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INFLUENCIA DA FORMA DE COMERCIALIZACAO DO CHA DE
CAMOMILA (Camomilla recutita (L.) Raucher) SOBRE PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS CONTAGEM TOTAL E CONTAGEM DE BOLORES E
LEVEDURAS

RESUMO

O cha é uma bebida muito consumida no mundo sendo utilizada também como um
produto fitoterapico. Objetivou-se com este estudo avaliar o grau de contaminacéo geral
do cha de camomila (Camellia recutita (L.) rouschert), comercializado sob diferentes
formas, através dos indicadores gerais de contaminacdo contagem total de aerdbios
mesofilos e contagem de bolores e leveduras. Para isto foram adquiridas amostras de
chas comercializados por ambulantes e também vendidos em supermercados. Sendo
avaliada a contagem total de aerdbios mesofilos e a contagem total de bolores e
leveduras. Observou-se que a contagem total de aerébios meséfilos variou de 3,6.10°
UFG/G até valores superiores a 10° UFC/g, sendo maior no produto vendido a granel
por ambulantes. O mesmo comportamento também foi observado para a contagem de
bolores e leveduras, onde observaram-se valores de 2.10* UFC/g até 1,0.10° UFC/g,
enquanto que o cha comercializado por ambulantes apresentou contagens de bolores e
leveduras entre 5,3.10° UFC/g até 3,5.10" UFC/g, o que pode estar relacionado a falhas
na obtencdo do produto. Os resultados deste estudo evidenciaram que 0s chas
comercializados a granel sem controle das etapas de producdo e processamento
apresentaram um grau de contaminacdo microbioldgica superior ao obtidos em produtos

industrializados e comercializados sob formas de saché.

Palavras chaves: chd, bebidas, ambulantes, microbiologia.
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INFLUENCE OF THE FORM OF CHAMOMILE TEA MARKETING
(Camomila recutita (L.) Raucher) ON MICROBIOLOGICAL PARAMETERS
TOTAL COUNT AND COUNT Yeast and molds

ABSTRACT

Tea is a drink very consumed in the world being used also as a herbal medicine., The
objective of this study was to assess the level of overall contamination of chamomile tea
(Camellia recutita (L) rouschert), marketed in different forms through general indicators
of contamination total count of aerobic mesophilic and mold count and yeast. For this
sold by street tea samples were acquired and also sold in supermarkets. Being evaluated
the total count of aerobic mesophilic and the total count of molds and yeasts. It was
observed that the total count of aerobic mesophilic ranged from 3,6.10°> UFC/g to values
exceeding 10° UFC/g, being greater in the bulk product sold by street. The same
behavior was also observed for the yeast and mold count, where 2,10 UFC/g values
were observed to 1,0.10° UFC/g, while the tea marketed by street presented mold and
yeast counts between 5,3.10° UFC/g to 3,5.10" UFC/g which It may be related to failure
to obtain the product. The results of this study showed that the teas sold in bulk without
control of the stages of production and processing showed a degree of microbiological
contamination higher than obtained in industrialized and commercialized in ways

sachet.

Key words: tea, drinks, street, microbiology.
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1. Introducéo

O cha é uma das bebidas mais consumidas no mundo. Anteriormente, seu consumo
concentrava-se em paises da Asia e Europa, panorama que vem mudando ao longo dos
anos. O crescente interesse pela bebida deve-se a varios estudos que associam duas
propriedades funcionais a reducdo do risco de doencas degenerativas como 0 cancer e as
doencas cardiacas (MATSUBARA & RODRIGUEZ-AMAYA, 2006).

Segundo uma lenda chinesa, o cha foi descoberto acidentalmente por um imperador
ha 4000 anos, enquanto ha relatos que os chineses consumiam essa bebida desde 3000
A.C (FERRARA et al, 2001). Na Inglaterra, o cha ultrapassou a popularidade do café
no século XVIII e desde entdo se tornou bebida nacional. (VARNAM &
SUTHERLAND, 1997).

Desde a década de 60, a utilizacdo de plantas medicinais, tais como bebidas obtidas
de chas foi impulsionada pela preferéncia dos consumidores por alimentos com
propriedades benéficas a salde (GOMES et. al., 2007).

A camomila, cujo nome cientifico é Chamomilla recutita (L.) Rauschert
(ASTERACEAE), destaca-se como a planta medicinal mais cultivada no mundo
(CORREA JUNIOR, 1994).

Originaria da Europa e Norte da Africa, se caracteriza como uma planta herbacea,
anual, com cerca de 20 a 50 cm de altura, caule ereto muito ramificado, desprovido de
pelos, folhas verdes, lisas na parte superior, recortadas em segmentos estreitos e
pontiagudos; flores organizadas inflorescéncias (flores sem pedunculos), brancas,
amarelas no centro, sobre receptaculo cdnico e oco, flores centrais hermafroditas; frutos
do tipo simples, secos, com uma Unica semente, cilindricos, arqueados, pequenos e
truncados no apice (Figura 01), (EMBRAPA, 2006).
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Figura 01— Capitulos florais de Chamomilla recutita (L.) Rauschert.
FONTE: (EMBRAPA, 2006).




O Estado do Parana & o pioneiro neste cultivo e detentor da maior producéo
nacional que se concentra no municipio de Mandirituba (PESCH, 2000; COSTA, 2001).

Os capitulos florais sdo utilizados em forma de bebidas obtidas do cha e também
para extracdo de Oleos essenciais usado com fins medicinais e de cosméticos
(FARMACOPEIA BRASILEIRA, 1996).

A Camomila é uma planta que se adapta bem ao clima temperado com elevada
umidade relativa do ar. No entanto, ndo tolera excesso de calor, sendo resistente as
geadas no periodo vegetativo. Prefere solos férteis, estruturados e permeaveis com pH
entre 6 e 7,5, ricos em matéria organica (CORREA JUNIOR,1994)

A colheita dos capitulos é realizada manualmente e diaria quando as flores devem
ser colhidas quando estiverem totalmente abertas; devendo ser bem secas (EMBRAPA,
2010).

Quando a secagem, for folhas, flor, raiz ou casca, recém colhidos apresentam
elevado teor de umidade e substrato, que concorrem para que a acdo enzimatica seja
aumenta. E em virtude da evaporacdo de agua contida nas células e nos tecidos das
plantas reduz o peso do material, por essa racdo concentra o teor de principios ativos em
relacdo ao peso do material (EMBRAPA, 2004). Desta forma, a secagem dos capitulos
florais da camomila deve ser realizada em local ventilado ou em estufas com ventilacéo
forcada com controle de temperatura para que ndo ocorra a perda excessiva do material
(EMBRAPA, 2010).

Quanto a exigéncias legais, a camomila utilizada na forma de cha deve atender aos
parametros de identidade e caracteristicas minimas de qualidade, conforme estabelecido
na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) sob o n°® 277, de 22 de setembro de 2005, que estabelece o
Regulamento Técnico para Café, Cevada, Cha, Erva-Mate e Produtos Sollveis. De
acordo com o item 2.2 do citado Regulamento, o cha é definido como “o produto
constituido de uma ou mais partes de espécie(s) vegetal (is) inteira(s), fragmentada(s)
ou moida(s), com ou sem fermentacao, tostada(s) ou nao.

A mesma resolucdo discrimina as espécies que podem ser empregadas na
elaboragéo da bebida. De acordo com esta resolugéo “O produto deve ser designado de
"Cha", seguido do nome comum da espécie vegetal utilizada, podendo ser acrescido do
processo de obtencdo e ou caracteristica especifica. Podem ser utilizadas denominac6es

consagradas pelo uso”, segundo o item 3.2 dessa Resolu¢do (BRASIL, 2005).



Além da resolucdo n° 277, os chas de camomila também devem atender aos padrdes
microbioldgicos para alimentos, dispostos na resolu¢gdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001 da ANVISA (BRASIL, 2001). No entanto, os produtos como o cha sao
dispensados de registro, conforme a resolugédo n° 27, de 06 de agosto de 2010, devendo
o0 produto apenas ser notificado a autoridade sanitaria do Estado, do Distrito Federal ou
do Municipio, conforme modelo Anexo X da referida resolucdo, para iniciar a sua
comercializacdo (BRASIL, 2010)..

Da mesma forma, as empresas importadoras de produtos dispensados de registro
na ANVISA/MS devem efetuar a Comunicacdo de Importacdo de Produtos Dispensados
da obrigatoriedade de Registro, de acordo com a Resolugdo 22, de 15 de margo de 2000,
que dispBe sobre os Procedimentos Béasicos de Registro e Dispensa da Obrigatoriedade
de Registro de Produtos Importados Pertinentes a Area de Alimentos. (BRASIL, 2001).

Em muitos locais ainda é comum a venda de chads por ambulantes, sem a
notificacdo a vigilancia sanitaria e sem o controle das condi¢bes de producdo e
processamento, 0 que pode resultar em riscos a salde dos consumidores, visto que sdo
desconhecidas a origem dos produtos bem como as condi¢@es de manipulacao, podendo
0 seu consumo ocasionar doencas transmitidas por alimentos, devido a presenca de
produtos quimicos, fragmentos desconhecidos e/ou microrganismos patogénicos
responsaveis por casos de intoxicagdes ou infeccbes alimentares.

A capacidade de crescimento e de sobrevivéncia dos microrganismos patogénicos
nos alimentos depende, ndo somente das caracteristicas fisicas e nutricionais desses
alimentos, como também de um conjunto de fatores extrinsecos e intrinsecos aos
mesmos, tais como: temperatura, pH, atividade da dgua e potencial redox, cada um dos
quais pode ser manipulado convenientemente, de modo a impedir a contaminacgéo e o
crescimento de microrganismos patogénicos (PINTO, 1996).

Apesar da evolucdo tecnoldgica das ultimas décadas, quanto as técnicas de
conservagdo e higiene dos alimentos, as doengas por eles transmitidas tém sido
consideradas como um grave problema de salde publica em escala mundial, sendo 0s
alimentos reconhecidos como o principal vetor das enfermidades entéricas agudas
(OLIVEIRA et al., 2003)

Em contraponto, esse tipo de comércio ainda constitui risco a salde da populacéo,
ja que os produtos comercializados podem ser facilmente contaminados com

microrganismos patogénicos, devido as condi¢des inadequadas do local de preparo e a



falta de conhecimento sobre técnicas de manipulacdo higiénica por parte dos
comerciantes (OLIVEIRA et.al., 2003).

Entende-se por alimentos comercializados por ambulantes, alimentos e bebidas
prontos para o consumo, preparados e/ou vendidos nas ruas e outros lugares publicos
similares, para consumo imediato ou posterior, sem que haja, contudo, etapas adicionais
de preparo ou processamento. Nesta definicdo também s&o incluidas as frutas frescas e
vegetais vendidos fora das &reas comerciais autorizadas (CARDOSO et al., 2003).

Geralmente, as areas de venda apresentam infraestrutura inadequada, falta de
acesso a agua potavel e a instalacGes sanitarias, o que faz aumentar os riscos de
servirem como veiculos de doencas. Os alimentos de rua, em geral, sdo caracterizados
pelo baixo preco, familiaridade, conveniéncia e facil acesso. Sua oferta varia conforme
a riqueza cultural da populacdo (CARDOSO et al., 2009).

A utilizacdo de andlises microbioldgicas indicadoras de qualidade sdo ferramentas
que auxiliam na identificagdo das condicdes de processamento e/ou armazenamento dos
produtos, entre elas, destacam-se a contagem de aer6bios meséfilos e contagem de
bolores e leveduras.

Segundo Jay et al. (2005), pelo método de contagem padrao em placas, por¢des
de amostras de alimentos sdo misturadas ou homogeneizadas, diluidas serialmente em
um diluente apropriado, plaqueadas sobre ou dentro de um meio agar adequado, o qual é
incubado sob temperatura apropriada por um determinado tempo, sendo entdo todas as
colénias visiveis contadas por um contador eletrdnico ou Quebec. E 0 método mais
utilizado para determinar o ndmero de células vidveis ou unidades formadoras de
col6nias (UFC) em um produto alimentar (JAY,2005).

Os bolores revelam notavel capacidade de adaptacdo e crescimento sob
condicdes extremamente variaveis como a umidade e a temperatura (o intervalo 6timo
se situa entre 25 °C a 30 °C, mas muitas espécies se desenvolvem em temperaturas de
refrigeragéo a 4 °C a 5 °C ou mesmo abaixo de 0 °C), mas outros fatores podem
interferir, como pH (sdo capazes de desenvolver um alimento no intervalo de 2,0 a 8,5,
embora o 6timo se situe na faixa de 4,5 a 5,0), taxa de oxigenacdo, periodo de
armazenamento, grau de contaminacdo, condicdes fisicas dos grdos e infegdo por
insetos entre outros (LAZZARI, 1997).

Durante os processos normais de producdo (secagem, empacotamento e
estocagem) e distribuicdo, esses produtos ndo sdo rigorosamente submetidos a um

adequado controle, visando a sua qualidade, ou seja, sdo submetidos a uma estocagem
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incorreta em um local onde haja bastante umidade e temperatura variada, propiciando
um crescimento fungico, bem como a presenca e crescimento de algumas espécies pode
estar relacionado a presenga de micotoxinas, extremamente prejudiciais a saude, por
serem cumulativas, termoresistentes e carcinogénicas (RUSSOMANO & KRUPPA,
2009).

Devido ao consumo frequente dos chas e também da auséncia de informacdes
sobre a forma de obtencdo do produto por ambulantes, é necessario avaliar o grau de
contaminacdo dos mesmos e fornecer informacges a sociedade visando reduzir o risco
do consumo de produtos inadequados.

Objetivou-se com este estudo avaliar o grau de contaminacdo geral do cha de
camomila (Camellia recutita (L.) Rouschert), comercializado sob diferentes formas,
através dos indicadores gerais de contaminacdo contagem total de aerébios mesofilos e

contagem de bolores e leveduras.

2. Materiais e métodos
2.1 Materiais
Foram utilizados neste estudo chads de camomila oriundos de duas formas de
comercializacdo, sendo utilizadas duas marcas distintas de chds de camomila adquiridas
em supermercados da cidade de Itaqui/RS e duas amostras de chas adquiridas de

comerciantes ambulantes de dois municipios, Itaqui/RS e Sao Borja/RS.

2.2 Métodos

2.2.1 Contagem total de aerobios mesofilos

A contagem total de aerdbios mesofilos foi realizada de acordo com metodologia
descrita em Silva et al. (2010), utilizando a técnica de espalhamento em superficie,
sendo realizadas em duplicata.

2.2.2 Contagem de bolores e leveduras
A contagem de bolores e leveduras foi realizada conforme metodologia descrita
em Silva et al. (2010), utilizando como meio de cultura o Agar PDA (Potato Dextrose

Agar) e a técnica de espalhamento em superficie.



2.2.3 Analise morfologica das colonias e coloracdo de Gram

As colbnias que cresceram nas placas foram avaliadas em microscépio quanto a
sua morfologia e reacdo a coloragdo de Gram, conforme metodologia descrita em
RIBEIRO (1993).

3. Resultados e Discussao
Na tabela 1 estdo apresentados os resultados da contagem total de aerobios
mesofilos e de bolores e leveduras em chas de camomila obtidos de diferentes formas de

apresentacdo e comercializacgéo.

Tabela 1 - Contagem total de aerébios mesdfilos em cha de camomila obtido de
diferentes formas de apresentacdo e comercializacao.

Contagem de

Forma de _ Contagem total bolores e
3 Estabelecimentos

apresentacao leveduras
mmmmme- UFC/g -----------------

Granel A 4,1.10° 5,3.10°

B Acima de 10° 3,5.10

Saché A 3,6.10° 2,0.10"

B 2,0.10° 1,0.10°

Observou-se que a contagem total de aerébios meséfilos variou de 3,6.10° UFG/g
até valores superiores a 10° UFC/g, sendo maior do produto vendido a granel por
ambulantes. O mesmo comportamento também foi observado para a contagem de
bolores e leveduras 2.10* UFC/g até 1,0.10° UFC/g, enquanto que o cha comercializado
por ambulantes apresentou contagens de bolores e leveduras entre 5,3.10° UFC/g até
3,5.10" UFC/g o que pode estar relacionado a falhas no controle higiénico sanitario para
obtenc¢&o do produto.

Apesar de ndo haver uma especificacdo nacional para o limite de bolores e
leveduras e também para a contagem total de aer6bios mesofilos, segundo a
Organizacdo Mundial da Saude € aceitavel que os alimentos apresentem uma contagem

de até 5,0 .10" UFC/g para materiais vegetais destinados ao uso na forma de chas.



Os chés vendidos por ambulantes demostraram uma elevada contaminagédo
microbiana, que provavelmente pode ter ocorrido desde a colheita inadequada, além do
modo de secagem que por muitas vezes os chas ficam expostos a luz solar, ao ar livre e
muitas vezes sem nenhuma protecdo para que ndo ocorra essa contaminacao, além da
armazenagem incorreta. Neste estudo, observou-se que o vendedor ambulante tinha por
habito, colocar os diferentes chas dentro de uma caixa de supermercado atrds de sua
bicicleta, percorrendo as ruas da cidade de Itaqui/RS sem nenhuma protecdo contra a
poeira, fumaca e intempéries. Os diferentes tipos de chas eram armazenados juntos, e
quando o consumidor comprava 0 mesmo, 0 ambulante realizava o manuseio da espécie
de ché escolhida com sua propria méo, sem praticar os habitos de higiene basicos para o
manuseio de alimentos.

Apesar da forma inadequada de obtencdo e comercializacdo do produto, muitos
consumidores ainda preferem o produto oriundo de ambulantes por considerar o produto
“natural e livre de conservantes sintéticos”, sendo uma idéia errbnea que deve ser
desmitificada, como no caso deste estudo que evidenciou a maior contaminagdo em
produtos oriundos de ambulantes.

Valmorbida, Favassa & Bampi (2014) avaliando a qualidade microbioldgicas de
amostras secas de Chamomilla recutita (Camomila) comercializada no municipio de
Concordia-SC, observaram que 0s niveis encontrados de contaminagdo por
microrganismos aerébios totais variaram de 1,0. 10* UFC/g a 1,0. 108 UFC/g, sendo que
a especificacdo da OMS é de, no méaximo, 5,0.10" UFC/g para materiais vegetais
destinados a0 uso na forma de chas e infusées e de, no maximo, 5,0.10° UFC/g para uso
interno (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1998). E a contaminacdo por bolores e
leveduras das amostras analisadas variou de 6,0 . 103 UFC/g a 1,0 . 10°> UFC/g, sendo
que a especificagdo da OMS é de no méaximo 5,0 . 10* UFC/g para materiais vegetais
destinados ao uso na forma de cha e infusdes e de no maximo 5,0.10°UFC/g para
vegetais destinados ao uso interno (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1998).

O cha comercializado por ambulantes apresentou contagens de bolores e leveduras
entre 5,3.10° UFC/g até 3,5.10" UFC/g, este valor encontrado supera o limite supera o
recomendado pela OMS, podendo estar relacionado a falta de condicbGes de
armazenamento e o tempo, bem como os tipos de embalagens que podem propiciar o
desenvolvimento de microrganismos no cha (VALMORBIDA, FAVASSA & BAMPI,
2014).



Os valores encontrados no presente trabalho foram inferiores aos obtidos por
ROCHA et al (2004). Estes autores analisaram folhas inteiras de sene (Cassia
acutifolia) e boldo-do-chile (Peumus boldus) vendidas em farmécias de manipulacdo em
Campinas/SP e concluiram que apresentavam um nivel de contaminacdo por fungos de
até 7,37.10° UFC/g e 1,9.10° UFC/g.

CARVALHO et al. (2009) pesquisando a contaminacdo fungica em cha de
camomila, erva-doce e erva-mate considerando o nimero de UFC/g nos diferentes chas,
observou-se que em camomila (2,63x10* UFC/g) os valores ndo diferem dos observados
em erva-mate (1,73x10* UFC/g) e em erva-doce (1,03x10* UFC/g). Todos os valores
observados foram superiores ao limite méximo sugerido pela Organizacdo Mundial da
Saude para fitoterapicos, que é de 10* UFC/qg.

Através da analise de coloracdo de Gram foi constatado a presenca de fungos do
género Aspergillus nos chas comercializados em supermercados e bactérias Gram-
positivas do género Staphylococcus presentes em chés a granel vendido por ambulantes.

Fungos filamentosos como Aspergillus e Penicillium, encontrados em
praticamente todos 0s nichos ambientais, apresentam varias espécies produtoras de
metabolitos toxicos durante seu crescimento e desenvolvimento. A ingestdo destas
micotoxinas pode causar efeitos agudos ou cronicos no homem e outros animais,
especialmente no figado, rins e cérebro, além do alojamento destas nos musculos
esquelético. Problemas imunolégicos e acdo carcinogénica também sdo descritos
(CARVALHO et al. 2009).

Geralmente as plantas medicinais apresentam contaminagdes por fungos e bactérias
provenientes do solo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1998). No entanto,
guando ocorre a secagem de uma planta medicinal deve-se ter maior atengdo quanto aos
procedimentos basicos necessarios (coleta e armazenamento) a fim de se obter um
produto de boa qualidade com quantidades microbianas reduzidas para 0 consumo
humano (SOSSAE, 2009).

4. Concluséao

Os resultados deste estudo evidenciaram que os chas comercializados a granel sem
controle das etapas de producdo e processamento apresentaram um grau de
contamina¢do microbiologica superior ao obtidos em produtos industrializados e

comercializados sob formas de saché.



Diante disso ha a necessidade de treinamentos as pessoas que fazem parte de todo
ciclo até a producéo final dos chés para comercializacao a fim de assegurar uma melhor
qualidade no produto que chega ao consumidor final.

Alguns cuidados nas etapas subsequentes do processamento de plantas medicinais
sdo necessarios a fim de reduzir a carga microbiana: higiene adequada das méos dos
manipuladores das plantas medicinais, o material coletado deve ser colocado sobre uma
superficie limpa, o recipiente de coleta deve ser limpo, deve-se procurar eliminar
impurezas que possam acompanhar o 0rgao ou a planta recém-coletada, a secagem da
planta deve ser realizada o mais rapido possivel sem, entretanto, deixar de ser eficiente,
dificultando a contaminacdo microbioldgica, que é provavelmente favorecida, uma vez
que a matéria-prima é novamente manipulada apés a colheita.

O local de secagem deve ser limpo, bem ventilado, protegido do ataque de insetos
e de outros animais e, ainda, ao abrigo da luz. Apds, o material deve ser acondicionado
em embalagens adequadamente limpas, ndo esmagado e armazenado em lugar seco,
ventilado, e protegido da incidéncia de raios solares e da entrada de roedores e insetos.
N&o deve haver o contato direto da embalagem com o chéo, e esta deve ser colocada
sobre um pallet, para evitar transferéncia de umidade e contato com possiveis animais
(OLIVEIRA et al., 1991; REIS; MARIOT, 2001).
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