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RESUMO

O Chimichurri € um condimento oriundo da Argentina usado como acompanhamento
para carnes, saladas e outros alimentos. E uma mistura de especiarias pode ser
composta de salsinha, orégano, cebolinha, pimenta, alho e paprica. Este trabalho teve
como objetivo a produgédo de um tempero de especiarias hidratado e com base em
o0leo de soja. Para verificar essa possibilidade foram realizadas analises
microbiologicas e parémetros fisico-quimicos como indice de acidez e indice de
perdxidos ao longo de quarenta e cinco dias, ndo obteve mudangas significativas nos
resultados. Concluiu-se que o produto € estavel perante as analises feitas, pois, todas
as caracteristicas ficaram estaveis e ndo houve demonstracao de deterioracao.

Palavras-chave: chimichurri; condimento; analises microbioldgicas; Argentina;
viabilidade.



ABSTRACT

Chimichurri is a condiment from Argentina used as an accompaniment to meats,
salads and other foods. It is a mixture of spices that can be composed of parsley,
oregano, chives, pepper, garlic and paprika. This work aimed to produce a hydrated
spice seasoning based on soybean oil. To verify this possibility, microbiological
analyzes and physicochemical parameters were carried out, such as acidity index and
peroxide index were carried out forty-five days, without significant changes in the
results. It was concluded that the product is stable according to the analyzes made,
since all the characteristics were stable and there was no demonstration of
deterioration.

Keywords: chimichurri; condiment; accompaniment; Argentina; viability.
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1 INTRODUGAO

O chimichurri € um condimento tradicional Argentino, composto de especiarias
hidratadas oriundas da Europa. Seu uso se expandiu através do continente chegando
ao Brasil. Devido a variedade de especiarias que o compde, o chimichurri possui vasta
aplicacdo em alimentos, desde produtos carneos a saladas (SANTOS, 2017).

Segundo a resolugdo RDC n° 276 molho pode ser em forma liquida composto
de especiarias e ou temperos, sendo assim ele & sempre servido com
acompanhamento para agregar sabor ou aroma para geralmente carne, porém pode
ser consumido com saladas.

A mistura de especiarias pode ser composta de: salsinha, orégano, cebolinha,
pimenta, alho e paprica. As especiarias devem ser obtidas, processadas,
armazenadas e conservadas de modo que atendam as Boas Praticas de Fabricacao
e regulamentos técnicos especificos (BRASIL, 2005).

Por ser um condimento obtido a partir da mistura de ingredientes a legislagao
entende o molho de chimichurri como um produto obtido pela mistura de ingredientes,
destinados ao preparo de alimentos pelo consumidor com a adigdo de outro(s)
ingrediente(s). Podem requerer aquecimento ou cozimento. O produto resultante apds
o preparo, de acordo com as instrugdes do fabricante, deve ser aquele mencionado
na designagao da Mistura (BRASIL, 2005). Sendo assim para sua comercializagao
este produto deve estar de acordo com os padrdes legais vigentes.

O orégano (Origanum vulgare) possui propriedades antioxidantes e
antibacterianas, devido a seus 6leos essencial o timol, pineno, limoneno, carvacrol,
ocimeno e cariofileno que também dao seu aroma caracteristico. O sabor e aroma do
orégano intensificam-se com a secagem (ALTRAO, 2015).

O trabalho trata-se de avaliar a possibilidade de comercializar o produto
chimichurri ja pronto para o consumo, ao inveés de vende-lo desidrato. Assim sendo
foram realizadas analises microbioldgicas, indice de acidez e indice de perdxidos, em

um prazo de validade de 60 dias verificando a estabilidade do produto.



11

2 OBJETIVO GERAL

Realizar analises fisico-quimicas para avaliacdo da rancificacdo e as

caracteristicas microbiolégicas do molho de chimichurri pronto para o consumo.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Preparar tempero chimichurri em base de 6leo de soja.

- Quantificar e verificar a presenca de Enterobacteriaceae, Salmonela spp,
bolores e leveduras.

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas como indice de acidez e indice de

peroxidos, no processo de rancificacdo até 45 dias.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CHIMICHURRI

De acordo com a legislagéo (BRASIL, 2005), o chimichurri € um tempero, que
€ uma mistura de especiarias e de outras ingredientes, mas quando reidratado, tanto
em forma liquida, pastosa, emulsdo ou suspensido, composta por especiarias e ou
temperos e ou outros ingredientes, fermentados ou néo, utilizados para preparar € ou
agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas. E considerado um molho tradicional
na Argentina e no Uruguai, usado principalmente para fazer churrascos. Pode ser
usado tanto para marinar a carne antes de fazer o churrasco, como para molhar a
carne enquanto esta sendo assada, ou mesmo para temperar depois de pronta. Pode
ser encontrado na forma liquida ou sdlida, sendo esta ultima mais comum. Consiste
em uma mistura de ingredientes desidratados como paprica, orégano, pimentas do
reino e calabresa, salsa, alho e cebola (CAMPOS, 2014).

A tendéncia mundial é diminuir o numero e a quantidade de aditivos sintéticos,
substituindo-os por conservantes naturais, devido a resisténcia do consumidor ao uso
de produtos quimicos adicionados nos alimentos e ao desenvolvimento de novas
técnicas de conservacao (NUNES, 2013).

Um dos conservantes naturais o cloreto de sédio (NaCl), conhecido como sal
de cozinha, porém, a sua ingestdo excessiva pode contribuir para a elevagéo da
pressao arterial propiciando o aparecimento de doengas cardiovasculares e de
hipertensao arterial, sendo estas doencas que apresentam um elevado indice de
morbimortalidade, representando um dos maiores problemas de saude publica no
mundo, devido a sua alta prevaléncia (MARTELLI, 2014).

A expectativa de vida das pessoas vem aumentando com o passar dos anos
e ao mesmo tempo tem crescido a incidéncia das doencgas crdnicas, tais como
diabetes, hipertensdo, cancer, entre outras. Por conta disso, a populagdo vem
adotando habitos alimentares mais saudaveis, buscando um equilibrio alimentar. Foi
a busca por essa alimentagdo equilibrada que despertou o interesse por alguns
alimentos que, além de suprir as necessidades basicas do organismo, também
previnem algumas doengas (VIDAL et al., 2012).

A salsa (Petroselinum sativum Hoffim), conhecida popularmente como

“salsinha”, contém compostos bioativos, como os fendlicos, que possuem atividade
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antioxidante e atuam na prevencao e reducao dos riscos de doencas cardiovasculares
e outras relacionadas ao estresse oxidativo, conforme destaca Weber et al. (2016). A
salsa possui sabor e aroma caracteristicos, sendo comumente utilizado para agregar
sabor, cor e aroma a diversos alimentos assim como o orégano, pertencente a familia
Lamiaceae, é rico em principios ativos como tanino e 6leo essencial (SARTORIO et
al., 2000). No Brasil, as espécies orégano mexicano (Lippia graveolens Kunth) e o
orégano chileno (Origanum vulgare L.) tém uso reconheci do na forma de folhas e
ramos, exibindo caracteristicas semelhantes. Esta especiaria também é valorizada por
suas propriedades antimicrobianas e antioxidantes (YANISHLIEVA; MARINOVA;
POKORNY, 2006).

O louro, utilizado no Chimichurri, possui folhas verdes escuras e muito
aromaticas, porém possuem um sabor amargo. As folhas de louro s&o essenciais na
culinaria brasileira porque estimulam as papilas gustativas. Essa especiaria também
apresenta uso medicinal como sudorifico, antisséptico, sedativo, além de combater a
prisdo-de-ventre (CARVALHO, 2002).

De acordo com Shan et al. (2005), as propriedades antioxidantes das ervas e
especiarias tém se mostrado eficazes em retardar o processo de peroxidagao lipidica

em oOleos e alimentos lipidicos.

3.2 ESTABILIDADE DOS LIPIDEOS

A qualidade de um éleo ou gordura pode ser definida como seu estado atual
de aceitabilidade, enquanto a estabilidade refere-se a sua resiliéncia a mudancgas
futuras (ANTONIASSI, 2001).

A rancificacdo das gorduras € um dos principais processos que promovem
mudangas nas matrizes alimentares. Afeta as interacdes entre os componentes dos
alimentos e na maioria dos casos causa efeitos indesejaveis. Essas alteragdes nos
alimentos gordurosos resultam em perdas de nutrientes e bioativos, assim como
vitaminas A e E podem sofrer reacdes analogas de oxidagao, tal processo costuma
ser associado a perda de cor, aparecimento de odores e sabores indesejaveis,
alteragdes de textura e formagao de produtos téxicos (ORDONEZ, 2005).

Os lipidios sédo propensos a degradacéo na presenca de sistemas cataliticos,
incluindo luz, calor, enzimas, metais, metaloproteinas e microorganismos, levando a

autoxidagao, fotooxidacéo, oxidagao térmica, oxidagao enzimatica e outros processos
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hidroliticos. A maioria desses processos envolve radicais livres ou componentes

reativos para sua iniciagao.

3.2.1 RANCIFICAGAO OXIDATIVA

A rancidez oxidativa € o mais importante dos processos de deterioracéo
que ocorrem em alimentos com alto teor de gordura e envolve o aparecimento de
sabores e odores anormais, comumente conhecido como ranco. E um fenémeno
espontaneo e inevitavel que implica diretamente no valor comercial dos produtos
gordurosos, pois, ocorre perda nutricional entre outras coisas, o acido linoleico (acido
graxo essencial) - e formagao de produtos toxicos (aldeidos, cetonas, entre outros)
como produtos secundarios da reacdo (ORDONEZ, 2005).

Devido a natureza da reacao dos radicais livres, € comumente tratada como
rancidez autolitica e consequentemente associada a oxidacdo em outros substratos
como carotendides, esqualeno e vitaminas A e E presentes na dieta. Por esse motivo,
0s processos oxidativos nas gorduras estdo associados a perda de cor, perda de
componentes nutricionais e alteragcbes na textura, entre outros (ORDONEZ, 2005;
RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

A oxidacao lipidica envolve uma série de reagdes quimicas complexas
relacionadas a natureza da estrutura lipidica e ao meio em que esta matriz reside. O
numero e o tipo de acidos graxos insaturados, o tipo de interface entre os lipidios e 0
oxigénio, a exposicao a luz e ao calor, a presenga de pro-oxidantes ou antioxidantes
sao fatores que afetam a estabilidade e a taxa de oxidagdo de d6leos e gorduras.
(RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

3.3 TEORIA DE OBSTACULOS

Segundo Leistner e Gould (2002) o estudo das interagdes entre os muitos
fatores intrinsecos e extrinsecos que atuam na capacidade de sobrevivéncia e
proliferagcdo dos micro-organismos nos alimentos deu origem a Teoria dos Obstaculos
de Leistner (Hurdle Theory).

A estabilidade microbiolégica e a seguranga dos alimentos sao alcangadas

gragas a atuacdo combinada de diversos agentes na conservagao cujo objetivo é
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evitar a contaminagdo microbiologica e eficiéncia econédmica de alimentos (THOMAS
et al., 2008).

As barreiras que sio utilizadas para conservagao de alimentos com maior
importancia, sdo temperatura (altas ou baixas), atividade de agua (aa), acidez (pH),
redox potencial (Eh), conservantes adicionados na formulagdo do alimento e
microrganismos competitivos. Contudo ha mais de sessenta potenciais barreiras
existentes que podem ser usadas para a conservacado de um alimento que melhoram
a estabilidade e/ou qualidade do produto (LEISTNER; GOULD, 2002).
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4 MATERIAIS E METODOS

As misturas de condimentos e o dleo de soja, foram adquiridas no municipio
de Londrina-Parana e foram transportadas para o Laboratério de Analise de

Alimentos, na Universidade Tecnologica Federal do Parana, campus Londrina.

4.1 OBTENGAO DAS AMOSTRAS

Foram utilizadas cinco amostras produzidas no mesmo dia, doadas pela

empresa SWEET VICTIRIA, para testes de viabilidade de producéo.

4.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

O recipiente utilizado para o preparo e armazenamento das amostras foi um
recipiente de vidro esterilizado termicamente em um Banho Maria a 125°C por quinze
minutos.

As amostras adquiridas eram misturas desidratadas de Chimichurri de
preparo caseiro, ja produzido e comercializado pela empresa SWEET VICTORIA. A
reidratacao foi realizada segundo a orientagao da embalagem.

Foram produzidos 8 frascos para serem utilizados como amostra em tempos
diferentes, todos os frascos usados eram descartados assim para cada tempo de
analise usava-se um frasco ndo utilizado anteriormente.

Em cada recipiente foi adicionado 50 g de mistura desidratada, 70mL de agua,
30mL de dleo de soja e 50mL de vinagre e homogeneizou-se. A amostra consta na

figura 1.

Figura 1 — Amostra do Chimichurri
n '

Fonte: Autoria prépria
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4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As anadlises para detectar a presenca de Salmonella, bolores e levedura e
coliformes termotolerantes. foram realizadas de acordo com padrdes microbiologicos
de referéncia descritos na RDC n° 331 do Ministério da Saude de 2019; Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Brasil, 2019). A coleta de amostras para
analise microbioldgica do molho foi realizada com materiais estéreis e toda a operagao
foi realizada junto a um bico de Bunsen com chama de meia altura. Verificando a
presencga de cada microrganismo conforme IN n° 60 do Ministério da Saude de 2019

demonstrado no quadro 1.

431 DETERMINAGAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL DE
ENTEROBACTERIACEAE

Para a analise de Enterobacteriaceae foi utilizado o método da ISO 4832 do
Numero Mais Provavel (NMP) para confirmacéo de presenga feita por meio da
inoculacgao pre-enriquecida de 3 M salmonella base plus por 18 a 24 horas, sendo feita
trés diluicbes das amostras em uma série de tubos contendo solugao Rappaport-
Vassiliadis (R-V) R10 para indicar nas placas para contagem da 3 M petrifilm

apresentando coloragdo avermelhada.
4.3.2 ANALISE DE PRESENGCA OU AUSENCIA DE SALMONELLA SP.

A metodologia para analise de Salmonella sp. foi realizada de acordo com o
método American Public Health Association (APHA) para confirmacgédo de presenca
feita com inoculagdo 0,1 mL da amostra com 3 diluicdbes decimais continuas em
solucao salina de NaCl a 0,85% (m/v) para poder contar entre 15-300 colbnias por
placa. Espalhando o inéculo na superficie da placa de agar (PCA) deixando as placas
com as tampas viradas por 15 minutos para permitir que o inéculo seja absorvido pelo

agar, invertendo as placas e incubando a 30+1 °C por 72+3 horas.
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4.3.3 BOLORES E LEVEDURAS

Pipetou-se assepticamente 1 mL das dilui¢des e foram distribuidas em placas
de Petri. Adicionou-se a cada placa 15 mL de Agar Potato Dextrose acidificado (pH
4,0), com acido tartarico a 10%. As placas foram incubadas a 25°C por 5 dias e dos

resultados foram expressos como UFC/g (SILVA et al., 2010).

Quadro 1. Grupo 18 — Especiarias, temperos e molhos

Grupo de alimentos Micro-organismo Tolerancia amostra Toleréancia para
indicativa amostra

representativa

N C m M

Catchup, mostarda, Enterobacteriaceae/g Aus. 5 2 10 | 102
barbecue, maionese e
Salmonella sp./25g Aus. 10 0 | Aus -
molhos
Bolores e Aus. 5 2 10 | 102
Leveduras/g

*Aus.: Auséncia
*N: Numero de Unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote.
*C: Numero maximo de unidades que podem ser aceitas com contagem acima do padrdo m, desde que
n&o acima do limite M.
*m: Padrdo microbiolégico para separar um lote aceitavel de um lote com qualidade intermediario
aceitavel.
*M: Limite toleravel, acima do padrao, que pode ser atingido por algumas (c) unidades de amostra, mas
nao pode ser ultrapassado por nenhuma.

Fonte: Brasil, (2019).

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Nas amostras do tempero de Chimichurri preparado, foram realizadas as
seguintes analises em duplicata: indice de acidez e indice de perdxido, com excegao
do pH que foi medido diretamente do recipiente. As analises foram realizadas de

acordo com a metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008).



19

4.4.1 ACIDEZ TITULAVEL

Pesou-se 2,00 +/- 0,05 g de amostra em um Erlenmeyer de 125 mL. Onde
adicionou-se 25 ml da solugao éter-alcool (2:1) neutra, seguido pela adigdo de 3 gotas
de indicador fenolftaleina. Titulou-se com a solugdo de hidroxido de sédio (NaOH)
inicialmente 0,01 M e posteriormente 0,1 M até que apareceu coloragdao résea
persistente por 30 segundos, pois apds a 1 analise constatou-se que a amostra
possuia muitos compostos acidos e seria necessaria uma solu¢gdo mais concentrada
para a neutralizacdo e quantificacdo do referido acido. O resultado se obteve pela

aplicagao dos dados recolhidos nas analises nas seguintes formulas 1:

Férmula 1. indice de acidez em porcentagem.

vx fx100 )
———— = indide de acidez em porcentagem

Fonte: Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.4.2 DETERMINAGAO DO PH

Primeiramente calibrou-se o pHmetro com as solu¢des tampado 4 e 7,

segundamente foi efetuou-se a leitura da amostra.

4.4.3 INDICE DE PEROXIDO

Pesou-se 5 +/- 0,05 g da amostra em um Erlenmeyer de 250 mL. Adicionou-se
30 mL da solugao acido acético-cloroférmio 3:2 e agitou-se por certa de 30 segundos
(dissolugao), adicionou-se 0,5 mL de solugéo saturada de potassio (KIl), acrescentou-
se 30 mL de agua e titulou-se com tiossulfato de sodio 0,1 e 0,01 N, com constante
agitacao, até que a coloragao amarela desaparecia, adicionou-se 0,5 mL de solugao
de amido indicadora e continuaria a titulagdo até o completo desaparecimento da
coloragcado azul. Prepararia uma prova em branco e titularia. Com a obtencdo dos

dados o resultado foi obtido da formula 2:

Férmula 2. indice de peréxidos meqg/Kg.
[(A—B)x N x f x 1000]
P

Fonte: Instituto Adolfo Lutz (2008).

= Indice de peréxidos meq/Kg
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros fisico-quimicos encontram-se presentes na
Tabela 1. Foi utilizado a analise de varidancia ANOVA, o programa Excel do pacote
Microsoft Office, empregando a comparagcdo de médias realizadas pelo teste de
Tukey, com nivel 5% de probabilidade (p < 0,05).

Pode-se observar que, de acordo com os resultados obtidos, ndo houve

diferenca significativa entre os tempos de 15, 30 e 45 dias.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas do Chimichurri

Analises Fisico-quimicas Chimichurri

TEMPOS pH Acidez (%) Indice de peroxidos
meqg/Kg
15 dias 3,87+0,100ab 25,968+0,355ab n/d
30 dias 4,02+0,100ab 26,250+0,355ab n/d
45 dias 3,83+0,100ab 26,822+0,355ab n/d
CV (%) 2,536 1,348 -

*Médias seguidas das mesmas letras nas colunas nao diferem estatisticamente a 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey (p<0,05). C.V. = Coeficiente de variagao. n/d = Nao detectado.

O desenvolvimento de microrganismos em alimentos esta relacionado a
fatores como a composigédo quimica, pH, atividade de agua, temperatura e umidade
relativa (CALDEIRA et al., 2011).

Assim uma alteracdo significativa no pH do alimento um indicativo do
desenvolvimento de microrganismos.

A oxidacao lipidica € uma reacdo espontanea e inevitavel, com uma
implicacao direta no valor comercial dos corpos graxos ou de seus derivados (SILVA;
BORGES; FERREIRA, 1999).

A oxidacao pode afetar o valor nutricional dos alimentos através da
decomposicdo de vitaminas, de acidos graxos insaturados e pela geragdo de
compostos toxicos (ANSORENA et al. 2004).

Os indices de peroéxidos nédo foram detectados em nenhum dos tempos de

analise.
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Através dos resultados destas analises, foi detectado que o Chimichurri
preparado ndo apresentou diferengas significativas no pH, Acidez total e indice de
peroxido.

Dentre as analises efetuadas, a determinacdo de pH e determinagdo de
acidez quando comparados aos resultados disponibilizados das duas formulacoes,
presentes na tabela 2, em Analise microbioldgica de tempero a base de alho e pimenta
por Cordeiro (2020). Houve certa conformidade na variagdo do pH que apresentou
como resultados na formulagao 1 e 2 respectivamente 6,1£0,1% e 5,8+0,2% e para a
acidez titulavel, onde houve menor variacdo, que apresentou na formulacdo 1 e 2

respectivamente 6,2 £0,6% e 5,9 £0,5% presente na tabela 3.

Tabela 2. Formulag6es do tempero

Pimenta C. Pimenta C. .
Formulagao Alho (g9) . Sal (g) OLeo (ml)
chinense (g) frutescens (g)
1 400 250 150 200 100
2 400 125 75 400 150

Fonte: Cordeiro (2020).

Tabela 3. Comparacgao entre resultados encontrados e resultados da literatura
Resultados por CORDEIRO

Analises Resultados encontrados
(2020). Formulagao 1/2
pH 3,94+0,10 6,1+0,1/5,8+0,2
Acidez titulavel 26,35+0,35 6,2 +0,6/5,9 +0,5

Fonte: Autoria prépria (2022).

Devido a falta de material na literatura sobre o Chimichurri, na comparacéao
dos resultados fisico-quimicos foi utilizado o trabalho de Cordeiro (2020).

As avaliagcbes dos resultados foram comparadas com os padroes
microbioldgicos de referéncia descritos na RDC n° 331 do Ministério da Saude de
2019; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Brasil, 2019).

Para bolores e leveduras, ndo houve crescimento minimo de 15 colénias para
ser feita a contagem da placa de bolores e leveduras nas analises apresentado na
Figura 4.

O mesmo ocorreu nas analises de Enterobacteriaceae nao teve a presenca

de colbnias para contagem nas amostras coletadas em nenhum dos dias.
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Para Salmonella sp., em nenhuma das amostras dos molhos no decorrer do
tempo apresentou colbénias de A Salmonella sp.

A auséncia e Salmonella sp. pode ser explicado pelos baixos valores de pH
do molho, visto que o pH étimo da Salmonella sp. € 7.0 para seu desenvolvimento que
conforme mostrado na tabela 1 o molho apresenta um pH médio de 3,91. Além disso,
a auséncia de Salmonella sp. pode ser um fator indicativo de boa qualidade da
matéria-prima utilizada (LIMA, 2009).

Figura 2. Analises microbiolégicas NMP/g
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Fonte: Autoria prépria (2022).

Comparando com outros condimentos, o que mais apresentou o
desenvolvimento foi a pimenta do reino, onde houve crescimento fungos patogénicos
e produtores de micotoxinas. Além disso, tem sido demonstrada a prevaléncia do

género Aspergillus sp. e Penicillium sp.

Tabela 4. Médias obtidas em UFC/g das diluigcdes seriadas dos condimentos coletados no

periodo chuvosol/estiagem de feiras livres de Cuiaba-MT

Pimenta do reino Acafrao Canela em po Cominho
Feiras A B A B A B A B
Diluicbes
1072 IMP. IMP. IMP. IMP.  1,8x102 IMP.  4,3x1072 2,8x1072
1072 IMP.  5,3x1072 IMP. 0 3,7x102  IMP. IMP. 1,3x1072
107 IMP. IMP. 8,6x1072 0 0 0 1,6x1072 0

Fonte: Juliana (2017).
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Os resultados analisados da tabela 2 comparados aos encontrados nos
artigos de Silva et al. (2012) e Souza et al. (2006), onde houve crescimento fungos
patogénicos e produtores de micotoxinas. Normalmente, fungos e leveduras estao
presentes em especiarias in natura, porém em grande numero, podem indicar
processamento e armazenamento inadequados (Hoffmann, 1991).

Nenhum condimento apresentou crescimento indicativo de coliforme fecal (E.
coli). Assim como no molho Chimichurri a base de oleo de soja. A auséncia de
bactérias em nosso experimento indica que esse molho se encaixa dentro dos
padrdes microbioldégicos em alimentos regidos pela IN n° 60 do Ministério da Saude
de 2019, o qual estabelece parametros aceitaveis iguais ou menores a 102 UFC/g

para Enterobacteriaceae, bacilos gram-negativos.
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6 CONCLUSAO

Os métodos de analise aplicados neste estudo constituiram uma eficiente e
rapida ferramenta para os resultados de comprovagéo da qualidade microbiologica e
fisico-quimica das amostras do molho de Chimichurri. Os resultados observados
apresentaram-se dentro dos parametros estabelecidos e aceitos pelos 6rgaos oficiais
em ambas as analises tanto a fisico-quimica quanto a microbiolégica, n&o houve inicio
de processo de rancificagdo pelo uso do Oleo de soja, e durante as analises
microbiologica ndo houve nenhum desenvolvimento de microrganismo nos meios de
cultura analisado, nos tempos analisados de até 45 dias.

Esse trabalho pode ser usado como material de apoio, pois devido ao pouco
tempo de analise nao constitui tempo de analise necessario para conclusdes objetivas

sobre viabilidade de produto.
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