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RESUMO

O objetivo deste estudo foi verificar as condigdes sanitarias de presuntos
fatiados comercializados em supermercados da cidade de Macei6/AL. Par-
ticiparam deste estudo 12 supermercados de diversos bairros, de cada um
sendo coletada uma amostra de 100g de presunto fatiado de marcas comer-
ciais escolhidas aleatoriamente. Durante a coleta foi verificada a higiene e
apresenta¢do do manipulador, dos equipamentos, utensilios e ambiente por
meio da aplicagdo de um checklist. A observagdo da temperatura de distri-
buigdo foi realizada, através da visualizagdo dos termometros dos balcoes de
distribui¢ao. Foram pesquisadas bactérias do grupo coliformes e Staphylo-
coccus sp. Nos resultados 100% das amostras apresentaram < 3 NMP/g para
coliformes e, para Estafilococos coagulase positiva, os valores encontrados
variaram de < 10 a 200 UFC/g, estando, portanto, todas as amostras dentro
dos padrdes aceitaveis da legislagdo. As temperaturas do balcdo de distribui-
¢do apresentaram-se entre +0°C a +10°C, prevenindo assim a produgdo de
toxina estafilococica. O checklist apresentou conformidades de 92,59% para
higiene pessoal e 93,75% a respeito da higiene do ambiente, equipamento e
utensilios, sendo, portanto, os supermercados classificados com baixo risco
de contaminac¢do microbiana. Os estabelecimentos e as amostras analisadas
indicaram condi¢Ges sanitarias satisfatorias, porém, as praticas de higiene
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devem ser intensificadas, por parte
dos estabelecimentos, para que se
mantenha o padrao de qualidade sa-
nitaria encontrado.

Palavras-chave: Boas Praticas.
Micro-organismos indicadores.
Qualidade sanitaria.

ABSTRACT

The objective of this study was
to check the health conditions of
sliced hams sold in supermarkets
in the city of Maceio/AL. 12 super-
markets participated in this study
of various districts, each was col-
lected a sample of 100 g of sliced
ham of trademarks chosen random-
ly. While gathering was checked
for hygiene and presentation of the
handler, equipment, utensils and en-
vironment through the application
of a checklist. The observation of
temperature distribution was held,
through the visualization of the ther-
mometers of the distribution coun-
ters. Was researched group bacteria
coliforms and Staphylococcus SP.
on the results 100% of the samples
presented 3/g < NMP coliforms and
coagulase positive the values found
ranged from 10-200 cfu/g <, being,
therefore, all the samples within the
acceptable standards of legislation.
Distribution counter temperatures
were between +0° C +10° C, thus
preventing  staphylococcal  toxin
production. The checklist presented
conformities of 92.59% for personal
hygiene and 93.75% regarding the
environment, hygiene equipment
and utensils, and therefore the su-
permarkets with classified low risk
of microbial contamination. Estab-
lishments and samples analyzed
indicated satisfactory sanitary con-
ditions, however, the hygiene prac-
tices should be intensified on the
part of the establishments, in order
to keep the standard of sanitary
quality found.
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INTRODUCAQ

presunto ¢ um produto

amplamente comerciali-

zado em supermercados,

sendo  frequentemente
consumido no Brasil. E altamente
utilizado pela populacao, devido as
suas caracteristicas organolépticas
como aroma ¢ sabor (COSTA et al.,
2007).

A tecnologia de fabricagdo ¢ di-
versificada, possibilitando que os
presuntos apresentem variedades
na sua composicao. De modo geral,
apresenta uma composi¢ao quimi-
ca rica em potassio e sodio, € 2% e
14% sao os teores de carboidratos e
proteinas, respectivamente (BAL-
DISSERA, 2007).

O presunto sofre varias etapas de
processamento, sendo utilizado con-
servantes, que faz com que o produ-
to seja considerado seguro do ponto
de vista microbiologico, porém a

contaminacdo bioldgica pode ocor-
rer por conta da ma manipulacdo
durante o pés-processamento como:
falta de higiene no preparo do ali-
mento, processamento € estocagem
inadequada que frequentemente
permitem a multiplicacdo de micro-
-organismos (MOTTIN, 2008).

Grande parte da contaminagdo
por micro-organismos, como por
exemplo os coliformes, pode ocor-
rer principalmente devido a utiliza-
¢do de equipamentos mal higieniza-
dos, ou por parte dos manipuladores
que ndo seguem adequadamente as
recomenda¢des de higiene pessoal
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Sendo assim, para minimizar a
contamina¢do microbiana em pro-
dutos alimenticios, se faz necessaria
a implantacdo das boas praticas nos
servigos de alimentagdo e nutrigédo,
a qual tem como um dos requisitos a
elaboragdo dos procedimentos ope-
racionais padronizados da higiene
dos equipamentos e utensilios, hi-
giene e satde do manipulador, con-
trole da agua e dos residuos, entre
outros (BRASIL, 2004).

Neste contexto, por se tratar de
um produto muito consumido no
Brasil, o objetivo deste estudo foi
verificar as condi¢des sanitarias de
presuntos fatiados comercializados
em supermercados da cidade de
Maceid, pois o Codigo de Protecao
e Defesa do Consumidor garante,
entre outros direitos, a protecdo da
vida, da saude e a seguranga con-
tra os riscos provocados por prati-
cas no fornecimento de produtos e
servigos considerados perigosos ou
nocivos.

MATERIAL E METODOS

Participaram 12 supermercados
localizados em diversos bairros da
cidade de Maceid, em cada um dos
quais foi coletada uma amostra de
100g de presunto de marcas comer-
ciais aleatdrias, pois ndo era possi-
vel encontrar as mesmas marcas em
cada supermercado. Foi utilizado
como critério de selegdo, presunto
fatiado, exposto a comercializagao
em balcao refrigerado e porcionado
na presenca do consumidor.

Tabela 1 - Andlise microbioldgica do presunto fatiado comercializado em supermercados na cidade de Macei6 — AL.

Staphylococcus sp.
Amostras (UFC/g)
Coagulase positiva Coagulase negativa
A 2x10? <10
B <10 <10
C <10 <10
D <10 <10
E <10 <10
F 2 x 102 <10
G <10 <10
H <10 <10
| <10 <10
J <10 <10
K <10 <10
L <10 <10

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonias/grama

NMP/g: Nimero Mais Provavel/grama
Fonte: Dados da pesquisa.
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Coliformes
(NMP/g)
35°C Termotolerantes
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
<3 <3
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Durante a coleta das amostras foi
verificada a higiene e apresentagdo
do manipulador, assim como a hi-
giene dos equipamentos, utensilios
e ambiente por meio da aplicacdo de
um checklist observacional contendo
17 questoes, com duas opgdes de res-
posta (conforme ou nao conforme). A
observagdo da temperatura de distri-
buicao foi realizada, por meio da visu-
alizacdo dos termometros dos balcdes
de refrigeragdo, tendo como objetivo
constatar condi¢des favoraveis ou nao
para o desenvolvimento das bactérias
pesquisadas e da toxina estafilocécica.
Os critérios de temperatura emprega-
dos foram os recomendados pelo Re-
gulamento Técnico de Boas Praticas
de Manipulagdo de Alimentos contido
na Resolugdo n° 216/2004 da Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA), sendo classificada em adequa-
da ou inadequada. As analises micro-
biologicas foram para quantificagdo de
coliformes a 35°C e termotolerantes e
Staphylococcus sp, segundo metodo-
logias descritas por Silva et al. (2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Alegislagdo RDCn°12/2001-AN-
VISA, ndo estabelece padrdes para
coliformes a 35° C, no entanto para

coliformes termotolerantes e Estafi-
lococos coagulase positiva determi-
na valores maximos de 1000 NMP/g
e 3x10° UFC/g respectivamente, para
presunto fatiado comercializado sob
refrigeragao.

Nos resultados das analises micro-
bioldgicas, contidos na Tabela 1, to-
das as amostras apresentaram indices
< 3 NMP/g para coliformes a 35°C
e termotolerantes, ja para Estafilo-
cocos coagulase positiva e negativa
os indices variaram de < 10 a 2x10?
UFC/g e < 10 UFC/g, respectiva-
mente. De acordo com os resultados
apresentados 100% das amostras es-
tdo dentro dos padrdes microbiolo-
gicos sendo consideradas, portanto,
proprias para o consumo.

A presenga de coliformes a 35°C
em alimentos processados ¢ consi-
derada uma indica¢do util de con-
taminacdo poOs-processo ou pos—sa-
nitizagdo, evidenciando praticas de
higiene e sanificacdo abaixo dos
padrdes requeridos para o proces-
samento de alimentos (SILVA et
al., 2010). A auséncia das bactérias
do grupo coliformes indica que as
amostras analisadas no presente es-
tudo apresentam qualidade higieni-
cossanitaria satisfatoria.

No municipio de Sao Luis, no

Maranhdo, foram analisadas 30
amostras de presunto fatiado de di-
ferentes marcas, em 26 supermer-
cados, os resultados encontrados
para coliformes a 35°C foram de <
3,0 a> 1100 NMP/g em 20 (66,6%)
amostras, e referente a quantificagdo
de Staphylococcus sp., 28 (93,3%)
amostras estavam contaminadas.
Quanto ao teste de coagulase, todas
as amostras (100%) apresentaram ne-
gatividade (MENEZES et al., 2010).

Embora na legislagdo ndo exis-
tam pardmetros para Estafilococos
coagulase negativa, sua presenca no
alimento indica deficiéncias nas con-
di¢des sanitarias de higiene pessoal
ou de utensilios, pois os mesmos fa-
zem parte da microbiota normal do
corpo humano. Vale salientar que
contagens de S. aureus, acima de 10°
UFC/g em temperatura superior a
+10°C, podem produzir toxina sufi-
ciente para causar a intoxicagao esta-
filocécica (FRANCO; LANDGRAF,
2005).

A manuten¢do adequada da tem-
peratura dos equipamentos de refri-
geracdo reduz significativamente a
deterioracao dos alimentos e os ris-
cos a saude do consumidor. Quanto
menor a temperatura de armazena-
mento, mais lentas serdo as reacdes

Quadro 1 - Avaliagdo da higiene pessoal dos manipuladores de supermercados que comercializam presunto fatiado na cidade de Maceio, AL.

ITENS CONFORI\/IEN
SIM NAO
1) Os uniformes estdo limpos e em bom estado de conservacao? 100% 0%
2) Os calgados estdo limpos e adequados para a atividade executada? 100% 0%
3) Os colaboradores estdo com os cabelos protegidos? 100% 0%
4) As unhas estdo limpas aparadas e sem esmalte? 100% 0%
5) Os colaboradores ndo estdo utilizando adornos (pulseiras, anéis, brincos, etc.)? 83,3% 16,6%
6) Os colaboradores estdo praticando atitudes higiénicas (ndo tossir, ndo espirrar, nao levar mao a 100% 0%
boca, nariz e orelhas, ndo cuspir no ambiente).
7) Os colaboradores ndo se alimentam, mascam chicletes, palitos, etc., nas dreas de trabalho? 100% 0%
8) Ha detergente, agua e papel toalha nos lavatorios da drea de producdo? 91,6% 8,3%
9) Ha cartazes educativos fixados nas instalactes de preparacao? 58,3% 41,6%

Fonte: Dados da pesquisa
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Quadro 2 - Avaliagdo da higiene de ambiente, equipamentos e utensilios de supermercados que comercializam presunto fatiado na cidade de

Maceid, AL.
CONFORME

ITENS SIM NAO
1) Existe lixeira com tampa, saco e pedal? 83.3% 16,6%
2) Existe controle de pragas visiveis? 91,6% 8,3%
3) As paredes sdo de facil higienizagdo? 91,6% 8,3%
4) O piso se encontra em bom estado de conservagao? 100% 0%
5) Os recipientes, na distribui¢do, estdo em bom estado de conservagao? 100% 0%
6) O visor do balcdo refrigerador estéd limpo, sem sujidades visiveis? 83,3% 16,6%
7) Existem pessoas e ou materiais estranhos na drea de porcionamento? 100% 0%
8) A area de fatiamento esta livre de pertences pessoais? 100% 0%

Fonte: Dados da pesquisa

quimicas, as atividades enzimaticas,
a multiplicagdo dos micro-organis-
mos e maior sera a vida-de-prateleira
(ABERC, 2013).

Segundo a RDC n° 216/2004 da
ANVISA, os alimentos refrigerados
devem ser armazenados a temperatu-
ra de + 4°C por no maximo trés dias,
caso seja ultrapassada essa tempera-
tura até + 5°C os nimeros de dias de-
vem ser diminuidos. As temperaturas
observadas nos balcdes de refrige-
racdo, variaram entre +2°C ¢ +9°C,
porém 50% (n=6) das amostras
apresentaram-se dentro dos valores
aceitaveis (A, B, E, F, J e L), sendo
consideradas proprias para distribui-
¢do do presunto fatiado.

Em relacdo aos balcdes que ndo
apresentaram faixa de temperatura
adequada, as amostras pertencentes a
estes ndo estavam contaminadas com
Staphylococcus sp. nem com bacté-
rias do grupo coliformes, porém ¢
necessario que, nos supermercados,
seja revista a calibracdo dos termo-
metros dos balcoes de distribuigdo,
para evitar futuros problemas de
crescimento microbiano. Todas as
amostras apresentaram-se com tem-
peraturas abaixo da preconizada para
producdo da toxina estafilococica,
pois a mesma ¢ produzida acima de
+10°C, sendo um fator importante
para evitar a intoxica¢do alimentar
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

No presente estudo o checklist
aplicado apresentou indices de con-
formidades de 92,59% em relacdo
a higiene pessoal do manipulador e
93,75% no que diz respeito a higiene
do ambiente, equipamento e utensi-
lios. Sendo classificada segundo a
RDC n° 216/2004 (ANVISA), com
baixo risco de contaminacdo micro-
biana.

Os quadros 1 e 2 correspondem a
avaliacdo da conformidade para hi-
giene do manipulador, do ambiente,
equipamentos e utensilios usados na
comercializa¢ao do presunto fatiado.

De acordo com os resultados do
Quadro 1, dos 9 itens avaliados para
higiene dos manipuladores, 6 (67%)
apresentaram  conformidades em
100% dos supermercados participan-
tes da pesquisa. Porém, no Quadro 2,
dos 8 itens de higiene de ambiente,
equipamentos e utensilios avaliados,
4 (50%) apresentaram conformida-
des em 100% dos supermercados,
evidenciando que a higiene do am-
biente, equipamentos ¢ utensilios sdo
itens que devem ser observados com
maior cuidado.

Como observa-se no Quadro 1, o
item que apresentou o maior indice
de nao conformidades, foi da fixagao
de cartazes educativos nas instala-
coes de preparacoes (41,66%). Nos
resultados apresentados no Quadro
1, verificou-se que, em relagdo ao
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uso de adornos, 16,66% dos manipu-
ladores faziam uso durante a jornada
de trabalho. Assemelhando-se aos re-
sultados do atual estudo, Mello et al.
(2010) verificaram, em um trabalho
realizado envolvendo manipulado-
res, que ocorria 0 uso de adornos (es-
pecialmente anéis, relogios e pulsei-
ras) durante a execugdo do trabalho
no servigo de alimentagao.

Observa-se no Quadro 2 que os
maiores indices de ndao conformi-
dades foram para lixeira com tam-
pa, saco e pedal e o visor do balcao
sem sujidades visiveis, ambos com
16,66%. Pesquisas atuais tém eviden-
ciado a necessidade de serem defini-
dos na legislagdo brasileira padrdes
ou recomendacdes mais adequadas
para o controle microbiolégico de
ambientes, manipuladores, equipa-
mentos e utensilios, pois falhas no
processo de higiene podem colaborar
para o comprometimento da sanida-
de dos alimentos tendo como conse-
quéncia sérios riscos a saude do con-
sumidor (SILVA et al., 2010).

Com os resultados e a discussao
apresentados, verifica-se que a segu-
ranga dos alimentos tem como obje-
tivo principal garantir que o consu-
mo de qualquer produto alimenticio
nao seja fonte de perigos microbio-
logicos que possam causar danos a
saude e a integridade fisica dos con-
sumidores.
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CONCLUSAO

Todas as amostras encontravam-
-se dentro dos padrdes microbiolo-
gicos sendo consideradas, portanto,
proprias para o consumo. Todos os
supermercados foram classificados,
de acordo com o checklist, como de
baixo indice de contaminagao e apre-
sentaram temperaturas adequadas
em seus balcdes de distribuigdo, o
que contribui para evitar a producao
da toxina estafilococica. Os estabe-
lecimentos e as amostras analisadas
indicaram condi¢Oes sanitarias sa-
tisfatorias, porém, as praticas de hi-
giene devem ser intensificadas, por
parte dos estabelecimentos, para que
se mantenha o padrdo de qualidade
sanitaria encontrado.
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GASTRO LAR: PARA QUEM GOSTA DE COMER BEM E SEM PRESSA.

Tendéncia mundial que comega a ganhar muitos adeptos no Brasil, podem ser
chamados de puertas cerradas, antirrestaurantes ou gastro lares, como estao fi-
cando conhecidos por aqui. Mas todos carregam 0 mesmo conceito. Sao resi-
déncias que abrem suas portas para refeicoes com reservas antecipadas. Quem

A comanda as panelas €, normalmente, o anfitridao, que é chef de cozinha ou pode
ser também uma pessoa apaixonada por gastronomia que decidiu se aventurar
como cozinheiro.

0 gastro lar inspira 0s comensais a celebrarem a mesa sem pressa, como o La
Mesa GastroLar, presente nas montanhas de ltaipava, a uma hora e meia do Rio,
desde 2015. Associados ao movimento Slow Food Rio de Janeiros e a SUMA -
Rede de Consumo Responsavel, a cozinha é abastecida por pequenos produtores
organicos, agroecologicos e artesanais. A comida ali € mesmo analdgica. (SLOW
FOOD,out/2017)
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