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Qualidade microbiolégica de presunto cozido fatiado comercializado na regido central de

Juiz de Fora — MG

Microbiological analysis of sliced cooked ham in the central region of Juiz de Fora - MG
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Highlights:

»  As amostras de presunto cozido fatiado analisadas estédo de acordo com a legislagao brasileira.

»  As amostras de presunto cozido fatiado apresentaram contagens variadas de coliformes totais.

»  Houve diferenca na contaminagdo das amostras de acordo com o local de aquisicao das mesmas.

RESUMO: E possivel verificar um
aumento no consumo de produtos
industrializados nos udltimos anos, como
reflexo, sobretudo, da necessidade
crescente de uma alimentagdo mais
pratica e rapida. Como exemplo deste
tipo de alimento pode-se citar o presunto

cozido, geralmente comercializado em

fatias. O fatiamento o] torna
extremamente susceptivel a
contaminagcdo  bacteriana, podendo

comprometer sua qualidade e colocar em

risco a saude do consumidor. O objetivo

deste trabalho foi realizar uma analise
microbiolégica de amostras de presunto
cozido fatiado comercializadas em
supermercados da regidao central do
municipio de Juiz de Fora, Minas Gerais.
Foi verificado se o padrdo microbioldgico
das mesmas esta em acordo com a
legislagdo vigente. Foram realizadas
andlises para verificar quantidade de
coliformes totais e termotolerantes por
meio da técnica de tubos multiplos, e de
Staphylococcus coagulase positiva e

presenca de Salmonella spp. Nenhuma
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das amostras apresentou crescimento de
Staphylococcus coagulase positiva. e
Salmonella spp. As contagens de
coliformes totais encontradas variaram de
zero a 2,4 x 10° NMP/g, porém nenhuma
das amostras apresentou reacao positiva
para coliformes termotolerantes. A
presenca elevada de coliformes totais em
determinadas amostras  pode  ser
indicativa de  contaminacdo  pOs-
processamento, evidenciando falta de um
padréo higiénico-sanitério. A implantacdo
de um manual de Procedimentos
Operacionais Padronizados sobretudo
nos pontos de venda aonde o produto é
fatiado contribuiria para melhorar a
gualidade microbioldgica do alimento.

Palavras-chave: coliformes; microbiologia;
seguranca de alimentos; Salmonella spp.;

Staphylococcus spp.

ABSTRACT: The consumption of
industrialized foods have been increasing
in recent years, as a result, mainly, of the

need for more fast food. An example of

this kind of food is the cooked ham,

usually commercialized in slices. The
slicing process makes it extremely
susceptible to bacterial contamination,
compromising the quality and could
endanger the health of the consumer.
The aim of this work was to perform a
microbiological analysis of samples of
sliced cooked ham commercialized in
supermarkets at the central region of the
city of Juiz de Fora, Minas Gerais. It was
verified if the microbiological standard is
in agreement with the current legislation.
Analyzes were performed to verify the
quantity of total and thermotolerant
coliforms through the multiple tube
technique, and coagulase positive
Staphylococci, and the presence of
Salmonella spp. None of the samples
presented growth of coagulase positive
Staphylococci and Salmonella spp.
Values of total coliforms varied from zero
to 2,4 x 10° NMP/g and none of the
samples presented a positive reaction for
thermotolerant  coliforms.  The  high
presence of total coliforms in some
indicated

samples post-processing
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contamination. The implementation of a

Standardized  Operating  Procedures
would contribute to improving the
microbiological quality of the product.

Keywords: coliforms; microbiology; food

safety; Salmonella spp.; Staphylococcus

spp.

Introducéo

Nos ultimos anos houve a substituicao
de uma alimentagdo caseira e natural
por alimentos industrializados (TOLONI
et al, 2011). Sabe-se que aumentou
em todos o0s niveis de renda a
disponibilidade de produtos prontos para
0 consumo, em consequéncia do
aumento da comercializacdo de produtos
ultraprocessados (D’AVILA & KIRSTEN,
2017).

Dentre 0s alimentos
industrializados mais consumidos pode-
se citar os produzidos a base de carne e
um exemplo deste tipo de alimento é o
presunto (PARDI et al, 2007). O
presunto é definido como o produto

carneo obtido exclusivamente do pernil

suino, curado, defumado ou nao,

desossado ou ndo, com adi¢gdo ou nao de
ingredientes, e submetido a processo
tecnologico adequado (BRASIL, 2017).
Esse produto carneo geralmente é
fracionado no ponto de venda e pode-se
considerar este um ponto critico para
contaminacao (SERIO et al., 2009). Este
fato ressalta a importdncia de um
responsavel técnico na fiscalizacdo do
estabelecimento e de treinamento e
acompanhamento dos manipuladores de
alimento de forma continua (ANDREOTTI
et al., 2003).

Os microrganismos presentes em
alimentos podem ser classificados como
benéficos, quando estes modificam as
caracteristicas originais, transformando-o
em um novo alimento; deteriorantes,
guando levam a alteragOes prejudiciais e
degradacdo do produto; e patogénicos,
guando representam risco a saude do
consumidor, podendo causar doencas
(FRANCO & LANDGRAF, 2005). Ao ser
comercializado, o presunto fatiado deve
estar de acordo com os padrbes

microbioldgicos estabelecidos pela

15

Arquivos de Pesquisa Animal, v.1, n.1, p.13 - 26, 2020



Nogueira et al.,

Instrugdo Normativa, IN 60 de 23 de
dezembro de 2019 da Agéncia Nacional
de Vigilancia  Sanitaria  (ANVISA)
(BRASIL, 2019a).

Por ser um alimento bastante
consumido pela populacdo brasileira e
por constituir ingrediente de outros
alimentos (sanduiches, pizzas), as
avaliacbes da qualidade, seguranca e
integridade do presunto s&o relevantes e
devem ser constantemente investigadas.
A verificacdo da qualidade microbiol6gica
do presunto €é crucial para se ter
conhecimento da realidade, no Brasil, da
gualidade do alimento comercializado em
diferentes locais do pais.

O objetivo deste trabalho foi
avaliar a qualidade microbiol6gica de
presuntos cozidos fatiados
comercializados na regido central do
municipio de Juiz de Fora, Minas Gerais,
e assim determinar se o0s produtos
encontravam-se em conformidade com a
legislagéo

vigente e aptos a

comercializacdo e consumo.

Material e Métodos

Este estudo consiste em uma
pesquisa descritiva e, para a realizagao
das analises, foram adquiridas 20
amostras de presunto cozido que foi
fatiado e embalado no estabelecimento
comercial, de duas marcas, sendo
identificadas como marca X e marca Y.
As amostras foram adquiridas em cinco
supermercados localizados na regiao
central do municipio de Juiz de Fora,
Minas Gerais, entre fevereiro e maio de
2018, sendo estes identificados como A,
B,C,DeE.

As duas marcas selecionadas sao
inspecionadas pelo Servico de Inspecéao
Federal (SIF) e as amostras estavam
dentro do prazo de validade indicado pelo
estabelecimento nas embalagens. Apos a
aquisicao das amostras nos
estabelecimentos  comerciais, estas
foram acondicionadas em recipiente
térmico e transportadas para O
Laboratério de Microbiologia  da

Universidade Presidente Antonio Carlos

Campus Juiz de Fora para serem
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imediatamente analisadas. Antes da
abertura, as embalagens  foram
higienizadas com &lcool 70% (v/v) para
remover possiveis contaminantes
externos. A unidade analitica utilizada foi
de 25

gramas (9), retirada

assepticamente com espatula
esterilizada, transferida para um uma
placa de petri estéril e macerada.

Foram realizadas as seguintes
analises microbioldgicas: contagem de
coliformes totais, termotolerantes, de
Staphylococcus coagulase positiva, e
pesquisa de Salmonella spp. Todos os
procedimentos e analises seguiram 0s

métodos preconizados por BRASIL

(2003).

Resultados

A porcentagem de amostras de
presunto cozido fatiado e suas
respectivas quantidades de coliformes
totais (NMP/g) estdo representados na
figura 1. Com relacdo a presenca de

coliformes termotolerantes, todas as

amostras se apresentaram negativas.

m24x10° m1.1x10° m23x10' W4 m3 m*

Figura 1. Porcentagem de amostras de presunto cozido
fatiado comercializadas em supermercados da regido central
de Juiz de Fora, MG e suas respectivas quantidades de
coliformes totais (NMP/g). * Amostras que ndo apresentaram

reacao positiva no teste presuntivo.

A figura 2 apresenta uma
comparacao das contagens de coliformes
totais encontradas nas amostras
provenientes das duas marcas de
presunto analisadas. E a figura 3 relata
os valores observados desse mesmo
grupo de microrganismos nas amostras
de presunto cozido fatiado adquiridas nos
diferentes supermercados de Juiz de
Fora, realizando uma comparacdo dos
resultados observados de acordo com o
ponto de venda.

Duas amostras apresentaram
colénias tipicas de Staphylococcus spp.
no agar Baird-Parker, porém nao foram
positivas no teste da coagulase. Dessa

forma, nenhuma amostra apresentou
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Staphylococcus coagulase positiva. Ja
em relacdo a pesquisa de Salmonella
spp., todas as amostras estudadas

apresentaram auséncia desse

microrganismo em 25g.

Marca X Marca Y

H24x10° ®1,1x10° m23x10' =4 m3 m*
Figura 2 - Comparacgéo dos valores em NMP/g de coliformes
totais entre as marcas X e Y de presuntos cozidos fatiados
comercializados no municipio de Juiz de Fora, MG. * Amostras

gue ndo apresentaram reagao positiva no teste presuntivo.

u24x10° m1.1x10° =23x10! w4 m3 m*

Supermercado A

Supermercado B

Supermercado C

Supermercado D

Supermercado E

Fig 3. Comparacao dos valores em NMP/g de coliformes totais
encontrados nas amostras de presunto cozido fatiado
adquiridas nos supermercados A, B, C, D e E, na regiao
central de Juiz de Fora, MG. * Amostras que nao

apresentaram reagdo positiva no teste presuntivo

Discusséao
A legislacdo brasileira né&o

determina  um valor maximo para

contagem de coliformes totais em
presunto, contudo contagens elevadas
desses microrganismos em alimentos
podem indicar condicBes higiénico-
sanitdrias inadequadas durante a
fabricacao, fracionamento, embalagem e
armazenamento do produto (SERIO et
al., 2009), além de estar relacionada a
procedimentos impréprios de sanitizacdo
de equipamentos e utensilios. Dessa
forma, os coliformes totais podem ser
utilizados como organismos indicadores
para deteccdo precoce de falhas do
processamento e manipulagdo de
alimentos (SOUZA, 2006). Das amostras
analisadas no presente estudo, 25%
apresentaram contagem de 2,4x10°
NMP/g, o que jA pode ser considerado
um valor elevado (ICMSF, 2015).
GOTTARDI et al. (2012)
verificaram que tanto nos fatiadores
utilizados quanto nas superficies das
bancadas em ambientes de manipulagéo
de produtos de origem animal fatiados

em supermercados havia presenca de

coliformes totais. Tal resultado pode ser
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explicado por uma possivel deficiéncia na
sanitizacdo dos locais de manipulacao
desses produtos. Esse fato pode explicar
a diferenca que houve nos resultados de
contagem de coliformes totais
observados nas amostras vendidas em
diferentes supermercados. E possivel
qgue, no supermercado D, o processo de
higienizacdo dos equipamentos seja
realizado adequadamente e por isso as
amostras adquiridas nesse
estabelecimento apresentaram auséncia
de coliformes totais. Por outro lado, os
resultados do presente estudo indicam
baixa qualidade higiénico-sanitaria do
supermercado C, uma vez que as
contagens mais elevadas de
microrganismos ocorreram em amostras
adquiridas nesse estabelecimento.

A Resolugdo RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004 da ANVISA
(BRASIL, 2004) determinou que o0s
servicos de alimentacdo devem dispor de
um manual de Procedimentos

Operacionais Padronizados (POP), que

deve estar acessivel aos funcionarios

envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitéria, guando requerido. @]
documento deve informar em sequéncia
todas as operagbes e frequéncia de
execucao, apontando o nome, 0 cargo
e/ou a funcdo dos responséveis pelas
atividades. Em virtude das diferencas
observadas nas contagens de coliformes
totais em amostras adquiridas em
diferentes estabelecimentos comerciais,
€ possivel inferir que em alguns deles os
principios de Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos parecem nao
serem adequadamente respeitados. Vale
ressaltar que ndo foi observada, no
momento da coleta das amostras, a
presenca ou auséncia de POP nos
pontos de venda.

Como todas as amostras se
apresentaram negativas para a pesquisa
de coliformes termotolerantes, pode-se
afirmar que se encontram em adequacao
no que se refere a pesquisa desse grupo
de microrganismos. Este resultado é
semelhante ao

encontrado por

MENEZES et al. (2010), em que todas as
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amostras de presunto cozido fatiado
comercializadas em S&o Luis do
Maranhdo apresentaram-se também
livres dessas bactérias. KAMINSKI &
BARRETO (2013) também nao
encontraram coliformes termotolerantes
em amostras comercializadas em

Sorriso, Mato Grosso. Entretanto,
WANDERLEY et al. (2016), avaliando
amostras do mesmo produto carneo,
porém comercializadas em Francisco
Beltrdo, Parand, observaram que 21,05%
das amostras apresentaram resultado
positivo 0s microrganismos em questao.
O género Staphylococcus,
sobretudo o grupo coagulase positiva, €
bastante relacionado a contaminacédo de
alimentos muito manipulados, como € o
caso de muitos produtos carneos, uma
vez que a cavidade nasal de homens e
animais € o principal habitat desse
microrganismo, e, a partir deste local,
podem ser encontrados na epiderme e
em feridas (FRANCO & LANDGRAF,
2005). Dessa forma, o presunto pode ser

contaminado no momento do

fracionamento, fatiamento e embalagem
no ponto de venda do produto, caso essa
manipulagdo  n&do seja  realizada
adequadamente.

No presente trabalho, foi proposta
a pesquisa e contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, visto
gque a legislacdo brasileira (BRASIL,
2019a) determina a pesquisa desse
microrganismo em presunto.
Considerando que o limite maximo desse
microrganismo em uma amostra é de 10°
UFC/g, as amostras investigadas
encontraram-se de acordo com a
legislagdo. O mesmo resultado foi
registrado por FACHINELLO & CASARIL
(2013), que estudaram amostras do
produto carneo em Francisco Beltrdo,
Parand. Porém, resultado diferente foi
encontrado por VALIATTI et al. (2016),
em apresuntados comercializados em Ji-
Parana, Rondbnia, em que 33,33% das
amostras estudadas apresentaram valor
acima do permitido para Staphylococcus

coagulase positiva, estando, portanto,

impréprias para consumo humano. Este
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resultado pode ter ocorrido em virtude
das diferencas tecnoldgicas entre
presunto e apresuntado, visto que as
matérias-primas e o0 processo de
fabricacéo, sobretudo a manipulacéo, sao
diferentes nesses dois produtos carneos.

A presenca de Staphylococcus
coagulase positiva em alimento esta
associada a manipulacéo inadequada do
mesmo, visto que o0 manipulador do
alimento pode ser portador dessa
bactéria. Como no presente estudo nao
houve isolamento e identificacdo desses
microrganismos nas amostras estudadas,
pode-se dizer que a manipulacdo do
presunto sobretudo no momento do
fatiamento parece estar adequada. Isto
pode ser afirmado pelo menos para
esses microrganismos em questdao, uma
vez que o presunto pode apresentar
outras  contaminacoes, devido a
manipulagéo, que nao foram estudadas
no presente trabalho.

De acordo com DEVIDES et al.
(2014), a baixa escolaridade de grande

parte dos manipuladores de alimentos é

um fato determinante nos habitos de
higiene dos mesmos. Apds capacitacao
profissional, estes trabalhadores passam
a compreender melhor os riscos de se
manipular alimentos de forma
inadequada e tendem a efetuar de
melhor forma o seu servigco, porém este
acompanhamento deve ser continuo e
apoiado pela gestdo do estabelecimento
e um técnico capacitado.

De acordo com dados do
Ministério da Saude, a ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos
(DTAs) vem diminuindo, no Brasil, nos
ultimos anos (BRASIL, 2019D).
Entretanto, € possivel que ocorra
subnotificagdo dos surtos, sendo o0s
casos registrados, geralmente, aqueles
envolvendo maior nimero de pessoas e
com sintomas mais severos e cronicos.
Bactérias representam o principal agente
de DTAs no Brasil, sendo responsaveis
por aproximadamente 90% dos casos, e

0s alimentos mais comumente envolvidos

sdo 0s crus ou parcialmente cozidos,
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principalmente aqueles a base de ovos e
produtos carneos (BRASIL, 2019b).

De acordo com o Center for
Disease Control and Prevention (CDC),
estima-se que ocorram 1,2 milhdes de
casos de salmonelose, 23.000
hospitalizagbes e 450 mortes nos
Estados Unidos todo ano, sendo que a
maioria dos casos sao de origem
alimentar. Diarreia, febre e colicas
abdominais ocorrem na grande parte dos
doentes entre 12 e 72 horas apés a
infeccdo. Em determinados casos, a
diarreia severa faz com que o paciente
precise ser hospitalizado. Pode ocorrer
septicemia e morte, caso nao se inicie 0
tratamento adequado com antibiéticos
(CDC, 2018).

Ja no Brasil, ao se analisar o perfil
epidemiologico de distribuicdo dos 10
agentes etiol6gicos mais identificados em
surtos de DTA, considerando a série
historica 2009 a 2018, pode-se inferir que

Salmonella spp. foi o microrganismo

responsavel por 11,2% de um total de

2030 surtos notificados no Brasil nesse
periodo (BRASIL, 2019b).

Na legislacdo brasileira (BRASIL,
2019a), o padrédo estabelecido para
Salmonella spp. em presunto cozido é
auséncia em 25 g do alimento. Dessa
forma, todas as amostras apresentaram-
se de acordo com a legislacéo. Resultado
similar foi encontrado por FACHINELLO
& CASARIL (2013), assim como por
VALIATTI et al. (2016), que também néo
detectaram presenca de Salmonella spp.
em 30 amostras analisadas em Ji-
Parana.

Entretanto, o0s resultados do
presente  estudo diferem daquele
encontrado por MOTTIN et al. (2011)
gue, ao analisarem 30 amostras de
apresuntado fatiado comercializadas em
Porto Alegre, Rio Grande do Sul,
encontraram duas amostras com
presenca de Salmonella spp. ALVES
(2013) também detectou a presenca
desse patébgeno em uma amostra de

presunto dentre as 18 analisadas em

Brasilia, Distrito Federal, e FAIl et al.
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(2011) também encontraram  este
microrganismo em sua pesquisa, com
30% das

amostras de presunto

comercializadas em Fortaleza positivas.

Concluséo

As variadas contagens de
coliformes totais encontradas nas
amostras estudadas sdo sugestivas de
contaminacdo pds-processamento. Tais
resultados demonstraram uma falta de
padréo higiénico-sanitario na industria ou
no ponto de venda do produto, fato este
gque poderia ser minimizado com
implantagao de programas de
autocontrole, bem como por meio da
implementagdo de um manual de
Procedimentos Operacionais
Padronizados, o que poderia contribuir
para melhoria da

gualidade

microbiolégica do produto.
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