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RESUMO – A pimenta-rosa ou aroeira Schinus terebinthifolius Raddi, pertencente à família Anacardiaceae,
é uma especiaria de grande valor de mercado nacional e internacional, associado às suas aplicações nas indústrias
alimentícia, farmacêutica e de cosméticos.  No Estado do Espírito Santo, a produção concentra-se na região
litorânea, sendo São Mateus um polo de produção, processamento e escoamento. Objetivou-se neste estudo
avaliar características de qualidade da pimenta-rosa produzida em São Mateus-ES. Frutos in natura e desidratados
foram submetidos a análises fitoquímicas e microbiológicas. Constatou-se presença dos metabólitos secundários
fenóis, taninos, glicosídeos/saponinas e flavonoides, além de um baixo índice de contaminação microbiana.
Em nenhuma das amostras foi constatada a presença de Salmonella sp. Esses resultados reforçam o potencial
dessa espécie para uso como condimento, medicinal e farmacêutico. A qualidade da matéria-prima deve ser
considerada para obtenção de produtos derivados de boa qualidade. Assim, o cultivo de acordo com as Boas
Práticas Agrícolas (BPA) e Boas Práticas de Fabricação (BPF) pode contribuir para a sustentabilidade do agronegócio
pimenta-rosa na região norte do Estado do Espírito Santo.
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PHYTOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF PINK PEPPER
SAMPLES OBTAINED FROM FAMILY FARMS IN THE NORTHERN REGION

OF ESPÍRITO SANTO

ABSTRACT - The pink pepper tree or Schinus terebinthifolius Raddi, belonging to the family Anacardiaceae,
is a spice of high value in the national and international markets due to its applications in the food, pharmaceutical
and cosmetic industries. The spice is largely produced in the state of Espírito Santo, and São Mateus is a
center of production, processing and flow. The present study aimed to assess the quality features of Schinus
terebinthifolius Raddi produced in São Mateus-ES.  Fresh and dehydrated fruits were subjected to phytochemical
and microbiological analyzes. The presence of phenolic secondary metabolites, tannins, glycosides/saponins
and flavonoids was observed, as well as a low level of microbial contamination. There was no presence of
Salmonella sp. in any of the analyzed samples. These findings stress the potential use of this species as condiment,
medicine and cosmetic. Raw material quality has impact on final product quality. Therefore, the use of Good
Agricultural Practices (GAP) and Good Manufacturing Practices (GMP) in the course of cultivation may
contribute to the sustainability of the Schinus terebinthifolius Raddi agribusiness in the northern region of
the state of Espírito Santo.
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INTRODUÇÃO

Pimenta-rosa, aroeira, aroeira-vermelha ou aroeira-
da-praia Schinus terebinthifolius Raddi (1820), da família
Anacardiaceae, tem distribuição geográfica ampla,
podendo ser encontrada em vários continentes, incluindo
as Américas, África e Oceania, e em todo o litoral do
nordeste, sudeste, sul e centro-oeste brasileiro, sendo
comum em áreas de restingas e margens de rios. É nativa
do Brasil e apresenta-se em grande concentração na
região litorânea do Estado do Espírito Santo, ressaltando-
se que o município de São Mateus situado ao norte
do estado, constitui um grande polo de produção,
processamento e escoamento da sua produção (Fleig,
1987; Gilbert & Favoreto, 2011; Carminate et al., 2014),
sendo o maior produtor e exportador de pimenta-rosa
do mundo desde 2012. A aroeira é uma espécie muito
presente no litoral capixaba, muito requisitada como
condimento em mercados internacionais e demandada
principalmente por países europeus, como França, Itália
e Portugal. No Estado, existem comunidades extrativistas
que coletam a pimenta-rosa em 17 municípios litorâneos.
Nos últimos anos, com a expansão do mercado
internacional, houve também aumento na área cultivada,
que chegou aos 500 hectares, estando a maior parte
concentrada na região noroeste.

A aroeira é utilizada na culinária nacional na
forma desidratada e comercializada, na maioria das vezes,
a granel. No entanto, após ser processada, grande parte
da produção destina-se ao mercado internacional, que
é o principal mercado consumidor, sendo usada
principalmente para aplicações culinárias devido ao
seu sabor suavemente pungente (Carvalho, 2003; Bertoldi
et al., 2006).

Possui também propriedades medicinais, como
anti-inflamatória (Ribas et al., 2003; Gazzaneo et al.,
2005; Santos et al., 2013), antifúngica (Freires et al.,
2011) e antibacteriana (Costa et al., 2010; Sousa et
al., 2013; Machado & Valentini, 2014). Dessa forma,
exige-se um controle rígido da qualidade da aroeira
utilizada como matéria-prima, sobretudo a qualidade
microbiológica, considerando que a atividade microbiana
é uma das principais causas de deterioração de alimentos
e de doenças de origem alimentar, o que compromete
a vida útil do produto.

Em estudo fitoquímico foi constatada na pimenta-
rosa a presença de metabólitos secundários, como
compostos fenólicos simples, flavonoides e taninos,

óleos essenciais, esteroides, triterpenos, antraquinonas
e saponinas (Lima et al., 2006; Duque, 2013; Azevedo
et al., 2016; Píccolo et al., 2016).

Os efeitos antiproliferativos dos polifenóis
purificados foram avaliados em linhagens de células
de carcinoma em próstata humana, em que os autores
verificaram a inibição da proliferação dessas células,
indução de apoptose e interrupção do crescimento
celular (Queires et al., 2006).

 A obtenção de pimenta-rosa, em geral, ainda é
por extrativismo e tem grande importância
socioeconômica, por ser uma das principais fontes de
renda de número considerável de famílias nos períodos
de safra. Na entressafra, há migração para pesca e outras
atividades ligadas à agricultura familiar. A crescente
utilização da pimenta-rosa, como condimento e como
fármaco, ressalta a importância da avaliação da qualidade
dos frutos no que se refere a características físico-
químicas e microbiológicas, de forma que contribua
para a promoção da saúde dos consumidores e o
desenvolvimento regional.

Objetivou-se avaliar a qualidade fitoquímica e
microbiológica de frutos de pimenta-rosa in natura
e desidratados.

MATERIAL E MÉTODOS

A matéria-prima (frutos) empregada foi
proveniente de coleta realizada por 20 agricultores rurais
do município de São Mateus-ES, a qual era entregue
a uma empresa exportadora da cidade. Amostras de
100 g de pimenta-rosa foram coletadas em cinco sacos
plásticos individuais, totalizando 500 g de frutos in
natura após a colheita; após o processo de secagem
a 85ºC, por 30 min, elas estavam prontas para a
comercialização. As análises fitoquímicas e
microbiológicas nas amostras in natura e desidratadas
foram realizadas no Laboratório de Tecnologia de
Alimentos e no Laboratório de Microbiologia e
Fitopatologia, no Centro Universitário do Norte do
Espírito Santo, da Universidade Federal do Espírito
Santo – CEUNES/UFES.

Análises fitoquímicas

Foram realizadas análises fitoquímicas qualitativas
do extrato alcoólico de frutos de pimenta-rosa, obtido
por maceração (Barbosa, 2004; Simões et al., 2007).
Frutos de pimenta, em alíquotas de 100 g, foram lavados
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e submetidos à secagem a 40°C, em estufa. Em seguida,
foram triturados, eluídos em etanol P.A. na proporção
de 1:10 e mantidos por oitos dias em maceração. Após
esse período, realizou-se a filtração. A seguir, procedeu-
se a uma segunda eluição e maceração dos frutos
triturados (torta), para extração completa dos compostos
ativos (Simões et al., 2007).

Os macerados resultantes foram filtrados em pressão
reduzida, sequencialmente, em funil de Buchner acoplado
a um kitassato, com papel-filtro apropriado. Obteve-
se assim o extrato líquido, o qual foi usado para realização
de uma triagem dos principais grupos de compostos
fitoquímicos. Realizaram-se análises qualitativas no
extrato e na pimenta desidratada, para verificação da
presença de fenóis, taninos, alcaloides, glicosídeos/
saponinas, proteínas/aminoácidos (antraquinonas) e
flavonoides, segundo metodologia descrita no Manual
para Análise Fitoquímica e Cromatográfica de Extratos
Vegetais (Barbosa, 2004). Os resultados foram expressos
em positivo (quanto à intensidade de formação de
precipitado, cor e espuma – características variáveis
com o tipo de composto fitoquímico) ou negativo, na
ausência dessas características.

Análises microbiológicas

Foram retirados dos frutos sujidades, como folhas
e galhos; em seguida, eles foram submetidos às análises
microbiológicas, que incluíram a contagem bacteriana
total (PCA/32ºC/48h), bolores e leveduras (BDA/25ºC/
5 dias), coliformes totais (Caldo Lauril Sulfato Triptose/
32ºC/24h) e Salmonella sp., de acordo com APHA (2001).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Constatou-se na pimenta-rosa in natura e
desidratada a presença dos compostos fitoquímicos:
fenóis, taninos, flavonoides e glicosídeos/saponinas
(Tabela 1).

Esses resultados corroboram os de outros estudos
(Bessa et al., 2013; Machado & Valentini, 2014), nos
quais também foi constatada a presença de flavonoides,
taninos e saponinas em amostras de aroeira – compostos
esses associados à atividade anti-inflamatória e
cicatrizante. De acordo com Bernardes et al. (2011),
há baixos teores de taninos condensados e de fenóis
totais nas cascas dos frutos, não sendo detectados
taninos hidrolisáveis nestes. Apesar disso, o extrato
metanólico tem alto potencial antioxidante, indicativo
da inexistência de uma correlação entre a atividade
antioxidante e os teores de compostos fenólicos nos
frutos. Os autores não detectaram taninos hidrossolúveis
nos frutos e nas cascas de aroeira, tendo constatado
que os fenóis também se concentram nas cascas dos
frutos de aroeira, porém em baixa concentração. Ainda
segundo Bernardes et al. (2001), o extrato metanólico
apresentou um potente sequestro do radical livre DPPH,
o que, em tese, poderia justificar seu uso popular como
antioxidante e possível alimento funcional.

Os resultados das análises microbiológicas
encontram-se na Tabela 2.

Neste trabalho, verificou-se que, após a secagem
da pimenta-rosa, houve redução das contagens de
bactérias mesófilas, bolores e leveduras e coliformes
totais. Verificou-se também ausência de Salmonella
sp. em 100% das amostras. Esses resultados estão de
acordo com padrões microbiológicos da RDC nº 12,
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), padrão de
qualidade para aceitação do produto no mercado nacional
e internacional.

Rebello (2013) verificou que frações de extratos de
folhas e de casca de caule de amostras de S. terebinthifolius
apresentaram atividades antimicrobianas tanto para os
fungos Colletotrichum gloeosporioides e Colletotrichum
musae quanto para  Staphylococcus aureus.

Ribeiro et al. (2014) verificaram que Staphylococcus
aureus isolados de leite apresentaram halos de inibição
moderada quando tratados com extrato bruto da casca
de Schinus terebinthifolius Raddi (pimenta-rosa).
Verificaram também que esse extrato apresentou potencial
de utilização no controle de mastite bovina causada
por esses microrganismos.

Píccolo et al. (2016), ao avaliarem microbiologicamente
amostras in natura e desidratadas de pimenta-rosa no
município de São Mateus-ES, observaram contagens

Grupo de substâncias de interesse Resultado

Fenóis positivo
Taninos positivo
Alcaloides negativo
Glicosídeos/Saponinas positivo
Flavonoides positivo
Antraquinonas/Proteína negativo

Tabela 1 - Compostos fitoquímicos detectados nos
extratos de frutos de pimenta-rosa in natura
e desidratados
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baixas de bactérias mesófilas, bolores e leveduras e
coliformes totais nas amostras desidratadas, o que
indicou boas condições higiênicas empregadas no
processo de produção e secagem, além da ausência
de Salmonella sp. em 100% das amostras.

A pimenta-rosa é uma espécie de grande importância
agroindustrial no País, além de apresentar propriedades
potenciais em seus extratos e óleos essenciais para
uso em fitoterápicos e cosméticos, além de ser um dos
mais sofisticados condimentos da cozinha nacional
e internacional.

É fundamental a continuação dessas pesquisas
no que diz respeito à qualidade microbiológica de amostras
de pimenta-rosa. Ademais, a adoção e implementação
pelos produtores rurais das boas práticas no manejo
é fundamental, visto que essas ações contribuirão para
a sustentabilidade do setor extrativista e comercial
desse produto no Estado do Espírito Santo.

CONCLUSÕES

É preciso conscientização dos produtores rurais
quanto ao emprego das boas práticas de produção,
principalmente com ênfase nas etapas pós-colheita,

considerando a maior possibilidade de contaminações,
o que se torna imprescindível para garantir a qualidade
microbiológica do produto. Sua produção, com adequado
suporte tecnológico, se consolidará como uma fonte
alternativa para comunidades e agricultores familiares,
assim como uma forma de exploração racional dessa
espécie, que é de enorme importância ecológica e
socioeconômica para o País, de modo que garanta a
sustentabilidade do setor no Espírito Santo.
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Tabela 2 - Contagem de Bactérias mesófilas aeróbicas, bolores e leveduras e coliformes totais de amostras
de pimenta-rosa in natura e desidratadas

Amostras de Bactérias mésófilas UFC/g Bolores e leveduras UFC/g Coliformes totais UFC/g

pimenta-rosa in natura desidratada in natura desidratada in natura desidratada

1 9,8 x10² 5,2 x 10¹ 2,6 x10³ 5,0 x 10² < 3 9.00
2 4,8 x10³ 3,0 x10² 2,1 x10³ 1,4 x 10³ < 3 2,0 x101

3 2,7 x10³ 1,0 x 10² 5,5 x10³ < 1x10 7.00 4,3 x 101

4 9,5 x10³ 2,5 x 10¹ > 300  9,0x10² < 3 7.00
5 7,6 x10³ 2,6 x 10² 3,8 x10³ 1,5 x 10³ 1,1 x 103 -
6 6,8 x10³ 2,5 x 10² 3,1 x10³ 3,2 x10² 7,5 x 101 7,5 x 101

7 6,2 x10³ 8,1 x10² 8,6 x 10³ 2,5 x 10¹ < 3 7.00
8 2,3 x 104 1,06 x10³ 2,4 x10³ < 1x10 7.00 7.00
9 3,3 x 10³ 5,5 x 10¹ 1,3 x 10³ < 1x10 < 3 4.00

10 6,2 x10³ 4,6 x10²  1,8 x104 3,0 x 10³ < 3 < 3
11 250x103 2,7 x 10² > 300 1,2 x10² > 2,4x103 7.00
12 > 250x103 1,1 x10² > 300 2,7 x10² > 2,4x103 -
13 > 250x103 1,2 x10² > 300 2,5 x10¹ > 2,4x103 -
14 > 250x103 2,1 x10² 5, 8 x104 5,8 x10³ 2,4x102 3.00
15 > 250x103 1,1 x 10² 1,4x104  2,7 x10² - 3.00
16 > 250x103 1,5 x10³ > 300 5,0 x10¹ > 2,4x103 -
17 7,3 x10³ 8,3 x10² > 300 < 1x10 > 2,4x103 -
18 1,8x104 1,9 x 104 >300 2,5 x 10²     2,4 x103 > 2,4x103

19 > 250x103 8,4 x10¹ > 300 < 1x10 1,1 x103 1,5 x 102

20 5x9 x10¹ 2,5 x10² > 300 < 1x10 1,1 x103 2,8 x 101
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