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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi verificar a ocorrência de Salmonella sp., Sta-
phylococcus sp. e Coliformes totais em amostras de presunto cozido comer-
cializados em dois tipos de estabelecimento: um credenciado ao PAS – Pro-
grama Alimento Seguro, e outro sem este credenciamento. Foram utilizadas 
três amostras de cada estabelecimento e realizadas análises em triplicata com 
cada uma delas. Nenhuma das amostras coletadas no estabelecimento cre-
denciado ao PAS apresentou contaminação, enquanto que todas amostras 
coletadas no estabelecimento não credenciado ao PAS, apresentaram con-
taminação por Coliformes totais. Estes dados mostram a importância da im-
plantação das Boas Práticas de Manipulação, a fim de evitar contaminações 
que podem levar a DTAs (Doenças transmitidas por alimentos).
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ABSTRACT

The objective of this work was verify the occurrence of Salmonella sp., 
Staphylococcus sp and Coliforms in samples of cooked ham sold in two types 

of establishment: an accredited PAS 
- Safe Food Program, and the other 
without this accreditation. We used 
three samples of each facility, and 
analyzes in triplicate with each of 
them. None of the samples collected 
in the establishment accredited to 
PAS showed contamination, while 
samples collected in the establish-
ment not accredited to PAS, all were 
contaminated by Coliforms. These 
data show the importance of the im-
plementation of the Good Handling 
Practices, in order to avoid contami-
nation that can lead to foodborne ill-
ness.

Keywords: Salmonella. S. aureus. 
Coliforms. Good Practices.

INTRODUÇÃO

S egundo Antoni (2004), o 
Brasil é um dos maiores 
produtores de carne suína 
do mundo. Atualmente a 

carne suína é muito consumida na 
forma industrializada, por possuir 
aspectos que facilitam sua transfor-
mação, além de oferecer várias op-
ções de venda. As indústrias a cada 
dia lançam novos produtos, aprovei-
tando nichos de mercado potenciais. 
Dentre os produtos cárneos indus-
trializados, um dos mais encontrados 
à disposição nos mercados é o pre-
sunto. 

De acordo com a definição dada 
pelo Regulamento Técnico de Identi-
dade e Qualidade de Presunto (BRA-
SIL, 2000), entende-se por presunto 
cozido o produto cárneo industriali-
zado obtido com o pernil de suínos, 
desossado, adicionado de ingredien-
tes, e submetido a processo de co-
zimento adequado. Os ingredientes 
obrigatórios são a carne de pernil 
de suíno, sal, nitrito e ou nitrato de 
sódio e/ou potássio em forma de sal-
moura e os ingredientes opcionais 
são: proteínas de origem animal e/
ou vegetal, açúcares, maltodextrina, 
condimentos, aromas e especiarias. 
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As proteínas não cárneas na forma 
agregada não devem exceder 2,0%.

O presunto, por ser um produto 
obtido de pernil devidamente refi-
lado de sua gordura visível, pode 
conter índices de gorduras consi-
derados baixos, quando comparado 
com outros produtos cárneos como 
mortadelas. Uma alternativa para a 
produção de um presunto com teor 
reduzido de gordura é a substitui-
ção do corte por membros poste-
riores de peru, por tratar-se de uma 
carne mais magra que o similar suí-
no (HACHMEISTER & HERALD, 
1998).

No Brasil, houve um aumento 
no consumo de produtos cárneos 
processados nos últimos anos, in-
cluindo presuntos crus. Percebendo 
essa tendência, a indústria tem in-
vestido na aplicação de tecnologias 
que propiciem o desenvolvimento 
de produtos com custo acessível 
e que atendam às expectativas do 
consumidor. Ao mesmo tempo o 
comércio varejista, especialmente 
as grandes redes de supermercados, 
vem promovendo a divulgação dos 
produtos que são pouco conheci-
dos por grande parte da população 
(NIELSEN, 2005).

O alimento propicia, a quem o 
consome, um aporte nutricional de 
fundamental importância. Por outro 
lado, essa riqueza em nutrientes faz 
dele um meio de cultura ideal para a 
multiplicação de micro-organismos. 
As carnes em geral apresentam uma 
composição química que as tornam 
excelentes meios de cultura, o que 
favorece o crescimento microbiano 
(FRANCO & LANDGRAF, 2005). 

Alimentos prontos para o con-
sumo incluindo carnes vermelhas, 
aves, frutos do mar e vegetais têm 
sido documentados como veículos 
de muitas bactérias patogênicas e 
estão envolvidos nas doenças de ori-
gem alimentar (BORCH & ARIN-
DEN, 2002; GODBJORNSDOT-
TIR et al., 2004).

Até a década de 50, a indústria 
de alimentos contava apenas com 
a análise laboratorial dos lotes pro-
duzidos para fins de controle da 
segurança e da qualidade. Assim, 
um lote era preparado e, se a aná-
lise demonstrasse que estava nas 
condições desejadas, era liberado; 
caso contrário, era retido. Nos anos 
50, a indústria de alimentos adaptou 
as Boas Práticas (BP) da indústria 
farmacêutica, com a denominação 
específica de Boas Práticas de Fa-
bricação (BPF), dando um grande 
passo para melhorar e dinamizar a 
produção de alimentos seguros e de 
qualidade (PAS, 2006).

No Brasil as BP já eram exigi-
das há muitos anos (na década de 
1960 já havia Portaria específica 
do Ministério da Saúde - MS) e o 
Sistema APPCC foi introduzido 
na década de 1990 pela Secretaria 
de Pesca (SEPES) do Ministério 
da Agricultura, atual Ministério de 
Agricultura, Pecuária e Abasteci-
mento (MAPA). Em 1993, tanto o 
MAPA quanto o MS já tinham Por-
tarias exigindo o uso do sistema. A 
partir de meados da década de 1990, 
países importadores, especialmente 
do segmento de pesca e carnes, co-
meçaram a exigir a implantação do 
sistema APPCC nas indústrias ex-
portadoras (PAS, 2006).

O PAS, inicialmente conhecido 
como Projeto APPCC (Análise de 
Perigos e Pontos Críticos de Contro-
le), teve início em 1998, através de 
uma parceria entre a CNI/SENAI-
-DN e o SEBRAE – NA. O PAS tem 
por missão atuar na preparação do 
país para a produção e comerciali-
zação de alimentos seguros, atuando 
na educação, na difusão de conheci-
mento, na assistência técnica e tec-
nológica e na certificação, de forma 
a ser reconhecido nacional e inter-
nacionalmente como referência na 
área de segurança de alimentos. O 
foco de suas ações está em empresas 
da cadeia produtiva de alimentos, 

empresas consultoras e certificado-
ras e órgãos governamentais.

Diante ao exposto, o objetivo des-
te trabalho foi verificar a presença de 
micro-organismos patogênicos em 
presuntos comercializados em um 
estabelecimento comercial creden-
ciado ao PAS, comparando com um 
estabelecimento não credenciado.

 
MATERIAL E MÉTODOS

Para realização das análises fo-
ram utilizadas amostras de presunto 
de dois estabelecimentos: um que 
possuía o credenciamento pelo PAS 
(Programa Alimento Seguro) e outro 
que não possuía, sendo ambos os es-
tabelecimentos localizados na cida-
de de Cascavel – PR. 

As amostras foram adquiridas no 
momento a serem realizadas as aná-
lises, e transportadas até o Laborató-
rio de Análises Microbioloógicas da 
Faculdade Assis Gurgacz em caixa 
térmica, com intuito de garantir sua 
temperatura de transporte inferior a 
10ºC. 

Em cada estabelecimento foram 
adquiridas três amostras, e cada 
amostra foi analisada em triplicata 
para todos os testes. Para todos os 
testes utilizou-se a diluição 10ˉ¹, que 
é obtida a partir de 25g da amostra 
adicionando-se 225mL de água pep-
tonada ou solução determinada pela 
metodologia.

Pesquisa de Staphylococcus sp.
Após preparar e distribuir em pla-

cas o meio de cultura Baird-Parker, 
foram pesadas 25g de cada amostra 
e homogeneizadas com 225mL de 
solução salina peptonada 0,1%. Foi 
inoculado 0,1mL desta diluição 
obtida na superfície seca do ágar 
Baird-Parker, com o auxílio da alça 
de drigalski, cuidadosamente, por 
toda a superfície do meio. Em se-
guida, foram incubadas as placas a 
36 ± 1ºC por 48 horas (Normativa 
nº 62, 2003).
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Pesquisa de Coliformes totais
Seguindo-se a metodologia foi uti-

lizado 0,1mL da diluição de 25g de 
amostra em 225mL de água pepto-
nada, devidamente homogeneizado. 
Foi preparado o Caldo Rappaport, 
utilizado como meio de enriqueci-
mento; da mistura obtida foi trans-
ferido 1mL para cada tudo contendo 
o Caldo, e incubado por 24 horas a 
42ºC. A partir do Caldo de enrique-
cimento Rappaport, foram realizadas 
estrias na superfície das placas pron-
tas contendo Ágar SS, e em seguida 
incubadas as placas por 24 horas a 
35ºC (ANDREWS, 1998).

Pesquisa de Escherichia coli
Após o preparo do Caldo EC, fo-

ram distribuídos 10mL do mesmo em 
cada tubo de ensaio, contendo tubo de 
Durhan invertido, após a esterilização 
do meio foi transferida uma porção do 
diluído da amostra (25g para 225mL 
de água peptonada) com o auxílio 
de uma alça de platina, devidamente 
flambada e resfriada. Após este proce-
dimento os tubos foram devidamente 
incubados em estufa durante 24 horas 
(FUNASA, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Segundo a Normativa nº 20 do 
Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento – BRASIL (2000) 
entende-se por presunto, o produto 
cárneo industrializado obtido dos 
cortes de membros posteriores de 

suínos e outras espécies de animais 
de açougue (neste caso deverá in-
formar o nome da espécie), desos-
sados ou não, e submetidos a um 
processo térmico adequado. É um 
produto curado, cozido ou semi-co-
zido, defumado ou não, que apre-
senta uma composição química de, 
no mínimo, 14% de proteína bruta 
pH entre 5,9 e 6,1 e atividade de 
água na faixa de 0,91 a 0,97. Estas 
características tornam este produ-
to bastante perecível e susceptível 
à contaminação bacteriana (FAI et 
al., 2007).

Várias publicações fazem refe-
rência às ocorrências de surtos de 
infecções alimentares por  Salmo-
nella em produtos cárneos. De acor-
do com Fortuna e Franco (2005), a 
presença de Salmonella em amos-
tras de carne armazenadas a 0º C e 
18º C por noventa dias indica que 
essas bactérias sobrevivem a pe-
ríodos longos de armazenamento, 
mesmo em baixas temperaturas.

Salmonella spp. é uma das prin-
cipais bactérias causadoras de sur-
tos de infecções alimentares em 
diversos países (LACONHA et al., 
2000; LOPALCO et al.,2000), além 
do alimento avaliado ser pronto 
para o consumo, o que aumenta o 
risco da infecção alimentar.

Na Tabela 1 podem ser obser-
vados os resultados para a pesqui-
sa de Salmonella sp. nas amostras 
analisadas.

Como é possível verificar na 

Tabela 1, em todas as amostras 
analisadas, tanto do estabelecimen-
to que possui o PAS, quanto do que 
não possui, não houve crescimento 
de Salmonella sp. nas placas, o que 
indica que não houve contamina-
ção por este micro-organismo.

Nadvorny  et al. (2004), anali-
sando a ocorrência de 99 surtos de 
salmonelose transmitida por ali-
mentos ocorridOs no Rio Grande 
do Sul no ano de 2000, observaram 
que em 73% a manipulação incor-
reta dos alimentos constituiu-se em 
fator predisponente à contaminação 
por Salmonella.

Volcan et al. (21º CIC), pesqui-
sou a presença de Salmonella sp. 
em presuntos e apresuntados na ci-
dade de Pelotas - RS, onde encon-
trou contaminação nas amostras de 
presuntos sendo que a legislação 
vigente preconiza a ausência deste 
micro-organismo. Já as amostras 
analisadas de apresuntados não 
apresentaram contaminação.

Fai et al. (2007) observaram a 
ocorrência de amostras contami-
nadas em supermercados de todas 
as Secretarias Executivas Regio-
nais (SER) do município de For-
taleza. Verificando que 34,61% 
e 57,69% dos estabelecimentos 
apresentaram alguma amostra con-
taminada por  Salmonella  sp. e  L. 
monocytogenes, respectivamente, e 
em 15,38% constataram ambos os 
micro-organismos.

Como é possível observar, na 

Tabela 1 - Resultados para Salmonella sp.
AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3

Estabelecimento que possui o PAS
Placa I _______ _______ _______

Placa II _______ ______ _______

Placa II _______ _______ _______

Estabelecimento que não possui o PAS
Placa I _______ _______ _______

Placa II _______ _______ _______

Placa II _______ _______ _______

_______ = Não houve crescimento
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maioria dos estudos descritos foi 
encontrada a presença de Salmo-
nella sp., diferente deste trabalho, 
onde não houve presença em ne-
nhuma amostra.

Outro micro-organismo pesqui-
sado foi o Staphylococcus sp. A 
presença do mesmo em produtos 
alimentares indica que os manipu-
ladores dos produtos não possuem 
condições higienicossanitárias sa-
tisfatórias e/ou o estabelecimento 
não adota boas práticas de manipu-
lação.

Na Tabela 2 foram demonstra-
dos os resultados para a pesquisa 
de Staphylococcus sp.

Conforme pode-se observar pela 
Tabela 2, fica claro que não hou-
ve crescimento de Staphylococcus 
sp. em nenhuma das amostras cole-
tadas, o que indica que não houve 
contaminção por este micro-orga-
nismo nem no estabelecimento que 

Tabela 2 - Resultados para Staphylococcus sp.
AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3

Estabelecimento que possui o PAS
Placa I _______ _______ _______

Placa II _______ ______ _______

Placa II _______ _______ _______

Estabelecimento que não possui o PAS
Placa I _______ _______ _______

Placa II _______ _______ _______

Placa II _______ _______ _______

_______ = Não houve crescimento

possui o PAS, nem no estabeleci-
mento que não possui.

Nesta pesquisa também foi ve-
rificada a presença de Coliformes 
totais. A presença anormal de co-
liformes em um alimento pode in-
dicar contaminação por ar, poeira, 
mãos, alimentos, ou ainda, conta-
minação fecal, quando evidenciada 
a presença de Escherichia coli. Este 
teste viabiliza informações sobre as 
condições higiênicas do produto e 
melhor indicação da eventual pre-
sença de enteropatógenos (FRAN-
CO et al., 2008).

A presença de coliformes a 45ºC, 
além de evidenciar a ineficiência 
ou ausência de controle higieni-
cossanitário da matéria-prima, do 
processo de fabricação do alimento 
e/ou de recontaminação do produ-
to final, indica também, a possibi-
lidade de veiculação de patógenos 
entéricos, responsáveis por surtos e 

doenças transmitidas por alimentos 
(ALMEIDA FILHO, 2002).

Na Tabela 3 foram expressos os 
resultados para pesquisa de Coli-
formes totais.

Como expresso na Tabela 3, to-
das as amostras coletadas no es-
tabelecimento que não possui o 
PAS apresentaram contaminação 
por Coliformes. Por outro lado, as 
amostras do estabelecimento que 
possui o PAS, apresentaram todos 
os resultados negativos. Volcan 
et al. (2012), verificaram em suas 
análises a presença de E. coli em 
amostras de presuntos e apresun-
tados. Olbertz (2009) verificou a 
presença de E. coli e S. aureus em 
lingüiças coloniais comercializadas 
em uma feira da cidade de Curitiba 
- PR.

Menezes et al. (2009) avaliaram 
30 amostras de presunto comercia-
lizadas na cidade de São Luis, no 

Tabela 3 - Resultados para Coliformes totais.
AMOSTRA 1 AMOSTRA 2 AMOSTRA 3

Estabelecimento que possui o PAS
Placa I _______ _______ _______

Placa II _______ ______ _______

Placa II _______ _______ _______

Estabelecimento que não possui o PAS
Placa I + + +
Placa II + + +
Placa II + + +

_______ = Não houve crescimento               + Houve crescimento           
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Maranhão, no período de novem-
bro de 2008 a março de 2009. Em 
suas análises identificaram conta-
minação por Staphylococcus sp. e 
Coliformes termotolerantes, e au-
sência para Salmonella sp.

A maioria dos autores descritos 
obteve resultados positivos para o 
crescimento de Staphylococcus e 
também de E. coli (indicativo de 
coliformes). Enquanto neste traba-
lho, nenhuma das amostras analisa-
das apresentou contaminação por 
Staphylococcus. Por outro lado, to-
das as amostras do estabelecimento 
não credenciado ao PAS apresenta-
ram contaminação por Coliformes. 
Já as amostras do estabelecimento 
credenciado ao PAS não apresenta-
ram nenhum tipo de contaminação.

Considerando que o processo de 
cozimento do presunto é suficiente 
para destruir  Staphylococcus, bem 
como  Salmonella e a Escherichia 
coli, a contaminação desse alimen-
to por E. coli pode ter ocorrido em 
etapas pós-processamento ou resul-
ta de subprocessamento. A presen-
ça desse gênero pode ser atribuída 
ainda a contaminações cruzadas 
durante manuseio e fatiamento. 

CONCLUSÃO

Nesta pesquisa pode ser observa-
da a importância das Boas Práticas 
de Manipulação e a implantação do 
PAS capacitando manipuladores 
de alimentos da forma adequada, 
a fim de assegurar mais qualidade 
aos alimentos comercializados, di-
minuindo assim o risco de DTAs. 
Isto fica claro ao ser observado que 
o estabelecimento certificado pelo 
PAS não apresentou nenhum tipo 
de contaminação, enquanto o outro 
estabelecimento (não certificado 
pelo PAS) apresentou contamina-
ção por Coliformes em todas as 
amostras analisadas.
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