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RESUMO

Objetivou-se neste trabalho ana-
lisar a qualidade microbioldgica do
presunto fatiado comercializado na
cidade de Ribeirdo Preto-SP. Os re-
sultados das analises microbiologi-
cas foram obtidos pela determinagdo
de presenga e contagem de micro-
-organismos patogenos e/ou deterio-
rantes, dentre eles Salmonella, coli-
formes, clostridios sulfito redutores,
Staphylococcus aureus ¢ mesofilos.
Foram analisadas 30 amostras, sen-
do 15 fatiadas e embaladas a vacuo
pelo proprio fabricante e 15 fatiadas
¢ embaladas pelo estabelecimento
comercial. As amostras diferiam em
fabricante e estabelecimento de co-
mercializacdo. Os dados evidenciam
que 6,7% das amostras analisadas de
presunto em embalagens a vacuo acu-
saram a presenca de Staphylococcus
aureus. Das amostras analisadas ¢
embaladas pelo estabelecimento co-
mercial 13,3% acusaram presenca
de Staphylococcus aureus ¢ 33,3 %
acusaram presenca de coliformes. Os

D<1 pgfmarchi.ufmt@gmail.com

resultados obtidos indicam possiveis
falhas nas condicdes higienicossani-
tarias durante a manipulagdo do pro-
duto.

Palavras-chave: Coliformes.
Produtos cdarneos. Salmonella.
Staphylococcus aureus.

ABSTRACT

This research aimed to evaluate
the microbiological quality of sliced
ham marketed at Ribeirdo Preto city/
SP, Brazil. The results of microbio-
logical analysis were obtained by de-
termination and presence and count-
ing of pathogens and/or spoilage
micorganism, as follow: Salmonella,
coliforms, Clostridium sulfite reduc-
er, Staphylococcus aureus and meso-
philic. It was analysed 30 samples,
being 15 sliced and vacuum packed
by the own manufacturer and 15
sliced and packed by commercial es-
tablishment. The samples differed in
manufacturer according to manufac-
turer and commercial establishment.
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The data denote that 6.7% of sliced
and vacuum packed ham analyzed
samples had presence of Staphylo-
coccus aureus, while the presence in
the sliced and packed by commercial
establishment was 13.3% plus 33.3%
of coliforms presence. The obtained
results denote possible errors in the
hygienic sanitary conditions during
the product manipulation.

Keywords: Coliforms.
Meat products. Salmonella.
Staphylococcus aureus.

INTRODUCAQ

ntende-se por presunto, o
produto céarneo industriali-
zado obtido dos cortes de
membros posteriores de su-
inos e outras espécies de animais de
acougue, desossados ou ndo e subme-
tidos a um processo térmico adequa-
do. Trata-se de um produto curado,
cozido ou semi-cozido e defumado
ou nao (BRASIL, 2000). Caracteri-
za-se por apresentar minimo de 14%
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de proteina bruta, pH entre 5,9 e 6,1
e atividade de 4dgua na faixa de 0,91
a 0,97, pardmetros que tornam esse
produto bastante susceptivel a conta-
minacao bacteriana (JAY, 2005).

Produtos carneos cozidos e cura-
dos sdo geralmente considerados se-
guros, porém a recontamina¢ao com
patogenos apds o processamento
pode gerar surtos de infecgdo e into-
xicacdo alimentar (MOTTIN, 2008).

As doencas transmitidas por ali-
mentares (DTA) tém sido reconhe-
cidas como o problema de saude
publica mais abrangente no mundo
atual. Alimentos de origem animal
apresentam-se, com frequéncia, con-
taminados por micro-organismos
causadores de DTAs (MESQUITA,
2006).

Diversos fatores de risco como
contaminacdo cruzada, falta de hi-
giene na preparagdo dos alimentos,
processamento e estocagem inade-
quados, podem permitir que os mi-
cro-organismos se multipliquem até
atingir doses infectantes (MOTTIN,
2008).

O presunto pode estar contamina-
do com uma vasta gama de micro-
-organismos de diferentes espécies.
Porém, determinar todos os possi-
veis contaminantes do presunto ¢
uma pratica demorada, dispendiosa e
de grande dificuldade (MARTINEZ-
-MANZANARES, 1991). Assim, na
pratica, utiliza-se da determinacao de
micro-organismos indicadores, que,
como o proprio nome diz, indicam a
qualidade higienicossanitdria de um
alimento.

Os mesofilos sao um grupo de mi-
cro-organismos que tém como carac-
teristica o desenvolvimento a 35°C,
utilizando a matéria organica como
fonte de carbono e de energia (BLA-
CK, 2002). Sua presenga em grande
numero indica matéria-prima exces-
sivamente contaminada, limpeza e
desinfeccdo de superficies inadequa-
das, higiene insuficiente na produgao
e condigdes inapropriadas de tempo

e temperatura durante a producao
ou conservacao dos alimentos (SI-
QUEIRA, 1995).

Por outro lado, coliformes sdo um
grupo de micro-organismos repre-
sentados por todos os bacilos Gram-
-negativos nao esporulados, aerobios
ou facultativos, que fermentam a
lactose com produgdo de gas a 35°C
(coliformes totais), compreendendo
mais de 20 géneros diferentes. Se
esses coliformes também fermenta-
rem a lactose com producao de gés
a 45°C, sao chamados de coliformes
termotolerantes (antigamente co-
nhecidos como coliformes fecais).
Inicialmente, a contaminac¢do de um
alimento por coliformes indicava a
presenca de fezes, porém, descobriu-
-se que varios géneros de coliformes
ndo tem o intestino como habitat
exclusivo. Atualmente sabe-se que,
dentro do grupo dos coliformes ter-
motolerantes, Escherichia coli é a
mais conhecida e a mais facilmente
diferenciada, sendo o melhor indica-
dor de contaminagao fecal conhecido
até o momento (SILVA et al., 1997).

Staphylococcus aureus estad pre-
sente na microbiota natural da naso-
faringe superior humana e ¢ agente
causador de intoxicacdo alimentar
causada por enterotoxinas termoes-
taveis, ou seja, que podem ser veicu-
ladas mesmo por produtos cozidos.
Em casos mais graves, como obser-
vado na sindrome do choque toxico,
o0 paciente apresenta febre alta, dimi-
nui¢do da pressao sistolica, eritema
com descamacdo da pele, insuficién-
cia renal, diarreia e outras manifesta-
¢oes (SANTOS el al., 2007).

Salmonella sp. ¢ um bacilo Gram-
-negativo, nao-esporulado, que esta
amplamente distribuido na natureza,
sendo o homem e os animais seus
principais reservatérios naturais.
Sua presenca em alimentos torna os
mesmos improprios para o consumo
e os individuos predispdem-se a in-
fec¢do quase exclusivamente devi-
do ao consumo de agua e alimentos
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contaminados com fezes animais ou
humanas, principalmente através de
maioneses, cremes doces utilizados
em tortas, carne moida, linguigas,
ovos e carnes de aves, suinos e bovi-
nos (VARGAS, 2006).

Clostridios sulfito-redutores sao
comuns em diferentes tipos de ali-
mentos, principalmente carnes fres-
cas. Como indicadores, tais micro-
-organismos demonstram a possivel
presenca de outros patdogenos anae-
robios, de origem intestinal ou nao,
inclusive de Clostridium botulinum.
A presenca de um grande ntimero
desses micro-organismos pode ser
indicadora de manipulagdo inade-
quada, armazenamento improprio
dos alimentos ou falha na higiene
durante o processamento do produto
(FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Diante do exposto e da escassez
de investigagdes e publicacdes sobre
a qualidade microbioldgica de pre-
suntos fatiados produzidos no Brasil,
este trabalho teve como objetivo ava-
liar a qualidade microbioldgica do
presunto cozido fatiado comerciali-
zado na cidade de Ribeirdo Preto/SP.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram adquiridas ale-
atoriamente em pontos comerciais
do municipio de Ribeirdo Preto-SP.
Foram analisadas 30 amostras de
presunto cozido sendo: 15 fatiadas
e acondicionadas em embalagens a
vacuo pelo proprio fabricante e 15
fatiadas pelo estabelecimento co-
mercial e acondicionadas em emba-
lagens de isopor cobertas por papel
filme ou apenas revestidas por emba-
lagens plasticas. As amostras foram
compradas e transportadas em bolsa
térmica com gelo sendo imediata-
mente levadas ao Laboratério de Mi-
crobiologia de Alimentos do Centro
Universitario Bardo de Maua, onde
foram analisadas seguindo a metodo-
logia preconizada pela legislacdo.

Foram feitas a contagem padrao
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de micro-organismos heterotroficos
aerobios ou facultativos mesofilos
viaveis, a determina¢do do ntimero
mais provavel (NMP) de coliformes
totais, fecais e Escherichia coli, de-
terminacdo de Staphylococcus au-
reus, pesquisa de Salmonella e con-
tagem de clostridios sulfito redutores.
As determinacdes microbioldgicas
foram realizadas seguindo a meto-
dologia preconizada pela legislacao
(ICMSF, 2000; APHA, 2001).

Para a contagem padrao de micro-
-organismos heterotroficos aerobios
ou facultativos mesofilos, um mi-
lilitro de cada uma das diluicdes,
em quadruplicata, foi depositado no
fundo de placas de Petri (técnica de
“pour plate”) com adicdo do agar
padrdo para contagem (PCA). Apods
homogeneizacdo e solidificacdo do
agar em temperatura ambiente, duas
séries de placas foram incubadas a
35°C por 48 horas.

Para a determinacdo do numero
mais provavel (NMP) de coliformes
totais, termotolerantes e Escherichia
coli/grama, foi utilizada a técnica
de tubos multiplos empregando-se
caldo lauril sulfato triptose na fase
presuntiva. Apds a inoculagdo estes
tubos foram incubados a 35°C por 24
a 48 horas e considerados positivos
aqueles que se revelaram com desen-
volvimento bacteriano e produgado de
gas.

Na fase confirmativa de cada
tubo positivo, no teste presuntivo,
foi transferido para tubos correspon-
dentes contendo caldo lactose-verde
brilhante-bile. A incubacédo foi reali-
zada a 35°C por 24 a 48 horas e fo-
ram considerados positivos os tubos
que revelaram desenvolvimento bac-
teriano e producao de gas. De acordo
com o numero de tubos positivos ¢
empregando-se a tabela de Hoskins
foi determinado o NMP de colifor-
mes totais por grama da amostra.

A partir de cada tubo de caldo
lauril sulfato triptose com resulta-
do positivo no teste presuntivo para

coliformes totais, foram inocula-
dos, tubos correspondentes conten-
do caldo Escherichia coli (EC). A
incubacao foi realizada em banho-
-maria a 45,5+0,2°C por 2442 horas
e considerados positivos os tubos
com crescimento bacteriano e pre-
senca de gas. O resultado foi obtido
comparando-se os numeros de tubos
positivos com os dados da tabela de
Hoskins.

A partir dos tubos com caldo EC
que apresentaram resultados posi-
tivos para coliformes termotoleran-
tes, foram semeadas placas de agar
eosina-azul de metileno (EAM) que,
em seguida, foram incubadas a 35°C
por 24 horas. Apos a incubagdo, as
colonias sugestivas de pertencerem
a espécie Escherichia coli, caracte-
rizada por se revelarem, preferen-
cialmente, de cor negra, chata, seca e
com brilho metalico, foram isoladas
e semeadas em agar nutriente incli-
nado. Com o crescimento em agar
nutriente, obtido apos incubagdo a
35°C por 24 horas, foram preparados
esfregacos corados pelo método de
Gram, para a verificacdo da morfolo-
gia bacteriana. Uma vez constatada a
presencga de bacilos Gram-negativos,
em cultura pura, estes foram seme-
ados em meios para a identificacao
bioquimica através das provas do
IMViC, ou seja: producao de indol
(D, do Vermelho de Metila (VM), de
Voges-Proskauer (VP) e do aprovei-
tamento de citrato (C).

Para determinagdo de Staphylo-
coccus foi utilizado o agar Baird-
-Parker através da técnica de seme-
adura em superficie. Apo6s incubagao
a 35-37°C por 24 horas, as culturas
que, em esfregacos corados pelo mé-
todo de Gram, se revelavam como
cocos Gram-positivos, foram sub-
metidas as provas da catalase e da
oxidagdo e fermentagdo da glicose
(O/F) para a confirmagdo do género.
As cepas confirmadas foram subme-
tidas a prova da coagulase livre. A
presenga de Staphylococcus aureus
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foi confirmada através das provas da
fermentagdo do manitol em anaero-
biose e da producado de acetoina.

Para a pesquisa de Salmonella,
25 gramas de cada amostra foram
homogeneizadas com 225 mL de
agua peptonada a 0,1% e o conjun-
to mantido por 6 horas a temperatura
ambiente. Na fase de enriquecimento
seletivo, foram utilizados os caldos
selenito cistina e Rappaport-Vassi-
liadis, adicionados de novobiocina.
Apods incubacdo foram realizadas
semeaduras em agar verde brilhante
e agar Mac Conkey. Colonias sus-
peitas foram submetidas aos testes
bioquimicos do meio TSI e descar-
boxilagdo da lisina. As culturas que
apresentassem alteracdes sugestivas
de reacdes bioquimicas atribuiveis a
salmonela deveriam ser submetidas
as provas sorologicas para identifica-
¢do do género e sorotipos.

Para a contagem de Clostridos sul-
fito-redutores a partir da dilui¢do 107!,
Iml de cada amostra foi inoculado em
placa de Petri estéril. A seguir, foram
adicionados de 15 a 17mL de Agar
Triptose Sulfito Cicloserina (TSC),
foi realizada a homogeneiza¢ao do
conteudo. Apos solidifica¢ao, uma ca-
mada do mesmo agar foi adicionada
a superficie da placa, com o objetivo
de se conseguir condigdes de anaero-
biose. Ap6s completa solidificacao da
sobrecamada, as placas foram incuba-
das, sem inverter, a 46°C por 18-24h
em atmosfera anaerobia. No final do
periodo, foram contadas as colonias
pretas, tipicas de clostridios sulfito-
-redutores.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os dados das Tabelas 1 e 2 mos-
tram que 6,7% das amostras anali-
sadas de presunto em embalagens a
vacuo acusaram a presenga de Sta-
phylococcus aureus. Das amostras
embaladas pelo estabelecimento co-
mercial analisadas, 13,3% acusaram
presenca de Staphylococcus aureus
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e 33,3 % acusaram presenga de co-
liformes. Todas as amostras analisa-
das foram negativas para clostridios
sulfito redutores e Samonella. As
amostras estavam dentro do padrdo
estabelecido para coliformes fecais
(no maximo 5,0 X 10° NMP/g), para
Staphylococcus aureus (5,0 X 10°
UFC/g) e Salmonella (auséncia em
25g do produto). A Resolugdo RDC
n°® 12, de 02 de janeiro de 2001, pu-
blicada no Diario Oficial da Unido

Tabela 1 - Avaliagdo microbioldgica de amostras de presunto cozido fatiado embalado a vécuo.

(DOU), em 10 de janeiro de 2001,
estabelece os padrdes microbiologi-
cos para alimentos, a fim de garantir
protecdo a satde da populagao.

De acordo com os dados tabulados
as amostras apresentaram contagens
de bactérias aerdbias mesofilas de
10* a >10° UFC/g, em todos os pre-
suntos analisados. Nao ha na legis-
lacdo quantidade limite para conta-
gem de mesofilos (BRASIL, 2001).
Contagem elevadas de mesofilos

aerdbios podem indicar condicdes
inadequadas de temperatura de ar-
mazenamento, possibilitando a mul-
tiplicacdo de micro-organismos pa-
togenos e deteriorantes (FRANCO;
LANDGRAF, 2002).

Moura et al. (2014) relatam que
apresuntados fatiados e ndo fatiados
comercializados no municipio de
Quixeramobim-CE evidenciaram a
presenca de coliformes totais e ter-
motolerantes em 70,1% e 8,3% das

Mesofilos Coliformes (NMP/g) Staphylococcus .

Amostra (UFC/q) Total | Termotolerante aureus (UFC/g) Gl Sl
1 1,1 x10* Negativo 2 x 102 Negativo Negativo
3 6,8 x 10° Negativo Negativo Negativo Negativo
4 2,5x 10 Negativo Negativo Negativo Negativo
5 5,4 x 108 Negativo Negativo Negativo Negativo
6 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
7 1,5x10° Negativo Negativo Negativo Negativo
8 1,2x10° Negativo Negativo Negativo Negativo
9 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
10 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
11 8,6 x10° Negativo Negativo Negativo Negativo
12 1,2 x 104 Negativo Negativo Negativo Negativo
13 1,7 x10° Negativo Negativo Negativo Negativo
14 2,0x10° Negativo Negativo Negativo Negativo
15 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo

Tabela 2 - Avaliagdo microbioldgica de amostras de presunto cozido fatiado embalado por estabelecimento comercial.
Mesafilos Coliformes (NMP/g) Staphylococcus -

UL (UFC/qg) Total | Termotolerante aureus (UFC/g) Sltiblts ST
1 5,7 x10* Negativo 3x10? Negativo Negativo
3 2,7 x 108 Negativo 3 x 102 Negativo Negativo
4 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
B Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
6 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
7 4,2 x 10 2,1 x102 | 7 Negativo Negativo Negativo
8 2,2 x 10 Negativo Negativo Negativo Negativo
9 2,0x 104 9 | 0 Negativo Negativo Negativo
10 8,6 x 108 Negativo Negativo Negativo Negativo
11 1,2x10° 4,6 x 102 1,5x10° Negativo Negativo Negativo
12 Incontavel 9,3x10° 2,0x10° Negativo Negativo Negativo
13 1,7 x 108 4,3x10° 4,3 x10° Negativo Negativo Negativo
14 1,1 x10* Negativo Negativo Negativo Negativo
15 Incontavel Negativo Negativo Negativo Negativo
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amostras, valores estes superiores
aos encontrados neste trabalho, po-
rém os dados referentes a presenca
de Salmonella apresentou semelhan-
¢a aos dados deste trabalho.

Rocha et al. (2013) mencionam
que a contagem de Staphylococcus
aureus de duas amostras de presun-
tos fatiados que foram coletados em
diferentes supermercados, encontra-
ram-se com valores insatisfatorios,
oferecendo riscos a saude dos con-
sumidores. O mesmo fato apresenta
concordancia com os resultados ob-
tidos neste estudo.

Menezes, Coelho ¢ Costa (2010)
realizaram um estudo com 30 amos-
tras de presuntos fatiados, destas 28
(93,3%) estavam contaminadas com
Staphylococcus sp. Obserserva-se
que tal indice demostrou-se supe-
rior aos encontrados neste trabalho.
A presenca de estafilococos nos ali-
mentos pode ser um indicativo que
os manipuladores do alimento nao
estdo obtendo condigdes higienicos-
sanitarias satisfatorias e/ou os esta-
belecimentos ndo estdo aderindo as
boas praticas de manipulagdo, resul-
tando em um produto com risco po-
tencial a satide do consumidor.

Voidarou et al. (2006) constata-
ram, em seu estudo, que em 25 amos-
tras de presunto de suino analisadas,
12% apresentaram Staphylococcus
aureus. Tal indice se aproxima do
valor encontrado neste estudo (6,7
%) tanto em presuntos embalados a
vacuo quanto os embalados por esta-
belecimento comercial.

Em Sao Luiz do Maranhao foram
analisadas 30 amostras de presun-
tos fatiados e observou-se que, 20
(66,6%) apresentaram-se contami-
nadas por coliformes totais (MENE-
ZES, COELHO E COSTA, 2010).
Fato que ndo corrobora com os da-
dos deste trabalho em relacdo aos
produtos embalados a vacuo (tabe-
la 1). Porém, os produtos embala-
dos por estabelecimento comerciais
(tabela 2) demostraram a presenga

deste micro-organismo em 33 (3%)
das amostras, valor este 50% inferior
aos dados de Sao Luiz do Maranhao.
A legislacdo vigente ndo exige con-
tagem de coliformes totais em amos-
tras de presunto (BRASIL, 2001),
porém sua contagem elevada pode
indicar condigdes sanitarias inade-
quadas durante a elaboragdo, o fra-
cionamento e o armazenamento do
produto (SERIO et al., 2009).

Mottin (2008) argumenta que os
coliformes totais sdo bactérias con-
sideradas ambientais, a limpeza e
sanitizagdo dos equipamentos e uten-
silios sdo considerados passos fun-
damentais para a diminui¢do consi-
deravel de seu numero nas amostras.
Pressupde que a manipulacido das
amostras de presuntos fatiados e em-
balados por estabelecimentos comer-
cias, tenha ocorrido por um processo
inadequado de higiene permitindo
que uma quantidade expressiva de
bactérias (33,3%) fosse transmitida
ao alimento ali manipulado. Nota-se
a importancia da conscientizagao dos
manipuladores de alimentos quanto
ao treinamento ¢ a adogao de boas
praticas de manipulag@o.

Em Porto Alegre-RS foram anali-
sadas 100 amostras de apresuntados
fatiados e comercializados em trés
supermercados, destas, 100% apre-
sentaram presenca de coliformes ter-
motolerantes e valores acima do per-
mitido. Dado este que ndo corrobora
com dados neste trabalho (MOTTIN,
2008). Ja em Fortaleza-CE, das 10
amostras de presuntos fatiados co-
letados em 10 supermercados distin-
tos ndo foi constatada a presenca de
coliformes a 45°C em nenhuma das
amostras (SERIO et al., 2009).

Fai et al. (2008) constataram
que, das 40 amostras analisadas de
presunto de suino fatiado e comer-
cializados em Fortaleza - CE, 30%
apresentaram-se contaminadas por
Salmonella sp. Fato que ndo apre-
senta concordancia com este estudo.

Menezes, Coelho e Costa (2010)
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citam que em estudo realizado com
fatias de presunto houve auséncia
de Salmonella sp. e de Clostridium
em todas as amostras, tais achados
corroboram com os dados tanto dos
produtos embalados a vacuo quanto
os produtos embalados por estabele-
cimentos comerciais.

CONCLUSAQD

Todas as amostras de presunto
analisadas estavam dentro do padrdo
estabelecido para coliformes termo-
tolerantes, Staphylococcus aureus e
Salmonella. A manipulagdo, emba-
lagem e armazenamento de produ-
tos fatiados tem uma interferéncia
significativa para sua conservagao.
Seguir as normas de higiene e sani-
tizagdo recomendadas pelos orgaos
de Vigilancia Sanitaria confere um
produto de melhor qualidade e com
riscos reduzidos ao consumidor. Tal
afirmacdo pode ser confirmada ao
verificar contaminagao por colifor-
mes apenas nas amostras embaladas
pelos comerciantes do presunto e va-
lores numéricos de Staphylococcus
aureus maiores, o que leva a conclu-
sao de que, mesmo estando dentro
dos limites estabelecidos pela legis-
lagdo vigente, alguns estabelecimen-
tos da cidade de Ribeirdo Preto ainda
apresentam falhas durante o proces-
samento de seus produtos. As em-
balagens a vacuo garantem produtos
dentro dos padroes de conservagao
do fabricante, porém ndo significa
que estdo livres de contaminagdo, ¢
preciso sempre atentar para a quali-
dade da empresa que processa o ali-
mento.
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