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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi a avaliacado da presenca de fungos em quatro tipos de
temperos desidratados mais comercializados no mercado do Porto, Cuiaba-MT:
orégano (Origanum vulgare L.), alecrim (Rosmarinus officinalis L.), manjericao
(Ocimum basilicum L.) e pimenta-do-reino (Piper nigrum L.). As amostras coletadas
foram preparadas de acordo com a Instru¢do Normativa N° 62 de 26 de Agosto de
2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Em seguida,
as amostras foram semeadas em placas contendo agar Sabouraud com
cloranfenicol (100 mg/L) com auxilio de al¢cas de Drigalsk. Posteriormente foram
incubadas em estufa de D.B.O a 27°C. Todas as analises foram feitas em triplicata.

Os célculos da contagem de unidades formadoras de col6nias (UFCs) foram feitos
de acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Os resultados obtidos indicaram
a presenca dos seguintes fungos: Absidia spp; Alternaria spp; Aspergillus spp;
Cladosporium spp; Micelia sterilia; Mucor spp; Paecylomyces spp e Penicillium spp,
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sendo o Aspergillus spp o fungo com maior frequéncia. A presenca destes
microrganismos nas amostras indica que estes produtos sdo de facil contaminacao,
uma vez que sao vendidos in natura e ndo passam por nenhum processo
tecnolégico ficando susceptiveis a contaminagdo microbiolégica, o que pode
acarretar riscos a saude do consumidor e modificacdo das caracteristicas
organolépticas. Nesse contexto, sugere-se a criacdo de uma legislacdo especifica
ou atualizacdo da legislacdo vigente para melhor controle de qualidade desses
produtos.

Palavras-Chaves: condimentos, fungos, contaminacao

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the presence of fungi in four of the most
sold types of dehydrated spices at Porto market, Cuiaba —MT: oregano (Origanum
vulgare L), rosemary (Rosmarinus officinalis L.), basil (Ocimum basilicum L.), black
pepper (Piper nigrum L.). The samples were prepared in accordance with Normative
Instruction N. 62 of august 26, 2003 from the Ministry of Agriculture, Livestock and
Supply. Then, they were sowed on plates containing agar Sabouraud with
chloramphenicol (100 mg / L) with the help of Drigalsk handle. Later, the samples
were incubated in a D.B.O oven at 27 °C. All analyzes were made in triplicate. The
calculations of colony forming units (CFUs) count were made in accordance with
Normative Instruction N. 62 of August 26, 2003 from the Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply. The results indicated the presence of the following fungi:
Absidia spp; Alternaria spp; Aspergillus spp; Cladosporium spp; Micelia sterilia;
Mucor spp; Paecylomyces spp e Penicillium spp, and Aspergillus spp was the fungus
with higher frequency. The presence of these microorganisms in the samples
indicates that these products are easy to contaminate, since they are sold fresh and
do not go through any technological process, becoming susceptible to
microbiological contamination, which may jeopardize consumer’s health and modify
the organoleptic characteristics. In this context, it is suggested to create a specific
law or update the current legislation to better control the quality of these products.

Keywords: Condiments, fungi, contamination.

1. INTRODUCAO

Condimentos ou temperos sao produtos constituidos de uma ou diversas
substancias, de origem natural, com ou sem valor nutritivo, empregados nos
alimentos com o fim de modificar ou exaltar o seu sabor. Também sao apreciados
pela culinéria de diversos paises desde a antiguidade, sobretudo ao proporcionar o
incremento das propriedades sensoriais dos alimentos (GERMANO & GERMANO,
2011).
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Os condimentos séo produtos alimenticios produzidos e comercializados em
algumas regides brasileiras de forma artesanal com pouco ou nenhum cuidado
higiénico. As plantas sédo cultivadas e colhidas em condi¢cdes sanitarias
inadequadas, em locais com umidade e temperaturas elevadas, submetendo tais
alimentos a uma potencial contaminagdo microbioldgica (CUNHA NETO et al.,
2013). Além disso, o processo de secagem ocorre em ambientes abertos ou
empilhadas umas sobre as outras em embalagens inapropriadas.

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS) estdo entre as principais
causas de morte no mundo inteiro. Essas sdo causadas por agentes quimicos,
fisicos ou biolégicos, sendo o ultimo o maior causador das DTAS, que entram no
organismo humano por meio da ingestdo de agua ou alimentos contaminados,
(AMSON et al., 2006).

As infec¢Bes fungicas causadas por ingestdo de alimentos contaminados é
um tipo de DTA causada pelos agentes biol6gicos e podem causar reacdes sob a
forma de hemorragias e necroses. Além disso, podem acometer érgéos e tecidos,
sendo o figado, os rins e o0 sistema nervoso 0s mais atingidos, além de serem
agressivos a saude de pacientes imunocomprometidos (TEIXEIRA-LOYOLA et al.,
2014).

O orégano (Origanum vulgare L.) é uma planta pertencente a familia
Lamiaceae, herbacea, aromatica, de 30 a 50 cm de altura, possui folhas pequenas
de 1 a 2 cm de comprimento e é oriunda de locais montanhosos do Sul da Europa.
Também é muito utilizada como condimento e aromatizantes, possui atividade
medicinal sendo usada como analgésico e digestivo. Possui também atividade
antioxidante e antifungica (SIGNOR et al., 2007; MORAIS et al., 2009).

Alecrim (Rosmarinus officinalis L.) é pertencente a familia Lamiaceae, arbusto
com muitos ramos e de cor constantemente verde. Representa uma planta nativa
das regi6es do Sul da Europa e Norte da Africa. E uma especiaria muito usada para
fins culinérios, preparos de massas, temperos em saladas e carnes, e também o
extrato alcodlico do alecrim tem sido utilizado como antioxidante na industria de
alimentos (MAY et al., 2010; PORTE & GODOQY, 2001).

A pimenta do reino Piper nigrum L. (familia Piperaceae) é uma planta
trepadeira, perene e pode crescer até uma altura de 5 metros. E proveniente da Asia

e de locais de clima tropical, necessita de altas temperaturas, umidade e chuvas,
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para desenvolvimento uniforme dos frutos e melhor qualidade dos mesmos. Esse
vegetal tem elevada produtividade, sendo uma especiaria muito valorizada no
mundo por apresentar sabor Unico e também €& muito empregada em preparo de
alimentos (LOURINHO et al., 2014; EMBRAPA, 2007).

Manjericdo (Ocimum basilicum L.) € uma erva medicinal de pequeno porte
atingindo altura de 0,5 a 1m de altura, planta herbacea e folhas ovais. Possui em
sua composicao compostos aromaticos, substancias antissépticas e digestivas. Além
do seu uso in natura realiza-se a extracdo do Oleo, que é empregado como
condimento em carnes, saladas, bebidas ndo alcodlicas e sorvetes (BARREIRO et
al., 2006; EMBRAPA, 2001).

Neste contexto, os condimentos podem ser fontes de transmissdo de
microrganismos patogénicos ao ser humano, sendo possiveis fatores responsaveis
por doencgas transmitidas pelos alimentos. Deve-se ressaltar que, a flora microbiana
natural das especiarias acrescenta-se aquela obtida em consequéncia da falta de
praticas adequadas de colheita, auséncia de boas condi¢cfes higiénico-sanitarias de
manipulacdo e processamento em locais improprios (GERMANO & GERMANO,
2011).

Ante ao exposto, 0 objetivo deste trabalho foi a avaliagdo da presenca de
fungos nos temperos desidratados: orégano, alecrim, manjericdo e pimenta-do-reino

moida comercializados no mercado do Porto de Cuiaba, Mato Grosso.
2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

2.1.1 Instrumentacgéo
Para o preparo dos meios de cultura e diluente foi utilizado agua destilada ou

deionizada de alta pureza obtida em destilador de dgua Fanem 274 ou deionizador
Direct-Q® 3 UV with Pump da marca Millipore, respectivamente, e pipetador
automatico 0.1 a 100 mL da marca Kasvi para pipetar o diluente.

A esterilizacdo dos meios de cultura e vidrarias foi feita em autoclave vertical
modelo AV-100 e as medidas de massa foram feitas em balanca analitica marca
Gehaka — modelo AG 200. A inoculagao foi realizada em camara de fluxo laminar
marca Veco — modelo VLTS-9 e micropipeta 20 a 200 pL marca Gilson para pipetar

as amostras.
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A incubacéo foi realizada em estufa D.B.O Eletrolab 101 M/3 e a identificac&o
microscopica em microscépio Nikon Eclipse — modelo E 200 seguindo os métodos

classicos para identificagcdo micromorfolégica de fungos.

2.1.2 Meios de cultura, reagentes e diluentes
Para a diluicdo das amostras foi utilizado peptona bacteriolégica marca

Himedia e cloreto de sddio (QEEL), agar Sabouraud (Oxoid e Difco) com
cloranfenicol (INLAB) para o preparo do meio de cultura, 4gar cornmeal (Difco e
Sigma) para preparo do microcultivo e azul de lactofenol (Newprov) para

identificacdo microscopica.

2.1.3 Amostras
Foram adquiridos 200g de quatro tipos de temperos desidratados

provenientes do mercado do Porto, Cuiaba-MT. Os mais comercializados no seu
ponto de venda com base nas informacdes fornecidas pelo proprietario, de acordo
com a popularidade do uso das mesmas: orégano (produzido no Chile e Turquia e
adquirido de importadores do estado de Sao Paulo); alecrim (produzido na América
Latina — propriamente na Argentina e adquirido de importadores do estado de Goias
e Sao Paulo; manjericdo (produzido no Brasil, no estado de Sao Paulo); pimenta-do-
reino moida (produzida no Brasil e adquirido do estado do Para e Bahia) foram
coletados nos meses de fevereiro, julho e dezembro do ano de 2014. Em seguida,
as amostras foram acondicionadas em suas embalagens originais, identificadas e
armazenadas em recipiente de plastico em local seco e arejado e isento de

iluminacéo.

2.2 Método
As amostras coletadas foram preparadas de acordo com a Instrucéo

Normativa N° 62 de 26 de Agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) gue consistiu na pesagem de 25 g de amostra acrescida de
225 mL de solucéo salina peptonada 0,1% e posterior diluicdo se necessario. Para a
semeadura foi utilizada a técnica de spread plate inoculando 0,1 mL de cada diluicdo
necessaria na superficie de placas de Petri previamente preparadas contendo agar
Sabouraud acrescido de cloranfenicol (100 mg/L) com auxilio de al¢cas de Drigalsk.
Em seguida foram incubadas em estufa de D.B.O a 27°C.Todas as analises foram

feitas em triplicata.
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A contagem e os célculos foram feitos de acordo com a Instrucdo Normativa
n° 62 (MAPA) e a identificacdo das estruturas fungicas foi feita por meio das placas
de microcultivo preparado com lamina, suporte de palito de madeira, algodéo
hidréfilo e agar Cornmeal (DIFCO). Com um gancho de metal estéril, removeu-se um
fragmento da coldnia do fungo a ser identificado o qual foi semeado na superficie do
centro do agar cornmeal. Em seguida a preparacdo foi recoberta com laminula
estéril. Posteriormente, adicionou-se agua destilada estéril no algodéo para formar a
camara umida e fechou a placa, a qual foi identificada e incubada em estufa D.B.O a
27°C. Este procedimento foi realizado em duplicata. Apds crescimento do fungo, a
laminula foi retirada com auxilio da pinca e colocada sobre uma lamina limpa
contendo uma gota de azul de lactofenol . Posteriormente, retirou-se o cubo de agar
com colonias do fungo da lamina do conjunto, e em seu lugar, foi adicionada uma
gota de azul de lactofenol. Esta preparacdo foi coberta com uma laminula e

examinada em microscopio 6ptico com objetiva de 40 vezes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 descreve a presenca e contagem de unidades formadoras de
colénias (UFCs) em amostras de especiarias avaliadas, coletadas no mercado do

Porto, Cuiaba-MT nos meses de fevereiro, julho e dezembro de 2014.

Tabela 1: Presenca e Contagem de UFCs em amostras de especiarias avaliadas, coletadas no mercado
do Porto, Cuiaba-MT nos meses de fevereiro, julho e dezembro de 2014.

Tipos de Especiarias

Fungos Orégano Alecrim Pimenta do Reino Manjericéo
Identificados
Fev. Jul. Dez. Fev. Jul. Dez. Fev. Jul. Dez. Fev. Jul. Dez.

Absidia spp - - - - - - - T ¥ _ T n
Alternaria spp + - - - - - - - - - - -
Aspergillus spp + + + - - + + + + + + +
Cladosporium spp - - - + - - - - - - - -
Micelia sterilia + + - - + - - - + - . .
Mucor spp - - - - - - + - - - - -
Paecylomyces spp - - - + - - - - - - - -
Penicillium spp - + - - - - + i + . . +
Unidades 442,22 x 10° 28,61 x10° >100 > 100

Formadoras de
Colbnias (*UFC/g)

+: presenca,; -: auséncia
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Nas especiarias avaliadas foram identificadas a presenca dos seguintes
géneros fungicos: Absidia spp, Alternaria spp, Aspergillus spp, Cladosporium spp,
Micelia sterilia, Mucor spp, Paecylomyces spp e Penicilium spp . O manjericdo e a
pimenta do reino foram os condimentos que apresentaram maior contaminacao
fungica (>100 UFC/g), enquanto o alecrim foi 0 que apresentou a menor contagem
(28,61x10° UFC/q).

Os resultados obtidos para as especiarias manjericdo e pimenta do reino sao
semelhantes aos encontrados por Silva et al. (2012) e Teixeira-Loyola et al. (2014),
enquanto o orégano apresentou valor menor em comparagdo com 0S mesmos.

A Resolucdo RDC N° 12, de 02 de Janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que dispde sobre Regulamento Técnico sobre
Padrdes Microbioldgicos para Alimentos (BRASIL, 2001) descreve para especiarias
e temperos apenas valores para Coliformes e Salmonella e ndo estabelece
parametros de qualidade para fungos. Porém, a presenca desses microrganismos,
em condimentos, podem causar sérios danos a saude do consumidor.

As frequéncias de UFCs nas amostras de especiarias analisadas estdo
descritas na Tabela 2.

Tabela 2: Frequéncia de UFCs observada nas amostras de especiarias comercializadas no mercado do
Porto, Cuiaba-MT.

. L. Frequéncia
Géneros Fungicos . - . . S
Identificados Orégano Alecrim Pimenta do Reino Manjericao Total
n=3 n=3 n=3 n=3

Absidia spp 0 0 3 2 5
Alternaria spp 1 0 0 0 1
Aspergillus spp 15 2 50 98 165
Cladosporium spp 0 1 0 0 1
Micelia sterilia 3 1 1 0 5
Mucor spp 0 0 5 0 5
Paecylomyces spp 0 54 0 0 54
Penicillium spp 2 0 2 6 10
Total 21 58 61 106 246

Todas as amostras analisadas apresentaram contaminagcdo fungica e foram
encontrados um total de 8 géneros e 246 isolados fungicos. A maior frequéncia
destes foi identificada nas amostras de manjericdo (n= 106), enquanto a menor foi
encontrada no orégano (n=21).

O fungo com maior prevaléncia pertence ao género Aspergillus spp
(n=165/67%), seguido do Paecylomyces spp (n=54/22%) e Penicillim spp (n=10/4%).
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Segundo Cunha Neto et al. (2013) o género Aspergillus spp tém sido mencionado
com alta frequéncia em especiarias, e a presenca de micotoxinas como a aflatoxina
e ocratoxina na maior parte esta referenciando a tais espécies fungicas pertencentes
aos géneros Aspergillus e Penicillium.

O potencial para deterioracdo e producédo de micotoxinas depende do tipo de
fungo presente, composicdo do alimento e condicdes de manuseio e
armazenamento. Os alimentos desidratados ficam susceptiveis a deterioracdo e
producdo de toxinas quando armazenados em condicbes inadequadas e com
temperatura propicia para o crescimento de fungos. E a presenca desses
microrganismos nas especiarias em grandes quantidades podem indicar falhas no
processamento e armazenamento (TOMA et al., 2013;FURLANETO et al., 2004).

A ingestdo de especiarias contaminadas por fungos tem muitas
consequéncias para a saude humana. Fungos das espécies Absidia corymbifera e
Aspergillus nidulans séo precursores de infecgOes, sendo a Absidia corymbifera
responsavel por varios relatos de infeccdo invasiva em pacientes imunodeprimidos
portadores do virus HIV e leucemia. Os fungos patogénicos e toxicos pertencentes
essencialmente aos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium produzem
micotoxinas altamente toxicas e que podem causar danos ao figado, rins e medula
Ossea. As aflatoxinas produzidas por espécies de Aspergillus flavus, Aspergillus
parasiticus, Aspergillus nomius em varios alimentos tais como milho arroz, cevada,
trigo e algumas especiarias tem chamado a atencdo das autoridades de saude
internacional, pois, sdo, mutagénicas, tetarogénicas, imunossupressoras e tem 0s
seus efeitos agindo diretamente no figado (AHENE et al., 2011; SILVA et al., 2012;
AZIZ et al., 1998).

Segundo Teixeira-Loyola et al. (2014) os géneros Mucor spp, Absidia spp,
Aspergillus spp, sdo causadores de infec¢des letais, pois eles tém uma disperséo
muito rapida no organismo humano.

Os fungos do género Penicillium sdo produtores de micotoxinas, substancias
gue sao produzidas do seu proprio metabolismo e constantemente sdo detectadas
em alimentos. Esse microrganismo esta envolvido em varios processos de
decomposicdo de alimentos tais como cereais, milho, entre outros. Este fungo é
comumente encontrado em produtos armazenados (VECCHIA & CASTILHOS-
FORTES, 2007).
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4. CONCLUSAO
A presenca de variados fungos nas especiarias avaliadas sugere que as

condicbes de producdo, armazenamento e manipulacdo no ponto de venda
analisado ndo sdo apropriadas uma vez que estes produtos ficam totalmente
expostos ao ambiente e ndo passam por nenhum processo tecnoldgico ficando
susceptiveis & contaminagdo microbiologica.

Neste contexto, os resultados obtidos indicam que os temperos avaliados
podem representar perigos a saude dos compradores, uma vez que os fungos
identificados sdo potencialmente patogénicos, além da possibilidade da completa
modificacdo das caracteristicas organolépticas das especiarias.

Os géneros Aspergillus e Penicillium sdo produtores de micotoxinas e estas
guando presente nesses alimentos pode levar a contamina¢do dos mesmos e isto é
um assunto grave, pois esses condimentos sdo comumente usados em Varias
preparacdes alimenticias.

Para minimizar estes riscos, sugere-se 0 esclarecimento dos consumidores
guanto ao risco do consumo de produtos contaminados por fungos e também a
criacdo de programas de treinamento para os produtores e comerciantes sobre
técnicas de manuseio, processamento, secagem e armazenamento.

E uma legislacdo propria ou até mesmo a atualizacdo da legislacdo vigente
Resolucdo RDC N° 12, de 02 de Janeiro de 2001 (ANVISA) com inclusdo do item
fungos em especiarias, para um melhor controle de qualidade desses produtos a fim
de garantir ao consumidor a ingestao de produtos com qualidade e sem riscos a

saude.

5. AGRADECIMENTOS
Os autores agradecem ao IFMT Campus Cuiaba — Bela Vista e aos recursos

laboratoriais concedidos pelo Laboratério de Micologia/lnvestigacdo da Faculdade

de Medicina da Universidade Federal de Mato Grosso — Campus Cuiaba.

6. REFERENCIAS

AHENE,R.E.; ODAMTTEN,G.T.; OWUSU,E. Fungal and Bacterial Contaminants of
Six Spices and Spice Products in Ghana. African Journal of Environmental
Science and Technology, Ghana, v.5, n.9, p.633-640, 2011.



17

AMSON, G.V.; HARACEMIV, S.M.C.; MASSON, M.L. Levantamento de Dados
Epidemioldgicos Relativos a Ocorréncias/Surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) no Estado do Parana — Brasil, no periodo de 1978 a 2000.
Ciéncia agrotecnologia, Lavras, v.30, n.6, p.1139-1145, 2006.

AZIZ, N.H.; YOUSSEF, A.Y.; EL-FOULY, M.Z.; MOUSSA, L.A. Contamination of
some common medicinal plant samples and spices by fungi and their mycotoxins.
Botanical Bulletin of Academia Sinica, v.39, p. 279-285, 1998.

BARREIRO, A.P.; ZUCARELI, V.; ONO, E.O.; RODRIGUES, J.D. Andlise de
Crescimento de Plantas de Manjericdo tratadas com Reguladores Vegetais.
Bragantia, Campinas, v.65, n.4, p.563-567, 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Secretaria de
Defesa Agropecuéria. Instrucdo Normativa N° 62, de 26 de Agosto de 2003.
Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas para Controle de Produtos

de Origem Animal e Agua.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolucdo RDC n° 12,
de 02 de Janeiro de 2001. Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbiologicos

para Alimentos.

CUNHA NETO, A.; SILVA, F.V.; MACHADO, A.P. Incidéncia de Espécies Fungicas
Potencialmente Toxigénicas em Especiarias. Ensaios e Ciéncia: Ciéncias
Biologicas, Agrérias e da Saude, Anhanguera Educacional Ltda, v.17, n.1, p.9-18,
2013.

EMBRAPA. Manjericdo (Ocimum basilicum L.). Porto Velho: Editoracdo e Layout:
Itacy Duarte Silveira e Marly de Souza Medeiros. 2001. 2p.

EMBRAPA. Pimenta do Reino (Piper nigrum L.) Série Plantas Medicinais,

Condimentares e Aromaticas. Corumba: 2007. 2p.



18

FURLANETO, L., MENDES, S. Andlise Microbiolégica de Especiarias
Comercializadas em Feira Livre e em Hipermercados. Alim. Nutr, Araraquara, v.15,
n.2, p.87-91, 2004.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 4. ed. Barueri : Manole, 2011. 1034 p.

LOURINHO, M.P.; COSTA, C.AS.; SOUZA, L.C.; SOUZA, L.C.; NETO, C.F.O.
Conjuntura da Pimenta-do-Reino no Mercado Nacional e na Regido Norte do Brasil.
Enciclopédia Biosfera — Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.10, n.18, p.1016,
2014.

MAY, A.; SUGUINO, E.; MARTINS, A.N.; BARATA, L.E.S; PINHEIRO, M.Q.
Producdo de biomassa e 0leo essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L) em
funcdo da altura e intervalo entre cortes. Rev. Bras. Pl. Med., Botucatu, v.12, n.2,
p.195-200, 2010.

MORAIS, S. M.; CAVALCANTI, E.S.B.; COSTA, S. M. O. ; AGUIAR, L. A. Agéo
Antioxidante de Chas e Condimentos de grande consumo no Brasil. Revista

Brasileira de Farmacognosia, v.19, n.1, p.315-320, 2009.

PORTE, A.; GODOY, R. L. O. Alecrim (Rosmarinus officinalis L.) Propriedades
Antimicrobiana e Quimica do 6leo Essencial. B. CEPPA, Curitiba, v.19, n.2, p.193-
210, jul./dez. 2001.

SIGNOR, D. ; KOWALSKI, A. P. J. ; ALVES, M. A,; LIMA, F. I. ; BIASI, L.A. Estaquia
Herbacea de Orégano — Herbaceous Cutting Propagation of Oregano. Scientia
Agraria, Curitiba, v.8, n.4, p.431-434, 2007.

SILVA, L.P.; ALVES, A.R.; BORBA, C.M.; MOBIN, M. Contaminagdo fangica em
condimentos de feiras livres e supermercados. Revista Instituto Adolfo Lutz, v. 71,
n.1, p.202-206, 2012.



19

TEIXEIRA-LOYOLA, A.B.A.; SIQUEIRA, F.C.; PAIVA, L.F.; SCHREIBER, A.Z.
Andlise Microbiologica de especiarias comercializadas em Pouso Alegre, Minas
Gerais. Revista Eletronica Acervo Saude, v.6, n.1, p.515-529, 2014.

TOMA,F.M.; ABDULLA, N.Q.F. Isolation and Identification of Fungi from Spices and
Medicinal Plants. Research Journal of Environmental and Earth Sciences, v.5,
n.3, p. 131-138, 2013.

VECCHIA, A.D.; CASTILHOS-FORTES, R. Contaminacdo Fungica em Granola
Comercial. Cién. Tecnol. Aliment., Campinas, v.27, n.2, p.324-327, 2007.



