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Introducao: O colorau, derivado do urucum (Bixa orellana), é amplamente utilizado na culinéria brasileira por suas propriedades
corantes e antioxidantes. Apesar de seus beneficios, a contaminacdo microbiolégica representa um risco a salide publica, es-
pecialmente quando comercializado de forma inadequada. Escherichia coli e Salmonella spp. sao microrganismos comumente
utilizados como indicadores de qualidade higiénico-sanitaria. Objetivo: Diante disso, o estudo objetivou avaliar a presenca
desses patdgenos em amostras de colorau vendidas em diferentes tipos de estabelecimentos no norte do Espirito Santo, com-
parando a conformidade com os padrdes microbiolégicos da ANVISA!. Material e Método: Foram analisadas 6 amostras de
colorau, coletadas aleatoriamente em feiras livres, supermercados e lojas de temperos a granel, em dois municipios do norte
capixaba. A presenca de Escherichia coli foi determinada pelo método do Nimero Mais Provavel (NMP) e para a detecgao de
Salmonella spp., aplicou-se o0 método classico de trés etapas: pré-enriquecimento, enriquecimento seletivo e plagueamento em
meios diferenciais, conforme metodologias descritas por Silva e colaboradores? e conforme pardmetros da Instrucdo Normativa
n° 161 da ANVISA conforme metodologias descritas por Silva e colaboradores?. Resultados e Discussao: As amostras das feiras
livres apresentaram altos indices de Escherichia coli (>1.100 NMP/g) e presencga de Salmonella spp., configurando-se como as
mais contaminadas. Nas amostras de supermercados, a marca de menor valor apresentou contaminagdes microbiolégicas, en-
quanto a de maior custo atendeu aos padroes legais. Nas lojas a granel, apenas um dos estabelecimentos apresentou produtos
contaminados. Os resultados indicam relagéo entre préticas inadequadas de manipulacdo e armazenamento e a presenca dos
patdgenos analisados. A maioria das contagens de E. coli excedeu os limites legais, e a detecgdo de Salmonella spp. em vérias
amostras confirma o risco sanitario. Esses achados corroboram estudos anteriores que apontam feiras livres como ambientes de
maior risco microbiolégico. Conclusdes: O estudo evidenciou que as condi¢des de comercializacdo influenciam diretamente na
qualidade microbiolégica do colorau. Feiras livres se destacaram como pontos criticos de contaminacao, reforcando a necessi-
dade de politicas publicas voltadas a fiscalizagao sanitéria e educagdo em boas praticas de manipulagdo. Mesmo amostras de
supermercados e lojas a granel apresentaram nao conformidades, indicando que a seguranga alimentar precisa ser garantida
em toda a cadeia produtiva. Os resultados alertam para a urgéncia de estratégias eficazes de controle microbioldgico, a fim de
proteger a salide da populagéo e assegurar a qualidade dos alimentos consumidos.
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