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1. INTRODUCAO

Entende-se por presunto, o produto carneo industrializado obtido dos cortes
do membro posterior do suino, desossado ou ndo, e submetido ao processo
térmico adequado (BRASIL, 2000), podendo ser curado, cozido ou semi-cozido,
defumado ou néo.

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de
Carne Suina (ABIPECS, 2012), o Brasil é o terceiro maior produtor de carne suina
do mundo, entretanto, o consumo deste produto in natura € incipiente, estando a
demanda dos consumidores concentrada em produtos industrializados. Dentre os
produtos carneos industrializados, o presunto é um dos produtos mais
encontrados a disposi¢do dos consumidores nos supermercados.

O presunto apresenta uma composicao favoravel ao crescimento microbiano
e desta forma e a manipulacdo e o armazenamento inadequado podem torna-lo
um importante veiculo de micro-organismos patogénicos. O processo de
fatiamento pode alterar a qualidade do presunto, j& que a ma higienizacdo dos
equipamentos pode representar uma importante fonte de micro-organismos
deteriorantes ou patogénicos, trazendo riscos a saude do consumidor (SERIO et
al., 2009).

Dentre 0s microrganismos patogénicos que podem estar presentes no
produto final destacam-se Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia
coli. A contagem de coliformes termotolerantes nos alimentos fornece, com maior
seguranca que a de coliformes totais, informacdes sobre as condi¢des higiénicas
do produto e melhor indicagdo eventual da presenca de enteropatégenos
(FRANCO & LANDGRAF, 2008). A contagem de Staphylococcus em alimentos
pode ser feita com dois objetivos diferentes, um por ser uma indicagao de perigo
potencial a saude publica, devido a enterotoxina estafilococica e outro relacionado
a sanificacdo questionavel, principalmente quando o processamento envolve a
manipulacdo de alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Baseado nisto, este
trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de presuntos
comercializados em supermercados da regido de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA

2.1. Coleta das Amostras

Foram analisadas 13 amostras de presunto fatiado e refrigerado de
diferentes marcas, adquiridas em supermercados da cidade de Pelotas, Rio
Grande do Sul, Brasil e encaminhadas ao Laboratério de Inspecédo de Produtos
de Origem Animal (LIPOA), da Faculdade de Veterinaria, da UFPel, em caixas
isotérmicas com gelo, onde foram analisadas.
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2.2. Andlises Microbiolégicas

Todas as analises foram realizadas de acordo com os métodos analiticos
oficiais para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal
e agua (BRASIL, 2003).

2.2.1. Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes

As contagens de coliformes foram realizadas pela técnica do Niamero Mais
Provavel (NMP). Inicialmente, aliquotas de 25g de cada amostra foram
assepticamente pesadas em sacos plasticos estéreis e homogeneizadas com 225
mL de solucéo salina 0,85% (p/v). Foram realizadas quatro diluicGes decimais e
inoculadas em caldo Lauril Sulfato de Sédio, sendo os tubos incubados a 36 +
1°C por 48h. A presenca de coliformes é evidenciada pela formacao de gas nos
tubos de Durhan, produzido pela fermentacéo da lactose contida no meio. A prova
confirmativa para coliformes totais foi feita por meio da inoculacdo dos tubos
positivos em caldo verde brilhante bile lactose 2% e posterior incubacdo a 36 *
1°C por 48 horas e a confirmacdo da presenca de coliformes termotolerantes foi
feita por meio da inoculagdo em caldo Escherichia coli, com incubacdo em
temperatura de 45 £ 0,2°C por 24 - 48h (BRASIL, 2003).

2.2.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Aliquotas de 0,1 mL das diluicbes foram transferidas para placas de Petri
contendo agar Baird-Parker, em duplicata, espalhando-se o indculo por toda a
superficie do meio, com uma alca de Drigalsky. As placas foram incubadas a 36 +
1°C por 48 horas. Apos este periodo de incubacao, foi realizada a contagem das
colonias tipicas e atipicas. Colbnias tipicas sdo negras brilhantes com anel
opaco, rodeadas por um halo claro, transparente e destacado sobre a opacidade
do meio e as atipicas sao coldnias acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo
ou com apenas um dos halos. Os resultados das contagens foram anotados
separadamente e cinco colénias de cada tipo (tipicas e atipicas) foram
selecionadas e semeadas em tubos contendo Caldo Infusdo Cérebro e Coracao
(BHI) para serem submetidas ao teste de coagulase em plasma de coelho
(BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 13 amostras de presunto, de marcas diferentes, fatiadas
no estabelecimento produtor e adquiridas em supermercados da regido de
Pelotas-RS. Os resultados revelaram que, dentre as amostras analisadas, trés
(23,1%) ndo atendiam aos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela Resolugéo
n® 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), pois
ultrapassou os limites aceitaveis de 3,0 x 10° UFC/g para Staphylococcus
coagulase positiva, mostrando-se improprias ao consumo humano, como pode
ser observado na Tabela 1.

As altas contagens de Staphylococcus observadas em trés amostras neste
estudo podem estar associadas a diferentes fatores. A higienizacdo adequada da
maquina de fatiar frios e a higiene pessoal do manipulador sédo fatores de extrema
importancia, pois geralmente estes alimentos, embora sejam bastante
manipulados, ndo sofrem nenhum tratamento térmico ap0s o0 processamento e
assim, tais procedimentos garantirdo a qualidade e a inocuidade do alimento para
0 consumo, além de aumentar sua vida de prateleira (FAI et al., 2011).

Em alimentos, as espécies de maior importancia séo S. aureus, S. hyicus, S.
chromogenes e S. intermedius, sendo S. aureus a principal espécie associada
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aos casos de intoxicacdo alimentar, representando, em média, 98% dos surtos
por este género (SANTANA et al., 2010). A producdo da coagulase, uma enzima
extracelular, € uma das provas mais amplamente utilizadas para correlacionar a
cepa isolada com a producao da enterotoxina. Acredita-se ser necessarias entre
10° e 10° UFC/g para que a toxina seja formada em niveis capazes de causar
uma intoxicacdo alimentar (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Baseado nisso, das
amostras de presunto analisadas, uma (7,7%) apresentou uma contagem acima
de 10° e desta forma podendo representar um risco a satde do consumidor, pelo
fato deste produto poder apresentar uma quantidade de enterotoxina suficiente
para provocar uma intoxicagao alimentar.

Todas as amostras estavam de acordo com os limites preconizados pela
legislacao vigente (BRASIL, 2001) para coliformes termotolerantes, que estipula 1
x 10®° NMP/g como pardmetro maximo para este grupo de micro-organismos
(Tabela 1). Os resultados obtidos neste estudo foram similares aos encontrados
por outros pesquisadores. SERIO et al. (2009) avaliaram dez amostras de
presunto fatiados, comercializados na cidade de Fortaleza e verificaram que todas
as amostras estavam dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo vigente.
Resultado este também observado por CAUS et al. (2009).

Apesar de a legislacdo ndo apresentar padrdes microbiolégicos para
coliformes totais, uma vez que sua presenca nhao indica, necessariamente,
contaminacao fecal recente ou ocorréncia de patdégenos, foi estabelecido como
padrdo para este indicador neste experimento, o mesmo limite preconizado pela
legislacdo vigente para coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001). Baseado nisto
e a partir dos resultados obtidos, verificou-se que todas as amostras estavam
dentro do padrao estabelecido.

Tabela 1: Qualidade microbiologica de presuntos fatiados, comercializados na
cidade de Pelotas — RS.

Amostras Coliformes Totais Coliformes Staphylococcus
(NMP/g)* Termotolerantes coagulase +
(NMP/g) (UFC/g)*
1 < 3,0 <3,0 4,8 x 10°
2 <3,0 <3,0 <1,0x 10!
3 < 3,0 <30 1,0 x 10*
4 <3,0 <3,0 <1,0x 10!
5 9,2 <3,0 <1,0x 10"
6 11,0 <3,0 <1,0x 10!
7 7,2 <30 <1,0x 10t
8 3,0 <3,0 8,7 x 10*
9 <3,0 <3,0 6,3 x 10°
10 <3,0 <3,0 <1,0x 10!
11 3,6 3,6 <1,0x 10!
12 3,6 <3,0 9,7 x 10°
13 <3,0 <3,0 2,0 x 10°

* NMP/g: niumero mais provavel por grama; UFC/g: unidades formadoras de
coldnia por grama.
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4. CONCLUSOES

O estudo demonstrou que trés amostras (23,1%) de presunto excederam o
parametro preconizado pela legislacdo vigente quanto a contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, indicando condi¢fes higiénico-sanitarias
inadequadas. Observa-se neste estudo a necessidade de uma fiscalizacdo mais
rigorosa nas boas praticas de fabricacdo e procedimento padrdo de higiene
operacional, visando a educacdo do manipulador e adequacdo sanitaria dos
equipamentos onde estes produtos séo fatiados, evitando assim a contaminacao
pOs-processo.
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