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RESUMO

Com o objetivo de avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de salames coloniais, amostras de
dois produtores foram coletadas e sua qualidade microbiologica foi investigada. Para isso, as
analises foram realizadas em dois lotes de cada produtor, num total de quatro amostras adquiridas
em feira livre e minimercado nas condi¢cbes de comercializacdo. Para verificar a qualidade
microbiol6gica das amostras, foram feitas a contagem de Staphylococcus coagulase positiva e a
determinacdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes. Das
amostras avaliadas todas estavam de acordo com a legislagdo vigente e, por conseguinte,
apropriadas ao consumo. Os resultados mostraram que os salames coloniais analisados ndo
apresentaram riscos ao consumidor e estavam em condigdes higiénico-sanitérias satisfatorias.
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1 INTRODUCAO

O salame colonia é um produto muito difundido no mercado, principalmente em feiras de
agricultores (feiras livres), em armazéns e mercados da regido Noroeste do estado do Rio Grande
do Sul. Este produto € definido como produto carneo obtido de carne suina ou suina e bovina,
adicionado de toucinho, ingredientes e condimentos, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

Os salames merecem especial atencdo, pois sdo fabricados com carnes cruas que nao
passam por cocgcdo ao longo do processamento nem previamente ao consumo. Desta forma, os
salames coloniais, se consumidos antes de dessecados, sdo excelentes meios de desenvolvimento
e multiplicacdo de microrganismos. Esses produtos carneos estdo, freqientemente, associados a
algum tipo de enfermidade transmitida por alimentos. A contaminagdo desse produto pode ser de
diversas maneiras, incluindo desde a utilizacdo de matérias-primas ja contaminadas até a
manipulagdo inadequada antecedente ao consumo. Em vista disto, a avaliacdo microbioldgica se
faz necessaria.

Considerando 0 exposto, o presente trabalho objetivou avaliar as condi¢Oes
microbiologicas de salames coloniais de dois produtores. Para verificar a qualidade



microbiologica das amostras, foi feita a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, que
pode introduzir toxinas, caso estejam acima do limite, e determinacdo do nimero mais provavel
(NMP) de coliformes totais e termotolerantes, que indicam condi¢fes higiénico-sanitarias na
mani pul ago.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

As andlises foram realizadas a partir de dois lotes de cada produtor, num total de quatro
amostras de salames coloniais, adquiridas em feira livre da cidade de Santa Rosa - RS, amostra
A, e mini-mercado da cidade de Sdo Luiz Gonzaga - RS, amostra B, nas condicdes de
comerciaizacdo. As amostras foram transportadas até o laboratorio em condi¢des adequadas a
fim de evitar possiveis contaminacdes e submetidas a andlise.

Seguiu-se a metodologia da instrugdo normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e confrontaram-se os resultados com a
resolucdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001/MS, que determina os padrées microbiol égicos
para alimentos.

Para o preparo das amostras, primeiramente, realizou-se a assepsia do envoltério do
salame utilizando-se papel-toalha embebido em dcool iodado, com o auxilio de um bisturi estéril,
cortou-se o0 envoltdrio. Utilizando uma pinca esterilizada, pesaram-se assepticamente 25 g de
cada amostra, as quais foram homogeneizadas com 225 mL de &gua peptonada 0,1% estéril
(diluicdo 10™%). A partir desta, efetuaram-se as demais diluicdes até 10,

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, semearam-se sobre a superficie do
dgar Baird Parker aliquotas de 0,1 mL das diluicdes 102 e 10“, com o auxilio de aca de
Drigalski. Incubaram-se as placas invertidas 36 + 1 °C por 48 horas.

Para a determinagcdo do nimero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes, o
numero de células vidveis presentes foi obtido por meio de trés dilui¢bes decimais sucessivas (10
1102 e 10?) e transferéncia de aliquotas de 1 mL de cada diluicdo em séries de trés tubos
contendo caldo lauril sulfato de sddio e incubagdo a 36 = 1 °C por 48 horas, para a prova
presuntiva

Para prova confirmativa de coliformes totais, repicou-se (uma al¢ada) cada tubo positivo
obtido na prova presuntiva para tubo contendo caldo verde brilhante bile 2% lactose, seguido de
incubacdo a 36 + 1 °C por 48 horas. E para confirmacdo de coliformes termotol erantes, repicou-
se cada tubo positivo obtido na prova presuntiva para tubo contendo caldo EC, seguido de
incubacdo a45 + 0,2 °C por 48 horas em banho-maria.

2.2 Resultados e discussao

Os resultados da andlise microbioldgica dos salames coloniais para as contagens de
coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva estdo apresentados na
Tabela 1. Quanto a presenca desses microrganismos em salames, a Divisdo Nacional de
Vigilancia Sanitéaria, 6rgéo do Ministério da Sallde, estabelece como padrdes microbiol égicos o
méximo de 5x10° UFC/g para estafilococos coagulase positiva e maximo de 1x10° UFC/g para
coliformes a 45°C (BRASIL, 2001). Das quatro amostras analisadas, nenhuma apresentou indice
de contaminacdo por Staphylococcus coagulase positiva. A legislacdo atenta apenas para 0s



estafilococos coagul ase positiva (que ndo foram encontrados), mas foi muito elevada a contagem

de coagul ase negativa.

Tabela 1 - Qualidade microbiol 6gica das amostras de salames coloniais

Amostras Staphylococcus Coliformes Coliformes
coagulase positiva totais termotol erantes
(UFC/g) (NMP/g) (NMP/g)

Al <10 <3,0 <3,0

Bl <10 1100 150

A2 <10 <3,0 <3,0

B2 <10 210 9,2
*Tolerancia paraaamostra 5x10° —-- 1x10°

* Resolugdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001/MS

Apesar de nos salames coloniais ndo serem adicionadas culturas starter e afermentacéo se
dar por microrganismos naturamente presentes na matéia-prima e provenientes de
contaminagfes, nd houve o desenvolvimento de patdgenos, particularmente Staphylococcus
coagulase positiva. Assim, ndo havera possibilidade de formacdo de toxinas nos salames e
consequientemente de um processo patol 6gico.

A contagem de coliformes termotolerantes revelou-se conforme o permitido pela
legislagdo nas quatro amostras de salame colonial. No referente a coliformes totais, as amostras
mostraram-se pouco contaminadas. |ndependentemente da existéncia de padrdes para este tipo de
produto quanto a este grupo de microrganismos na legislacdo vigente (BRASIL, 2001), as
andlises foram realizadas para que se tivesse uma idéia da carga microbiana inicial e das
condigbes higiénicas deste produto (matérias-primas, manipulacdo e ambiente), conforme
destacam Lobo et al. (2001).

A partir dos resultados, podemos inferir que todas as amostras de salames coloniais
analisadas encontravam-se em um bom estado higiénico-sanitério, o que pode ser justificado pela
manipulacdo higiénica e segura das matérias-primas utilizadas na elaboracdo do produto, correta
assepsia dos utensilios e equipamentos utilizados no beneficiamento e manipulacdo segura
durante o processamento.

Em estudo realizado por Lobo et a. (2001) com salames coloniais na cidade de Santa
Maria (RS), das sessenta amostras analisadas, 65% apresentaram nimero de S. aureus maior ou
igual a 10° UFC/g. Com relacdo a coliformes termotolerantes, 21 amostras (35%) apresentaram
contagem acima dos padrdes estabelecidos pela legislacéo federal vigente (BRASIL, 1998). No
referente a coliformes totais, a maioria das amostras mostrou-se bastante contaminada. Em 2003,
um estudo realizado no Rio Grande do Sul, com 13 amostras de salames coloniais, revelou a
presenca de coliformes termotolerantes em mais de 50% das amostras e também uma amostra
com contagem de S. aureus da ordem de 10° (RITTER et al., 2003). Fiorentini; Terra (1995)
realizaram aidentificacdo de S. aureus em salames do tipo artesanal consumidos no municipio de
Trés de Maio - RS e verificaram que apenas 10% das amostras estavam em condicdes adequadas
ao consumo.

Como os principais pontos criticos na producdo de salame sdo os manipuladores e a
matéria-prima, possivelmente os produtores dos salames analisados tiveram maior atencdo no
controle destes pontos e assim obtiveram um produto de boa qualidade. O manipulador € o
primeiro ponto critico de controle, pois por meio dele acontece o aporte de bactérias para o
produto, no caso deste ser portador de alguma patologia, ou ndo tiver habitos adequados de



higiene. Por tratar-se de um alimento que ndo ira sofrer tratamento térmico prévio ao consumo, €
fundamental que a matéria-prima esteja t&o livre quanto possivel de contaminacdo (RITTER et
al., 2003).

Provavelmente os produtores dos salames estudados possuem informacgdes técnicas a
respeito da producdo higiénico-sanitaria de alimentos e conhecem as rotinas minimas de higiene
pessoal para a producdo. Porém, devemos ressaltar que somente foram realizadas andlise de dois
lotes de cada produtor, sendo assim, ndo se pode garantir que os lotes subsequentes terdo a
mesma qualidade. Outra consideracéo é o fato de ter sido realizada a determinacéo de apenas dois
microrganismos, sendo que uma mesma amostra poderia estar contaminada com mais de uma
espécie microbiana, como Salmonella, paraa qual alegislacéo também estabel ece padrdes.

3 CONCLUSAO

Os resultados obtidos durante o presente estudo evidenciaram baixa contaminacéo
microbiana nos salames coloniais analisados. Todas as amostras estavam de acordo com a
legislagdo vigente para contagem de S. coagulase positiva e coliformes termotolerantes, e, por
conseguinte apropriadas ao consumo. A auséncia de patdgenos, particularmente de S. coagulase
positiva, revela que os produtos sdo manuseados em condicdes adequadas de higiene, o que é
importante, pois 0s mesmos sd0 consumidos in natura, sem nenhum tratamento térmico, o que
poderia ocasionar toxiinfecces alimentares. Com relacéo a Coliformes, os resultados sugerem
que a matéria-prima empregada na fabricacdo dos salames é de boa qualidade, a manipulacéo é
feita com os devidos cuidados de higiene e o ambiente também apresenta boa higienizagao.
Embora os resultados tenham sido satisfatérios, cabe salientar que inimeros estudos evidenciam
elevado grau de contaminagdo neste tipo de produto, 0 que nos leva a considerar de suma
importancia o rigido controle dos pontos criticos na producdo dos salames coloniais visando a
melhoria da qualidade.
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