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1 INTRODUGAO

Segundo a Normativa n° 20 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — BRASIL (2000) entende-se por presunto, o produto carneo
industrializado obtido dos cortes de membros posteriores de suinos e outras
espécies de animais de agougue, desossados ou ndo, e submetidos a um processo
térmico adequado. E um produto curado, cozido ou semi-cozido, defumado ou néo,
que apresenta uma composi¢cao quimica de, no minimo, 14% de proteina bruta pH
entre 5,9 e 6,1 e atividade de agua na faixa de 0,91 a 0,97 (BRASIL, 2000). Estas
caracteristicas tornam este produto bastante perecivel e susceptivel a contaminacao
bacteriana (FAI et al., 2007).

O apresuntado, por sua vez, € o produto carneo industrializado, obtido a partir
de recortes e/ou cortes e recortes de massas musculares dos membros anteriores
elou posteriores de suinos, adicionados de ingredientes e submetidos ao processo
adequado. Trata-se de um produto cozido, com composi¢gao quimica de amido no
maximo 2,0%, carboidratos totais no maximo 5,0%, umidade maxima de 75%,
gordura maxima de 12% e proteina minima de 13% (BRASIL, 2000).

Sendo assim, produtos carneos cozidos e submetidos a cura sao, geralmente,
considerados seguros, entretanto, a recontaminagao por patégenos durante o pos-
processamento pode ser a causa de surtos de origem alimentar, tendo em vista que
esses produtos sédo “prontos para consumo”, ou seja, nao sofrem processo térmico
imediatamente antes de serem consumidos. Os fatores que, com mais frequéncia,
permitem a multiplicagdo de micro-organismos sao a contaminacgao cruzada, falta de
higiene na preparagdo do alimento, processamento e estocagem inadequados
(MOTTIN, 2008).

Frente ao exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a contaminagao
microbiolégica de presuntos e apresuntados comercializados em Pelotas, RS, a fim
de verificar se estdo aptos ou ndo para consumo, utilizando-se, como parametros, os
padroes da legislagao vigente.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 13 amostras de presunto e 31 de apresuntado, provenientes
de diferentes marcas comercializadas em Pelotas, RS. As amostras foram coletadas
e mantidas sob refrigeracédo até a chegada ao Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da UFPel, onde foram realizadas as analises microbioldgicas.

Para a realizacao das analises, foram pesadas, assepticamente, 25g do
alimento, ao qual adicionou-se 225mL de agua peptonada tamponada. Prepararam-
se diluigbes seriadas até a diluigdo correspondente a 102 UFC.g". Procederam-se as
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determinagdes de coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella
spp e Clostridium Sulfito-Redutor a 46°C.

Na enumeracgao de coliformes a 45°C utilizou-se caldo Lauril Sulfato de Sdodio
(LST) com tudos de Durham invertidos, e apés 48h de incubagao, os tubos positivos
foram repicados para caldo Escherichia coli (EC). Para analise de Estafilococos
coagulase positiva foi usado agar Baird-Parker (ABP) e, as coldnias tipicas foram
confirmadas através de capacidade de coagulagdo de plasma de coelho. Para
presenca de Salmonella spp utilizou-se, no enriquecimento, caldos Tetrationato (TT)
e Rappaport-Vassiliadis (RV), para o isolamento os agares HE e XLD, e nos testes
bioquimicos agar Ferro Trés Agucares (TSl), agar Lisina Ferro (LIA) e agar Uréia.
Para confirmacéao, utilizou-se soro Polivalente Somatico e Polivalente Flagelar. Na
analise de Clostridium Sulfito Redutor a 46°C, utilizou-se o agar Triptose Sulfito
Cicloserina (TSC) (APHA, 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de presunto e
apresuntado, comercializadas em Pelotas, RS, encontram-se na Tab. 1.

Tabela 1- Analise microbioldgica de presunto e apresuntado comercializados em Pelotas,

RS.
Amostra Amostras em Amostras em
acordo com a desacordo com a
legislagéo* (%) legislacéo* (%)
Presunto 92,4 7,6
Apresuntado 96,8 3,2

*RDC n° 12 (BRASIL, 2001)

Observa-se que 7,6% (1) das amostras de presunto e 3,2% (1) das amostras
de apresuntado apresentavam-se improprias para consumo. A amostra de presunto
que estava impropria para consumo, apresentou enumeracao de coliformes a 45°C
de 1,1x10°NMP.g™", que é superior a permitida pela legislagao vigente; a qual
estabelece 10® NMP.g"' como parametro maximo nesse tipo de alimento. Ja no
apresuntado, havia presenca de Salmonella spp., sendo que a legislagao vigente
preconiza auséncia desse micro-organismo em 25g de produto.

A presenca de coliformes a 45°C acima do indice maximo permitido pela
legislacdo, além de evidenciar a ineficiéncia ou auséncia de controle higiénico-
sanitario da matéria-prima, do processo de fabricacdo do alimento e/ou de
recontaminacdo do produto final, indica também, a possibilidade de veiculagdo de
patdgenos entéricos, responsaveis por surtos de doencgas transmitidas por alimentos
(FILHO; FILHO, 2002).

Entretanto, o numero de amostras em desacordo, referente a enumeracao de
coliformes a 45°C, pode ser considerado pequeno quando comparado com 0s
resultados encontrados por Menezes, Coelho e Costa (2010), que encontraram
23,3% de amostras em desacordo, em um total de 30 amostras de presunto
coletadas em 26 estabelecimentos comerciais na cidade de Sao Luis (MA).

Com relagdo as amostras de apresuntado, verificou-se que uma (3,2%)
estava contaminada com Salmonella spp. Mottin (2008) analisou 100 amostras de
apresuntado comercializadas em Porto Alegre, RS, e ndo encontrou Salmonella spp.
Ressalta-se que a presenga desse patdogeno € relevante, tendo em vista que
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Salmonella spp. € uma das principais bactérias causadoras de surtos de infeccoes
alimentares em diversos paises (LACONHA et al., 2000; LOPALCO et al.,2000),
além do alimento avaliado ser pronto para o consumo, o que aumenta o risco da
infeccéo alimentar.

4 CONCLUSAO

Apesar da maior parte dos produtos avaliados (presuntos e apresuntados)
apresentarem-se proprios para o consumo, a desconformidade observada em 7,6%
das amostras de presunto e em 3,2% das amostras de apresuntado € preocupante,
haja vista que esses produtos sdo prontos para o consumo.
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