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Resumo: O presunto caracteriza-se por ser um alimento bastante consumido
e apreciado pela populacdo mundial, tendo em vista a qualidade de suas
caracteristicas organolépticas, dentre as quais se podem citar seu sabor e aroma
caracteristicos. Porém, as mds condigées na elaboragdo, o fracionamento e o
armazenamento podem tornd-lo um alimento transmissor de microrganismos
patogénicos. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldgica de presuntos refrigerados fatiados no momento da compra e
comercializados em trés estabelecimentos comerciais da cidade de Vigosa, MG,
por meio de andlises de Staphylococcus aureus, bolores e leveduras e coliformes
totais e termotolerantes. Das amostras de presunto analisadas, todas apresentaram
contagens elevadas de coliformes totais e bolores e leveduras, enquanto em
nenhuma delas houve crescimento de coliformes termotolerantes e Staphylococcus
aureus.
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Introdugao

Entende-se por presunto o produto carneo industrializado obtido dos
cortes do membro posterior do suino, desossado ou nio, e submetido ao
processamento térmico adequado (BRASIL, 2000). Diversos fatores de risco
como contamina¢do cruzada, falta de higiene na preparagiao do alimento,
processamento e estocagem inadequados podem permitir que microrganismos
se multipliquem até atingir doses infectantes (MOTTIN, 2008).
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Os coliformes totais sdo utilizados para avaliar as condigoes higiénicas,
a contaminac¢io apos o processamento, a limpeza e sanitizacao deficitarias, os
tratamentos térmicos ineficientes ou a multiplica¢ao durante o processamento
ou a estocagem. Os coliformes fecais sao empregados como indicador de
contaminagdo por material fecal. A contaminagdo fecal é indicada pela
presencga de Escherichia coli, microrganismo encontrado nas fezes do homem
e de animais de sangue quente (MARCHI, 2006).

Os bolores e as leveduras sdo fungos facilmente encontrados no solo
e no ar. Dado a sua natureza heterotrofica e sua capacidade de adaptagdo a
diferentes condi¢cdes ambientais, podem ser encontrados como contaminantes
e com ativa capacidade de desenvolvimento em diferentes tipos de alimentos,
principalmente naqueles processados sob condi¢des inadequadas de higiene
(MARCHI, 2006).

Dentro desse contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade microbioldgica de presuntos refrigerados fatiados comercializados
em trés estabelecimentos da cidade de Vicosa, MG.

Material e Métodos

As coletas para as analises microbioldgicas de amostras de presunto suino
cozido sem capa de gordura, fatiado no momento da compra e comercializado
sob temperatura de refrigeragdo foram feitas em junho de 2013, em trés
estabelecimentos pertencentes ao municipio de Vigosa, MG. As amostras
foram adquiridas dentro do prazo de validade estipulado nas embalagens
pelo fabricante. Essas foram, entdo, acondicionadas em caixas isotérmicas e
transportadas em seguida para o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos
da Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - FACISA/UNIVICOSA.
Foram realizadas andlises de Staphylococcus aureus, bolores e leveduras e
coliformes totais e termotolerantes.

Resultados e Discussao

Neste estudo, houve crescimento de coliformes totais nas amostras dos trés
estabelecimentos, sendo a amostra do estabelecimento 2 a mais contaminada,
seguido do estabelecimento 1 e por fim do 3 (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracteriza¢ao microbioldgica de presunto fatiado comercializados na cidade
de Vicosa, MG

Estabelecimento  Coliformes totais ~ Coliformes Colitormes Bolorese  Staphylococcus
e termotolerantes totais Teste termotolerantes leveduras aureus
Teste Presuntivo Confirmativo Teste (UEC/g) (UEC/g)
(NMP/g) (NMP/g) Confirmativo
(NMP/g)

1 9x10° 9x10° Ausente 6,5x 10° Ausente

2 1,1x10° 1,1x10° Ausente 1,0 x 10° Ausente

3 4,6 x 10? 4,6 x 10? Ausente 2,2x10° Ausente

A presenca de coliformes totais avalia as condi¢oes higiénicas, e altas
contagens significam contaminagao pds-processamento, limpeza e sanitizagao
deficientes, tratamentos térmicos ineficientes ou multiplicagdo durante o
processamento ou estocagem. A presenca de coliforme total nas amostras
ndo indica, necessariamente, contaminac¢ao fecal ou patogenicidade (OPAS/
INPAZ, 2001).

A higieniza¢do inadequada de superficies e equipamentos aumenta a
probabilidade de contaminacio, que leva a uma reducéo na vida de prateleira
e aumenta a possibilidade de presenga de microrganismos patogénicos. Para
muitos alimentos, especialmente aqueles prontos para o consumo, a higiene de
superficies e equipamentos é um fator critico na segurancga alimentar.

Esses estabelecimentos sdo responsaveis pela manipula¢ao de grandes
quantidades de alimentos, e nos setores de fatiamento de presunto, muitas
vezes, nao ha o controle ou a inspe¢do necessario para garantir a seguranca
alimentar para os consumidores. Nesse ambiente, é fracionada grande
quantidade de alimentos, e os produtos estdo sujeitos ao risco de contaminagdo
cruzada, tanto pelo manipulador como pelo fatiador de frios.

A legislagao nao estabelece padrdes para bolores e leveduras. No entanto,
Menoncin et al. (2005), avaliando amostras de presunto cozido com fibra de
trigo consideraram adequadas para o consumo apenas as que apresentassem
contagens maximas de 10> UFC/g. Foi possivel observar neste estudo que
os bolores e as leveduras estio presentes em todas as amostras que foram
recolhidas dos estabelecimentos, o que indica que essa contamina¢do pode
estar vindo de temperaturas incorretas de armazenamento, pelo contato
das embalagens pelo ar, além da propria falta de higiene do manipulador.
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Assim, como nos coliformes totais, na contagem de bolores e leveduras, o
estabelecimento 2 é o que conteve a amostra mais contaminada. Neste estudo,
nédo houve crescimento de Staphylococcus aureus em nenhuma das amostras
analisadas.

De acordo com a RDC n°12 de janeiro de 2001 da ANVISA, os padroes
microbioldgicos para presuntos fatiados consistem em tolerancia para amostra
indicativa de Staphylococcus coagulase positiva de até 3 x 10° UFC/g.

Consideragoes Finais

Os presuntos analisados neste estudo apresentaram altos valores de
coliformes totais e bolores e leveduras, que pode ser indicio de inadequadas
condicoes higiénico-sanitérias durante o processamento, o transporte e, ou,
a distribui¢ao. Considerando que as amostras analisadas neste estudo foram
fatiadas nos proprios estabelecimentos e na hora da compra, atribuiu-se,
em principio, a presen¢a de microrganismos ao ndo cumprimento das boas
praticas de manipulacdo na drea de frios desses estabelecimentos.

Diante do exposto, pode-se dizer que as condigdes higiénico-sanitarias
dos presuntos comercializados nesses trés estabelecimentos encontram-se
insatisfatdrias, podendo oferecer riscos a saude de seus consumidores. Isso
refor¢a a importancia de haver nesses trés estabelecimentos um profissional
qualificado, o qual possa treinar os manipuladores em relacio as boas
praticas de higiene, garantindo assim a seguranca alimentar dos produtos
comercializados.
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