples e, muitas vezes, caseiros, 0s condimentos podem
ser expostos a propagacao de microrganismos em decorréncia de umidade, temperatura favoravel,
falhas no processamento e armazenamento inadequado (Silva et al., 2012). As sementes de
urucum sdo amplamente utilizadas na producdo de colorificos alimentares, tanto em escala
industrial quanto de maneira doméstica tradicional, e podem apresentar contaminacao recorrente
na matéria-prima (Oliveira et al., 2024). Em processamentos caseiros com técnicas manuais, as
sementes podem entrar em contato direto com o solo, com ambientes e utensilios sem condicdes
higiénicas adequadas, favorecendo a contaminagdo do material e (Santos, 2007).

A comercializacdo sem embalagem adequada e sem informacdes sobre a composicao do
produto pode representar risco a populacéo, especialmente a pessoas com alergias a ingredientes
utilizados no processo de extracdo (Oliveira et al., 2024). Desse modo, a rotulagem e o
acondicionamento adequado sdo importantes para orientar o consumidor e contribuir para a

inocuidade do alimento.
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Diante da ampla utilizagdo de colorau na alimentacéo brasileira e das evidéncias de que
condic¢des inadequadas de processamento, armazenamento e comercializacdo podem favorecer a
contaminacdo microbioldgica, torna-se fundamental avaliar a seguranca sanitaria desse produto.
Alem disso, a comercializagdo frequente de colorificos sem identificacdo de origem, rotulagem
adequada ou controle higiénico-sanitario reforgca a necessidade de investigacdes que permitam
verificar sua conformidade microbiol6gica e 0s potenciais riscos a saude dos consumidores.
Nesse contexto, estudos voltados a deteccdo de microrganismos indicadores e patogénicos
contribuem para o fortalecimento das a¢Ges de controle de qualidade e seguranca alimentar.
Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade microbioldgica de colorificos
de urucum comercializados em Castanhal, PA, avaliando a presenca dos patdgenos Escherichia

coli e Salmonella spp.

MATERIAL E METODOS

As amostras de colorifico em pé a base de urucum (Bixa orellana L.), foram coletadas em
estabelecimentos comerciais localizados no municipio de Castanhal-PA. Foram analisadas 29
(vinte e nove) amostras, adquiridas em supermercados, mercearias, hortifrutis e barracas de feiras
livres. Os produtos eram comercializados em garrafas plasticas reutilizadas, ou sacos de
polietileno, com volumes variando entre 50g e 100g, mantidos em temperatura ambiente durante
a comercializacdo, as amostras adquiridas ndo possuiam identificacdo do fabricante, origem ou
informac0es de regulamentacao sanitaria.

Apobs a aquisicdo, as amostras foram transportadas em suas embalagens originais, em
temperatura ambiente, ao Laboratdrio de Andlise e Pesquisa de Alimentos e Agua (LAPAA), da
Universidade do Estado do Pard, Campus Castanhal, onde foram realizadas as analises
microbioldgicas. Para organizacdo dos resultados, as amostras foram codificadas de A01 a A29.

As amostras foram submetidas a pesquisa de Salmonella spp. e Escherichia coli,, ambas
determinagBes com resultados expressos como presenca/auséncia dos microrganismos,
pesquisados em 25¢g de amostra. Os resultados obtidos foram interpretados conforme os padrées
microbiologicos estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°® 161, de 1° de julho de 2022,

considerando a exigéncia de auséncia de Salmonella spp. em 25 g de amostra.
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Determinacgéo de Salmonella spp

Para a andlise de Salmonella spp., foi utilizado o método proposto pela ISO 6579:2002
(1SO, 2002). Inicialmente, realizou-se o pré-enriquecimento com 25 mL da amostra e 225 mL de
agua peptonada tamponada, seguido de homogeneizacéo e incubacéo a 35 °C £ 2 °C por 18 + 2
horas. Apos esse periodo, realizou-se o enriquecimento seletivo, transferindo-se 1 mL para tubo
contendo 10 mL de caldo tetrationato, incubado a 35 °C £ 2 °C por 24 * 2 horas, e 0,1 mL para
tubo contendo 10 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis (RV), incubado em banho-mariaa 42 °C +
0,5 °C por 24 + 2 horas. Posteriormente, as culturas foram estriadas em placas de agar xilose
lisina desoxicolato (XLD) e agar Salmonella-Shigella (SS), incubadas a 36 °C por 24 horas. Na
etapa final, coldnias caracteristicas foram selecionadas para confirmacdo bioquimica em meios
de cultura como agar Triple Sugar Iron (TSI), agar lisina ferro (LIA), agar indol sulfeto
motilidade (SIM) e agar citrato de Simmons, incubados por 24 horas a 36 °C. Os resultados foram

expressos como presenca ou auséncia de Salmonella spp. em 25 g de amostra.

Determinacéo de Escherichia coli

A identificacdo de Escherichia coli seguiu a metodologia para determinagéo de presenca
ou auséncia descrita pela Embrapa (2011).

Inicialmente, realizou-se o teste presuntivo, no qual trés aliquotas de trés dilui¢bes da
amostra foram inoculadas em séries de trés tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo lauril sulfato
triptose (LST) e tubo de Durham. Os tubos foram incubados a 35 °C por 24 a 48 horas e, em
seguida, observou-se o crescimento microbiano com producdo de gas, caracteristico de
coliformes. Posteriormente, realizou-se o teste confirmativo, transferindo-se uma al¢ada de cada
tubo de caldo LST positivo para o caldo E. coli (EC), com incubag¢do em banho-maria a 45,5 °C
10,2 °C por 24 horas. Apos esse periodo, verificou-se a producéo de gas, indicativa de coliformes
termotolerantes. Para o isolamento e a caracterizagdo de E. coli, uma al¢ada de cada tubo positivo
em caldo EC foi transferida para a superficie de placas de Petri contendo agar Levine eosina azul
de metileno (EMB), previamente preparadas e secas. O indculo foi espalhado com alga de
Drigalski até a absorcao do excesso de liquido, e as placas foram incubadas a 35 °C por 24 horas.
As col6nias tipicas, de coloracdo negra com brilho verde metalico, foram selecionadas para

confirmacdo por meio das provas bioquimicas de coloracdo de Gram, citrato, Voges-Proskauer
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(VP), vermelho de metila (VM) e indol.

Andlise Estatistica

A anélise estatistica foi realizada com base nos resultados qualitativos de presenca e
auséncia de Salmonella spp. e Escherichia coli, obtidos para cada uma das 29 amostras avaliadas.
Inicialmente, foram calculadas as frequéncias absolutas e percentuais de ocorréncia dos
microrganismos. Em seguida, empregou-se o teste de McNemar para comparacéo das proporgdes
de deteccdo entre os patdgenos nas mesmas unidades amostrais, considerando tratar-se de
observacdes pareadas e varidveis categdricas binarias. As diferencas foram consideradas
estatisticamente significativas quando p < 0,05.

As andlises estatisticas foram realizadas no software Jamovi®, versdo 2.6. Foram
calculadas as frequéncias absolutas e relativas de ocorréncia dos microrganismos, e aplicado o
teste exato de McNemar para comparacdo das proporcgdes de deteccdo entre Salmonella spp. e

Escherichia coli. O nivel de significancia adotado foi de 5% (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos nas analises microbioldgicas das amostras de

colorau comercializadas em diferentes pontos de venda na cidade de Castanhal-PA.

Tabela 1. Resultados das analises microbiol6gicas das amostras de colorifico em p6 a base de urucum
comercializadas em Castanhal-PA.

Amostras Salmonella spp. Escherichia coli
(auséncia ou presenca/25 g) (auséncia ou presenca/25 g)
Al Presenca Presenca
A2 Auséncia Presenca
A3 Auséncia Presenca
A4 Auséncia Presenca
A5 Auséncia Presenca
A6 Auséncia Presenca
A7 Presenca Presenca
A8 Presenca Presenca
A9 Presenca Presenca
Al0 Presenca Presenca
All Presenca Presenca
Al2 Presenca Presenca
Al3 Presenca Presenca
Al4 Presenca Presenca
Al5 Presenca Presenca
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Al6 Presenca Presenca
Al7 Presenca Presenca
Al8 Presenca Presenca
Al9 Auséncia Auséncia
A20 Presenca Presenca
A21 Presenca Presenca
A22 Presenca Presenca
A23 Presenca Presenca
A24 Presenca Presenca
A25 Presenca Presenca
A26 Auséncia Auséncia
A27 Presenca Presenca
A28 Presenca Presenca
A29 _ Auséncia _ Presenca

Fonte: Autores.

Os padrdes microbiolégicos para alimentos (Brasil, 2022), estabelecem limite de 102
Unidades Formadoras de Col6nia (UFC), para a contagem de Escherichia coli em colorificos e
auséncia de Salmonella spp. nesse produto.

Os resultados obtidos nesta pesquisa, demonstraram presenca de Salmonella spp. em
72,41% (21/29). Como o estudo realizou identificacdo qualitativa por presenca ou auséncia, nao
foi possivel quantificar a carga de Escherichia coli, todavia, contudo, sua deteccdo em 93,1%
(27/29) das amostras, tona-se preocupante é preocupante do ponto de vista sanitario.

Observa-se que 21 (vinte e uma) amostras apresentaram contaminacdo simultanea por
Salmonella spp. e Escherichia coli. Apenas duas amostras apresentaram auséncia para ambos 0s
microrganismos avaliados, enquanto seis amostras foram negativas para Salmonella spp. e
positivas para E. coli. Esses achados reforcam a possibilidade de falhas higienico-sanitaria ao
longo da cadeia produtiva e comercial do colorifico, especialmente nas etapas de manipulacgéo,
processamento, armazenamento, acondicionamento e exposi¢do para venda.

Os estudos de Malini et al. (2025), analisaram amostras de colorau comercializados em
diferentes estabelecimentos e constataram a presenca de Salmonella spp. e indices elevados de
Escherichia coli (> 1.100 NMP/g), indicando a necessidade de melhorias nos processos de
producdo e armazenamento desses condimentos. Corroborando com nossos achados, Tang
(2025), também relatou a ocorréncia de Escherichia coli e Salmonella spp. em diferentes tipos de
condimentos.

A contaminacao microbioldgica em colorificos a base de urucum, pode ser considerado
um problema relevante ao ponto de vista da satde publica. Considerando que o colorifico em p6
é um produto seco, acrescido de sal e 6leo vegetal, amplamente utilizado na culinaria doméstica

para atribuir cor aos alimentos, e caso esses alimentos ndo passem por cozimento controlado,
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utilizando temperaturas adequadas, microrganismos como Escherichia coli e Salmonella spp.
podem continuar presentes e viaveis nas preparagdes alimenticias.

Segundo Li e Géanzle (2016), os patdgenos bacterianos apresentam elevada resisténcia ao
processamento térmico em condic¢des de baixa umidade. A atividade da dgua nos alimentos, assim
como o teor de sal, exerce influéncia sobre a resisténcia ao calor da E. coli. Esse fendmeno ocorre
devido ao acumulo de solutos no interior da parede celular, responsavel por equilibrar a pressao
osmotica sem afetar as func@es citoplasmaticas, resultando no aumento da resisténcia ao calor
tanto da E. coli quanto de outras células bacterianas. Esse mecanismo, denominado “hidratacao
preferencial”, contribui para a estabilizacdo de ribossomos e proteinas. O autor destaca ainda que
a reducdo da atividade da agua de 0,995 para valores entre 0,98 e 0,96, seja em solucdes salinas
ou de sacarose, promoveu aumento significativo da resisténcia térmica da E. coli. Quando
pertinente, a E. coli serd comparada a Salmonella enterica, organismo relacionado que demonstra
resisténcia térmica semelhante.

El Darra et al. (2021), destacam ainda, que as especiarias geralmente apresentem baixo
teor de umidade, a contaminacdo desses alimentos tem contribuido para infeccBes e surtos
alimentares. Em contrapartida, Teixeira-Loyola et al. (2014) registraram que parte das amostras
de especiarias industrializadas comercializadas em supermercado apresentou contaminagao por
Escherichia coli, indicando falhas higiénico-sanitarias e possivel comprometimento
microbiol6gico dos produtos.

A presenca de Salmonella spp. na maioria das amostras analisadas, demonstra que a
contaminacdo pode ocorrer antes, durante ou ap0s 0 processamento. A presenca desse patdgeno
é especialmente preocupante, uma vez que Salmonella spp. deve estar ausente em 25¢g de
alimento, conforme a legislacdo vigente. Lima Neta et al. (2019), em estudo com especiarias
incluindo colorau, obtiveram auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras avaliadas,
mantendo 0s produtos dentro dos padrdes microbiolégicos para alimentos. Ja na pesquisa
realizada por Ogur (2022), foi observado que as especiarias secas podem apresentar
microrganismos patogénicos, incluindo Salmonella spp. e Escherichia coli, comprometendo a
qualidade microbiolégica do produto.

No estudo de Silva et al. (2023), em anéalise microbiolégica de temperos a base de
pimenta-do-reino, 0s resultados apontaram comprometimento das amostras, com presenca
expressiva de Salmonella spp. e E. coli. Veloso et al. (2022), ao avaliarem especiarias

comercializadas na Regido Metropolitana do Recife, incluindo orégano, pimenta-do-reino e
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urucum, observaram auséncia de Salmonella spp. e Escherichia coli nas amostras analisadas.
Silva et al. (2012) identificaram e quantificaram fungos em urucum obtido em feira livre e em
supermercados, com valores de UFC/g acima do permitido pela legislacdo. Prado et al. (2021)
também relataram contaminacdo por matérias estranhas em especiarias comercializadas,
incluindo colorifico, pimenta-do-reino e paprica.

O Teste de McNemar, aplicado no presente estudo, comparou o resultado das duas
determinac@es, Salmonella spp. e E. coli, realizadas na mesma amostra, permitindo verificar se,
a frequéncia de deteccdo de E. coli, difere significativamente da frequéncia de deteccdo de
Salmonella spp., a Tabela 02, apresenta a distribuicdo pareada dos resultados de deteccdo de
Salmonella spp. e Escherichia coli nas amostras analisadas. Observou-se que 21 (vinte e uma)
amostras, apresentaram contaminacéo simultanea pelos dois microrganismos, enquanto 06 (seis)
amostras, foram positivas exclusivamente para E. coli. Ndo foram observadas amostras positivas
exclusivamente para Salmonella spp. O teste exato de McNemar revelou diferenca significativa
entre as frequéncias de deteccdo dos microrganismos (p = 0,031), indicando maior ocorréncia de

E. coli nas amostras avaliadas.

Tabela 2. Distribuicdo pareada da ocorréncia de Salmonella spp. e Escherichia coli em amostras de colorifico em
po & base de urucum comercializadas em Castanhal-PA.
Determinacéo microbioldgica E. coli Presenga E. coli Auséncia Total

Salmonella spp. Presenca 21 0 21
Salmonella spp. Auséncia 6 2 8
Total 27 A 2 29

Fonte: Autores.

Os resultados apresentados na Tabela 2, reforcam a elevada contaminacdo microbiologica
dos colorificos analisados e destacam E. coli como o microrganismo de maior ocorréncia. A
presenca simultanea de ambos 0s microrganismos na maioria das amostras sugere falhas nas
condigdes higiénico-sanitarias durante as etapas de processamento, armazenamento ou
comercializa¢do do produto.

Para melhor visualizacdo dos dados utilizados no teste de McNemar, foi elaborado um
gréfico (Figura 01) de barras representando as combinac@es de presenca e auséncia de Salmonella
spp. e Escherichia coli nas amostras analisadas. Essa representacao permite observar as amostras

concordantes e discordantes entre os dois microrganismos, destacando a maior ocorréncia de
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amostras positivas exclusivamente para E. coli.

Figura 1. Distribuicio das combinacfes de presenca e auséncia de Salmonella spp. e Escherichia coli em amostras
de colorifico em p6 a base de urucum comercializadas em Castanhal-PA
Distribuicao das combinacées de resultados microbioldgicos
utilizadas no teste de McNemar

Teste exato de McNemar
p = 0,031
20

154

104

Numero de amostras

2

0 .
T T
Salmonella + Salmonella + Salmonella - Salmonella -

E. coli + E. coli - E. coli + E. coli -

Combinacéao dos resultados
Fonte: Autores.

A distribuicdo apresentada na Figura 01, evidencia o predominio de amostras com
contaminacdo simultanea por Salmonella spp. e Escherichia coli, bem como a ocorréncia de
amostras positivas exclusivamente para E. coli. A auséncia de amostras positivas apenas para
Salmonella spp. reforgca a maior frequéncia de deteccéo de E. coli observada neste estudo. Diante
desses achados, conclui-se que os colorificos comercializados no municipio de Castanhal-PA,
apresentam qualidade microbioldgica insatisfatdria, representando potencial risco a saude dos
consumidores. Dessa forma, torna-se necessaria a ado¢do de medidas mais rigorosas de controle
de qualidade, incluindo a implementagdo efetiva de boas praticas de fabricacéo,
acondicionamento adequado, rotulagem, armazenamento e fiscalizacdo sanitaria, a fim de

garantir a seguranca microbioldgica do produto e a protecdo da satde pablica.
CONCLUSAO
Os colorificos em p6 a base de urucum comercializados em diferentes pontos de

Castanhal-PA apresentaram condi¢es microbioldgicas insatisfatorias, evidenciadas pela elevada

frequéncia de deteccdo de Salmonella spp. e Escherichia coli. A presenca de Salmonella spp.
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indica desacordo com os padrGes microbioldgicos estabelecidos para esse tipo de alimento,
enquanto a deteccdo de E. coli sugere falhas higiénico-sanitarias durante o processamento,
armazenamento ou comercializacao. Assim, reforca-se a necessidade de adocéo rigorosa de boas
praticas de fabricacdo, higiene, acondicionamento, rotulagem e fiscalizagdo sanitéria, visando
garantir a qualidade microbioldgica do produto e reduzir riscos a satde dos consumidores.
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