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PESQUISA

Análise microbiológica de presunto cozido 
fatiado comercializado na cidade de 

Ribeirão Preto - SP.

RESUMO

Objetivou-se neste trabalho ana-
lisar a qualidade microbiológica do 
presunto fatiado comercializado na 
cidade de Ribeirão Preto-SP. Os re-
sultados das análises microbiológi-
cas foram obtidos pela determinação 
de presença e contagem de micro-
-organismos patógenos e/ou deterio-
rantes, dentre eles Salmonella, coli-
formes, clostrídios sulfito redutores, 
Staphylococcus aureus e mesófilos. 
Foram analisadas 30 amostras, sen-
do 15 fatiadas e embaladas à vácuo 
pelo próprio fabricante e 15 fatiadas 
e embaladas pelo estabelecimento 
comercial. As amostras diferiam em 
fabricante e estabelecimento de co-
mercialização.  Os dados evidenciam 
que 6,7% das amostras analisadas de 
presunto em embalagens à vácuo acu-
saram a presença de Staphylococcus 
aureus. Das amostras analisadas e 
embaladas pelo estabelecimento co-
mercial 13,3% acusaram presença 
de Staphylococcus aureus e 33,3 % 
acusaram presença de coliformes. Os 
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resultados obtidos indicam possíveis 
falhas nas condições higienicossani-
tárias durante a manipulação do pro-
duto.
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ABSTRACT

This research aimed to evaluate 
the microbiological quality of sliced 
ham marketed at Ribeirão 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. 

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.

INTRODUÇÃO

E ntende-se por presunto, o 
produto cárneo industriali-
zado obtido dos cortes de 
membros posteriores de su-

ínos e outras espécies de animais de 
açougue, desossados ou não e subme-
tidos a um processo térmico adequa-
do. Trata-se de um produto curado, 
cozido ou semi-cozido e defumado 
ou não (BRASIL, 2000). Caracteri-
za-se por apresentar mínimo de 14% 
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de proteína bruta, pH entre 5,9 e 6,1 
e atividade de água na faixa de 0,91 
a 0,97, parâmetros que tornam esse 
produto bastante susceptível à conta-
minação bacteriana (JAY, 2005). 

Produtos cárneos cozidos e cura-
dos são geralmente considerados se-
guros, porém a recontaminação com 
patógenos após o processamento 
pode gerar surtos de infecção e into-
xicação alimentar (MOTTIN, 2008).

As doenças transmitidas por ali-
mentares (DTA) têm sido reconhe-
cidas como o problema de saúde 
pública mais abrangente no mundo 
atual. Alimentos de origem animal 
apresentam-se, com frequência, con-
taminados por micro-organismos 
causadores de DTAs (MESQUITA, 
2006).

Diversos fatores de risco como 
contaminação cruzada, falta de hi-
giene na preparação 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 possí-
veis contaminantes do presunto é 
uma prática demorada, dispendiosa e 
de grande dificuldade (MARTINEZ-
-MANZANARES, 1991). Assim, na 
prática, utiliza-se da determinação de 
micro-organismos indicadores, que, 
como o próprio nome diz, indicam a 
qualidade higienicossanitária de um 
alimento.

Os mesófilos são um grupo de mi-
cro-organismos que têm como carac-
terística o desenvolvimento a 35oC, 
utilizando a matéria orgânica como 
fonte de carbono e de energia (BLA-
CK, 2002). Sua presença em grande 
número indica matéria-prima exces-
sivamente contaminada, limpeza e 
desinfecção de superfícies inadequa-
das, higiene insuficiente na produção 
e condições inapropriadas de tempo 

e temperatura durante a produção 
ou conservação dos alimentos (SI-
QUEIRA, 1995).

Por outro lado, coliformes são um 
grupo de micro-organismos repre-
sentados por todos os bacilos Gram-
-negativos não esporulados, aeróbios 
ou facultativos, que fermentam a 
lactose com produção de gás a 35oC 
(coliformes totais), compreendendo 
mais de 20 gêneros diferentes. Se 
esses coliformes também fermenta-
rem a lactose com produção de gás 
a 45oC, são chamados de coliformes 
termotolerantes (antigamente co-
nhecidos como coliformes fecais). 
Inicialmente, a contaminação de um 
alimento por coliformes indicava a 
presença de fezes, porém, descobriu-
-se que vários gêneros de coliformes 
não 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 contaminação fecal conhecido 
até o momento (SILVA et al., 1997).

Staphylococcus aureus está pre-
sente na microbiota natural da naso-
faringe superior humana e é agente 
causador de intoxicação alimentar 
causada por enterotoxinas termoes-
táveis, ou seja, que podem ser veicu-
ladas mesmo por produtos cozidos. 
Em casos mais graves, como obser-
vado na síndrome do choque tóxico, 
o paciente apresenta febre alta, dimi-
nuição da pressão sistólica, eritema 
com descamação da pele, insuficiên-
cia renal, diarreia e outras manifesta-
ções (SANTOS el al., 2007).

Salmonella sp. é um bacilo Gram-
-negativo, não-esporulado, que está 
amplamente distribuído na natureza, 
sendo o homem e os animais seus 
principais reservatórios naturais. 
Sua presença em alimentos torna os 
mesmos impróprios para o consumo 
e os indivíduos predispõem-se à in-
fecção quase exclusivamente devi-
do ao consumo de água e alimentos 

contaminados com fezes animais ou 
humanas, principalmente através de 
maioneses, cremes doces utilizados 
em tortas, carne moída, linguiças, 
ovos e carnes de aves, suínos e bovi-
nos (VARGAS, 2006). 

Clostrídios sulfito-redutores são 
comuns em diferentes tipos de ali-
mentos, principalmente carnes fres-
cas. Como indicadores, tais micro-
-organismos demonstram a possível 
presença de outros patógenos anae-
róbios, de origem intestinal ou não, 
inclusive de Clostridium botulinum. 
A presença de um grande número 
desses micro-organismos pode ser 
indicadora de manipulação inade-
quada, armazenamento impróprio 
dos alimentos ou falha na higiene 
durante o processamento do produto 
(FRANCO; LANDGRAF, 2002).

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

MATERIAL E MÉTODOS 

As amostras foram adquiridas ale-
atoriamente em pontos comerciais 
do município de Ribeirão Preto-SP. 
Foram analisadas 30 amostras de 
presunto cozido sendo: 15 fatiadas 
e acondicionadas em embalagens à 
vácuo pelo próprio 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 plásticas. As amostras foram 
compradas e transportadas em bolsa 
térmica com gelo sendo imediata-
mente levadas ao Laboratório de Mi-
crobiologia de Alimentos do Centro 
Universitário Barão de Mauá, onde 
foram analisadas seguindo a metodo-
logia preconizada pela legislação.

Foram feitas a contagem padrão 
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de micro-organismos heterotróficos 
aeróbios ou facultativos mesófilos 
viáveis, a determinação do número 
mais provável (NMP) de coliformes 
totais, fecais e Escherichia coli, de-
terminação de Staphylococcus au-
reus, pesquisa de Salmonella e con-
tagem de clostrídios sulfito redutores. 
As determinações microbiológicas 
foram realizadas seguindo a meto-
dologia preconizada pela legislação 
(ICMSF, 2000; APHA, 2001).

Para a contagem padrão de micro-
-organismos heterotróficos aeróbios 
ou facultativos mesófilos, um mi-
lilitro de cada uma das diluições, 
em quadruplicata, foi depositado no 
fundo de placas de Petri (técnica de 
“pour plate”) com adição do ágar 
padrão para contagem (PCA). Após 
homogeneização e solidificação do 
ágar em temperatura ambiente, duas 
séries de placas foram incubadas a 
35ºC por 48 horas.

Para a determinação do número 
mais provável (NMP) de coliformes 
totais, termotolerantes e Escherichia 
coli/grama, foi utilizada a técnica 
de tubos múltiplos empregando-se 
caldo lauril sulfato triptose na fase 
presuntiva. Após a inoculação estes 
tubos foram incubados a 35ºC por 24 
a 48 horas e considerados positivos 
aqueles que se revelaram com desen-
volvimento bacteriano e produção de 
gás.

Na fase confirmativa de cada 
tubo positivo, no teste presuntivo, 
foi transferido para tubos correspon-
dentes contendo caldo lactose-verde 
brilhante-bile. A incubação foi reali-
zada a 35ºC por 24 a 48 horas e fo-
ram considerados positivos os tubos 
que revelaram desenvolvimento bac-
teriano e produção de gás. De acordo 
com o número de tubos positivos e 
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 
incubação foi realizada em banho-
-maria a 45,5±0,2ºC por 24±2 horas 
e considerados positivos os tubos 
com crescimento bacteriano e pre-
sença de gás. O resultado foi obtido 
comparando-se os números 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 ágar 
eosina-azul de metileno (EAM) que, 
em seguida, foram incubadas a 35ºC 
por 24 horas. Após a incubação, as 
colônias sugestivas de pertencerem 
à espécie Escherichia coli, caracte-
rizada por se revelarem, preferen-
cialmente, de cor negra, chata, seca e 
com brilho metálico, foram isoladas 
e semeadas em ágar nutriente incli-
nado. Com o crescimento em ágar 
nutriente, obtido após incubação a 
35ºC por 24 horas, foram preparados 
esfregaços corados pelo método de 
Gram, para a verificação da morfolo-
gia bacteriana. Uma vez constatada a 
presença de bacilos Gram-negativos, 
em cultura pura, estes foram seme-
ados em meios para a identificação 
bioquímica através das provas do 
IMViC, ou seja: produção de indol 
(I), do Vermelho de Metila (VM), de 
Voges-Proskauer (VP) e do aprovei-
tamento de citrato (C).

Para determinação de Staphylo-
coccus foi utilizado o ágar Baird-
-Parker através da técnica de seme-
adura em superfície. Após incubação 
a 35-37oC por 24 horas, as culturas 
que, em esfregaços corados pelo mé-
todo de Gram, se revelavam como 
cocos Gram-positivos, foram sub-
metidas às provas da catalase e da 
oxidação e fermentação da glicose 
(O/F) para a confirmação do gênero. 
As cepas confirmadas foram subme-
tidas à prova da coagulase livre. A 
presença de Staphylococcus aureus 

foi confirmada através das provas da 
fermentação do manitol em anaero-
biose e da produção de acetoína.

Para a pesquisa de Salmonella, 
25 gramas de cada amostra foram 
homogeneizadas com 225 mL de 
água peptonada a 0,1% e o conjun-
to mantido por 6 horas à temperatura 
ambiente. Na fase de enriquecimento 
seletivo, foram utilizados os caldos 
selenito cistina e Rappaport-Vassi-
liadis, adicionados de novobiocina. 
Após incubação foram realizadas 
semeaduras em ágar verde brilhante 
e ágar Mac Conkey. Colônias sus-
peitas foram submetidas aos testes 
bioquímicos do meio TSI e descar-
boxilação da lisina. As culturas que 
apresentassem alterações sugestivas 
de reações bioquímicas atribuíveis à 
salmonela deveriam ser submetidas 
às provas sorológicas para identifica-
ção do gênero e sorotipos. 

Para a contagem de Clostrídos sul-
fito-redutores a  partir da diluição 10-1, 
1ml 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 homogeneização do 
conteúdo. Após solidificação, uma ca-
mada do mesmo ágar foi adicionada 
à superfície da placa, com o objetivo 
de se conseguir condições de anaero-
biose. Após completa solidificação da 
sobrecamada, as placas foram incuba-
das, sem inverter, a 46oC por 18-24h 
em atmosfera anaeróbia. No final do 
período, foram contadas as colônias 
pretas, típicas de clostrídios sulfito-
-redutores. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os dados das Tabelas 1 e 2 mos-
tram que 6,7% das amostras anali-
sadas de presunto em embalagens à 
vácuo acusaram a presença de Sta-
phylococcus aureus. Das amostras 
embaladas pelo estabelecimento co-
mercial analisadas, 13,3% acusaram 
presença de Staphylococcus aureus 
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e 33,3 % acusaram presença de co-
liformes. Todas as amostras analisa-
das foram negativas para clostrídios 
sulfito redutores e Samonella. As 
amostras estavam dentro do padrão 
estabelecido para coliformes fecais 
(no máximo 5,0 X 103 NMP/g), para 
Staphylococcus aureus (5,0 X 103 
UFC/g) e Salmonella (ausência em 
25g do produto). A Resolução RDC 
nº 12, de 02 de janeiro de 2001, pu-
blicada no Diário Oficial da União 

(DOU), em 10 de janeiro de 2001, 
estabelece os padrões microbiológi-
cos para alimentos, a fim de garantir 
proteção à saúde da população. 

De acordo com os dados tabulados 
as amostras apresentaram contagens 
de bactérias aeróbias mesófilas de 
103 a >106 UFC/g, em todos os pre-
suntos analisados. Não há na legis-
lação quantidade limite para conta-
gem de mesófilos (BRASIL, 2001). 
Contagem elevadas de mesófilos 

aeróbios podem indicar condições 
inadequadas de temperatura de ar-
mazenamento, possibilitando a mul-
tiplicação de micro-organismos pa-
tógenos e deteriorantes (FRANCO; 
LANDGRAF, 2002).

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

Tabela 1 - Avaliação microbiológica de amostras de presunto cozido fatiado embalado a vácuo.

Amostra
Mesófilos 
(UFC/g)

Coliformes (NMP/g) Staphylococcus 
aureus (UFC/g)

Clostridios Salmonella
Total Termotolerante

1 1,1 x 104 Negativo 2 x 102 Negativo Negativo
3 6,8 x 103 Negativo Negativo Negativo Negativo
4 2,5 x 104 Negativo Negativo Negativo Negativo
5 5,4 x 106 Negativo Negativo Negativo Negativo
6 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo
7 1,5 x 106 Negativo Negativo Negativo Negativo
8 1,2 x 105 Negativo Negativo Negativo Negativo
9 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo

10 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo
11 8,6 x 105 Negativo Negativo Negativo Negativo
12 1,2 x 104 Negativo Negativo Negativo Negativo
13 1,7 x 105 Negativo Negativo Negativo Negativo
14 2,0 x 103 Negativo Negativo Negativo Negativo
15 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo

Tabela 2 - Avaliação microbiológica de amostras de presunto cozido fatiado embalado por estabelecimento comercial.

Amostra
Mesófilos 
(UFC/g)

Coliformes (NMP/g) Staphylococcus 
aureus (UFC/g)

Clostrídios Salmonella
Total Termotolerante

1 5,7 x 104 Negativo 3 x 102 Negativo Negativo
3 2,7 x 106 Negativo 3 x 102 Negativo Negativo
4 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo
5 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo
6 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo
7 4,2 x 104 2,1 x 102 7 Negativo Negativo Negativo
8 2,2 x 104 Negativo Negativo Negativo Negativo
9 2,0 x 104 9 0 Negativo Negativo Negativo

10 8,6 x 106 Negativo Negativo Negativo Negativo
11 1,2 x 105 4,6 x 102 1,5 x 100 Negativo Negativo Negativo
12 Incontável 9,3 x 100 2,0 x 100 Negativo Negativo Negativo
13 1,7 x 105 4,3 x 100 4,3 x 100 Negativo Negativo Negativo
14 1,1 x 104 Negativo Negativo Negativo Negativo
15 Incontável Negativo Negativo Negativo Negativo
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amostras, valores estes superiores 
aos encontrados neste trabalho, po-
rém os dados referentes à presença 
de Salmonella apresentou semelhan-
ça 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 insatisfatórios, 
oferecendo riscos à saúde dos con-
sumidores. O mesmo fato apresenta 
concordância com os resultados ob-
tidos neste estudo.

Menezes, Coelho e 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 índice demostrou-se supe-
rior aos encontrados neste trabalho. 
A presença de estafilococos nos ali-
mentos pode ser um indicativo que 
os manipuladores do alimento não 
estão obtendo condições higienicos-
sanitárias satisfatórias e/ou os esta-
belecimentos não estão aderindo às 
boas práticas de manipulação, resul-
tando em um produto com risco po-
tencial à saúde do consumidor.

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

Em São Luiz do Maranhão 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 não corrobora com os da-
dos deste trabalho em relação aos 
produtos embalados à vácuo (tabe-
la 1). Porém, os produtos embala-
dos por estabelecimento comerciais 
(tabela 2) demostraram a presença 

deste micro-organismo em 33 (3%) 
das amostras, valor este 50% inferior 
aos dados de São Luiz do Maranhão. 
A legislação vigente não exige con-
tagem de coliformes totais em amos-
tras de presunto (BRASIL, 2001), 
porém sua contagem elevada pode 
indicar condições sanitárias inade-
quadas durante a elaboração, o fra-
cionamento e o armazenamento do 
produto (SERIO et al., 2009).

Mottin (2008) argumenta que os 
coliformes totais são bactérias con-
sideradas ambientais, a limpeza e 
sanitização dos equipamentos e uten-
sílios são considerados passos fun-
damentais para a diminuição consi-
derável de seu número nas amostras. 
Pressupõe que a manipulação 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 importância da conscientização dos 
manipuladores de alimentos quanto 
ao treinamento e à adoção de boas 
práticas de manipulação.  

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

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

Menezes, Coelho e Costa (2010) 

citam que em estudo realizado com 
fatias de presunto houve ausência 
de Salmonella sp. e de Clostridium 
em todas as amostras, tais achados 
corroboram com os dados tanto dos 
produtos embalados à vácuo quanto 
os produtos embalados por estabele-
cimentos comerciais.

CONCLUSÃO

Todas as amostras de presunto 
analisadas estavam dentro do padrão 
estabelecido para coliformes termo-
tolerantes, Staphylococcus aureus e 
Salmonella. A manipulação, emba-
lagem e armazenamento de produ-
tos fatiados tem uma interferência 
significativa para sua conservação. 
Seguir as normas de higiene e sani-
tização recomendadas pelos órgãos 
de Vigilância Sanitária confere um 
produto de melhor qualidade e com 
riscos reduzidos ao consumidor. Tal 
afirmação pode ser confirmada ao 
verificar contaminação por colifor-
mes apenas nas amostras embaladas 
pelos comerciantes do presunto e va-
lores numéricos de Staphylococcus 
aureus maiores, o que leva à conclu-
são de que, mesmo estando dentro 
dos limites estabelecidos pela legis-
lação vigente, alguns estabelecimen-
tos da cidade de Ribeirão Preto ainda 
apresentam falhas durante o proces-
samento de seus produtos. As em-
balagens a vácuo garantem produtos 
dentro dos padrões de conservação 
do fabricante, porém não significa 
que estão livres de contaminação, é 
preciso sempre atentar para a quali-
dade da empresa que processa o ali-
mento.
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