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INTRODUÇÃO
A páprica é o pó vermelho obtido após a moagem de pimentões da espécie Capsicum annuum L.  desidratados,
sendo um dos condimentos mais utilizados no mundo. Assim, a qualidade do produto é fortemente influenciada
por condições de armazenamento, como a temperatura e a umidade. Tal qual em outros tipos de temperos
naturais, podem ocorrer adulterações no processo de fabricação da páprica, com o fim de que se obtenham
lucros, mesmo que ilícitos, sobretudo, mediante a adição de amido de milho. Ademais, em razão do longo
período de exposição a venda, e, da manipulação incorreta desse tipo de produto, é possível que ocorra a sua
contaminação com agentes microbiológicos.

OBJETIVO
Analisar a qualidade microbiológica e sensorial de três amostras de páprica doce adquiridas a granel no
comércio de Colatina, Espírito Santo. 

METODOLOGIA
Tratou-se de um estudo experimental, no qual aplicaram-se técnicas
para a contagem de coliformes totais e termotolerantes, e, para a
detecção de adulteração por amido.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Posto isso, as três amostras apresentaram resultado positivo para a
adulteração pela adição de amido. E, sob o aspecto microbiológico,
observou-se que o teor de coliformes termotolerantes (0,4 NMP/g de
amostra) encontrou-se abaixo do limite máximo fixado pela legislação
para especiarias. Destarte, ressalta-se que todos os testes foram
feitos com o controle dos meios e diluentes utilizados. 

CONCLUSÃO
Embora seja impossível garantir a inocuidade de um alimento, há uma série de cuidados relacionados às boas
práticas de higiene e de manipulação que podem ser adotados a fim de que se reduza a possibilidade da
ocorrência de tais efeitos.
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Figura 1 - Amostras
“A”, “B” e “C” de
pápricas doces,
positivas para a
adulteração por
amido.
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