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RESUMO - O presunto cozido fatiado € um alimento muitosecmnido no Brasil, utilizado em diversas
preparagdes e, em funcdo de suas caracteriscadpsor corretamente manipulado e armazenade, gafder
contaminagdo por microrganismos, tornando-se imrqgara o consumo. Quando fatiado nos estabeletise
como supermercados e vendido a granel, o proddita em contato com o ambiente e manipuladores aetes
ser vendido, aumentando o risco de ser contamir@desente estudo teve o objetivo de avaliar #idae
microbiolégica de presunto fatiado vendido a graleekbstabelecimentos comerciais de grande e pequete

da cidade de Passo Fundo/RS. As amostras apresantaédias de contaminacdo entre 3,16 e 4,93 logdJFC
para aer6bios mesofilos, entre 1,06 e 4,98 log gip@rta psicrofilos e entre 1,05 e 2,74 para colifes totais,
sendo que um dos estabelecimentos obteve maiot dévecontaminacdo para todas as andlises. Houve
confirmacdo de coliformes termotolerantes apenasiera das amostras de um estabelecimento, de 314 lo
UFC/g. Observou-se que o tamanho dos estabele@medb € um fator que influencia significativamemde
contaminacdo deste produto alimenticio. Concluigpse é necessario maior controle higiénico-sanitpar
parte dos estabelecimentos comercializadores driqte cozido fatiado a granel, tanto de grande tqude
pequeno porte. Sugere-se a criacdo de leis mursiadetivas e rigor na fiscalizacdo, impedindo adeade
produtos fatiados a granel, sendo permitida apaicasnercializacao destes lacrados a vacuo.

Palavras-chave contaminagéo, controle higiénico-sanitario, sagga alimentar.
1 INTRODUCAO

O presunto cozido é um alimento industrializad@aselde carne de pernil de suino curada em salmoura,
que primeiramente passa por um processo de co@gaoppsteriormente ser armazenado sob refriger&cao.
muito consumido no Rio Grande do Sul, assim comooatras partes do Brasil, sendo utilizado em dagrs
preparacdes como sanduiches, tortas, salgadosgsmasaladas.

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 20, de 3jultde de 2000 do Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, o presunto é um alimento carneo atanatividade de agua, em torno de 0,91 a 0,9%, wn

minimo de proteina bruta de 14% e pH entre 5,9 e/iravés destas caracteristicas, pode ser coadioleim
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produto bastante suscetivel a contaminagdo micrabf&Al et al., 2011) e, por isso, necessita decdie
maxima no seu manuseio e armazenamento.

Apesar de ser um produto cozido e mantido sobgemficdo, € utilizado com frequéncia em
preparacdes que ndo sofrerdo coccao posteriora Basha, sdo necessarios alguns cuidados ao manigul
acondicionar este alimento para que o0 mesmo naocsejtaminado por microrganismos e se torne imprépr
para o consumo.

O presunto é vendido em estabelecimentos comemai® supermercados, minimercados, padarias e
mercearias. Pode ser encontrado na forma de pegajrfatiado de fabrica com embalagem lacradacae ou
fatiado vendido a granel. Nas duas primeiras optg@diss 0s processos sao realizados na propriaéabrise a
empresa seguir as Boas Praticas de Fabricacédo ,(BPFjscos de contaminacdo sdo baixos. Porémdquan
vendido fatiado a granel, o presunto é retiradsudaembalagem original e fatiado no estabeleciméntmdo
exposto e suscetivel a varios perigos de contadinag entrar em contato com o ar, com 0s maniprdado
maquindarios e utensilios, pragas ou até atravé®deminacdo cruzada, podendo ser, desta formajsem
para a salde do consumidor.

A venda de produtos a granel é uma préatica muiigada nos estabelecimentos comerciais brasileiros
e, por mais que haja informag8es comprovadas selieperigos, € possivel observar que muitos aiidaao
a devida atencdo aos cuidados necessérios par&stanpratica. Desta forma, estes estabelecimeetesd
seqguir certas normas que especificam o0s cuidadgpénitos sanitarios necessarios para garantir gtes e
alimentos cheguem a mesa do consumidor com seguralégn de obedecer a leis estaduais e/ou mursdieali
venda de produtos fatiados, quando existente.

Outro fator que merece atencado é a possibilidadeadee com a alteracdo das datas de fabricacdo e
validade do produto, uma vez que este é retiradmda@mbalagem original, fatiado e embalado noveemen

Alguns municipios brasileiros, como por exemployBénau/SC e Campina Grande/PB, ja estdo se
mostrando preocupados com isto, através da cridgdms que proibem a venda de fatiados a granekigindo
qgue o fatiamento seja realizado na presenca dounvdsr. Porém, ainda sédo a minoria em relagdo aos
numerosos municipios brasileiros existentes, alénmmditas destas leis serem insuficientes para tam@an
seguranca dos consumidores. Até 2012 nao havidegisdacdo especifica sobre a venda de alimentiasltes
a granel em Passo Fundo/RS.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidaderabioldgica de presunto fatiado vendido a graleel

estabelecimentos comerciais de grande e pequetedsocidade de Passo Fundo/RS.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

Para realizar a avaliacdo microbioldgica, prime&ata foi coletada uma amostra de presunto cozido
fatiado lacrado a vacuo de fabrica, no comércialle¢ posteriormente, foram coletadas em trés opiolddes

diferentes amostras de presunto cozido fatiado igend granel de quatro estabelecimentos comerdais
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municipio de Passo Fundo/RS, conforme mostra ald@abeA amostra de presunto lacrado a vacuo tinha
validade de 2 meses com embalagem fechada e 8affaembalagem aberta sob refrigeragdo. J4 as anogr
presunto a granel, tinham validade de 4 dias & plardia da compra sob refrigeracéo.

Os estabelecimentos escolhidos (A, B, C e D) foquatro supermercados de diferentes regides do
municipio, sendo dois de grande porte (A e B) s deipequeno porte (C e D). Os tamanhos foramide$ime
acordo com o faturamento anual dos estabelecimesgaso pequeno porte igual ou inferior a R$ 2@MO0
e superior a R$ 240.000,00 (de acordo com a Leiplementar n°® 123, de 14 de dezembro de 2006) elgran
porte igual ou inferior a R$ 50.000.000 e supei@0.000.000,00 (de acordo com a Medida Provis8ra190-

34, de 23 de agosto de 2001).

2.2 Determinacdes microbioldgicas

Os métodos analiticos utilizados para determinar nosrorganismos aerdbios mesofilos e os
microrganismos coliformes totais e termotolerafiteam de acordo com a Instrugdo Normativa n° 626Glde
agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Peleu@ Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003). Para os
microrganismos psicrofilos a metodologia utilizafta de acordo com o Manual de métodos de analise
microbiolégica de alimentos de Silva, Junqueiraleea (2001). As determinagBes dos microrganisifoosm

realizadas em tréplicas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacéo aos resultados obtidos das analisestotdgicas da amostra de presunto fatiado laceado
vacuo observou-se que nesta amostra os niveis tantinacao foram baixos (<100 UFC/g) para todos os
microrganismos analisados, sugerindo que na ifdls#ip seguidas as normas necessarias, Como poplexe
Instrucdo Normativa n° 20 do Ministério da Agricuét e do Abastecimento (BRASIL, 2000) e a RDC ® @%
Anvisa (BRASIL, 2002).

Estudos como o de Aradjo et al. (2002), citadorarmente, e o de Chesca et al. (2011), encontraram
resultados semelhantes a este. Araljo et al. (2802nalisarem amostras de presunto e blanquetme p
observaram que as pecas inteiras lacradas de d&abstavam em boas condi¢cdes enquanto as amostas do
produtos fatiados a granel apresentaram contanuringdequada. Chesca et al. (2011), que avaliananstaas
de salsichas comercializadas a granel e embaladé&sua, encontraram a presencaEdeoli enteropatogénica
classica em algumas das amostras a granel, enqodaas amostras comercializadas a vacuo encamtise
em perfeitas condicfes de consumo.

Os resultados das analises das amostras estaseripidos na Tabela 1. Sabe-se que a legislacédo
brasileira vigente (BRASIL, 2001) ndo estabelecerfaes para microrganismos mesofilos, psicrofilos e
coliformes totais, porém, segundo Franco e Land(@04), contagens elevadas desses microrganismos e
alimentos pereciveis sdo um indicativo de condigdadequadas de temperatura durante o armazengnoento

gue possibilita a multiplicacdo de microrganismatogénicos e/ou deteriorantes.
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Contaminacdo Contaminagdo Contaminacao Contaminacgéo
Amostra Local Tamanho  (mesofilos) (psicrdfilos)  (coliformes totais) (coliformes fecais)
(UFCl/g) (UFCl/g) (UFCl/g) (UFCl/g)
1 A G 3,16 £ 0,22 3,43+2,03 1,65+1,83 <l0*
2 B G 3,23+0,49 2,73+1,74 1,22 +1,89 <10
3 C P 4,93 +£0,29 4,98 + 2,82 2,74+1555 <10
4 D P 3,47 +0,42 1,06 +1,45 1,05+1,65 <10

A, B, C, D: Locais de coleta das amostras; G: gegratte; P: pequeno porte
* Uma das amostras apresentou contaminacao ddagy 14FC/g

Estes dados indicam falhas no sistema de higigfiizem setores de fatiamento e fracionamento de
alimentos, principalmente em funcéo da dificulddeese higienizar as fatiadoras, o que coloca endd(w
confiabilidade deste processo em estabelecimentas enercados e supermercados.

Em relacdo aos coliformes termotolerantes houvdirooacdo de contaminacdo apenas em uma das
amostras proveniente do estabelecimento A de 83d4JFG/g, acima do limite toleravel de 103 UFC/dd8
UFC/g) exigido pela RDC n°® 12 da Anvisa (BRASIL,02) indicando condi¢cbes higiénico-sanitarias
insatisfatorias. Sabe-se que em alimentos processagresenca deste grupo pode indicar recontafiu nais-
processo ou processamento inadequado e proliferagémbiana, sendo 0s equipamentos sujos ou a
manipulacdo sem cuidados de higiene as causas fregigentes (FRANCO; LANDGRAF, 2004). Estes
microrganismos também estéo associados a presermards microrganismos patogénicos, sendo sewgans
um risco para a saude do consumidor.

Levando-se em consideracao as repeticbes dasragerst em diferentes dias observou-se que nas
analises realizadas ndo houve diferenca signif@atp fator tempo, demonstrando, com isso, quehoawe
alteragcdo das amostras por fatores externos enumentias analises nas suas trés repeticbes. Tanuziayse
supor que a contaminagao por microrganismos aey@hasofilos, psicrofilos e coliformes totais € urljplema
constante nos quatro estabelecimentos avaliadus| &stes microrganismos estiveram presentes egisni
semelhantemente elevados em todas as repeticoes.

Também verificou-se no presente estudo que o alst@imento ser de grande ou pequeno porte ndo é
um fator que influencia na contaminacdo de alimerdomo o presunto fatiado e vendido a granel. Os
estabelecimentos de grande porte aparentam teriwgh arganizacional maior, com métodos de higiene e
sanitizacdo padronizados, por terem melhor esautumaior nimero de funcionarios. Porém, através do
resultados encontrados, percebe-se que, assim @stabelecimentos de pequeno porte, estes também
apresentam falhas no controle higiénico-sanitagionitindo a contaminagdo dos alimentos que s&adfasi no
local e vendidos a granel. Serio et al. (2009), auediaram a contaminacdo em presuntos fatiadogud&o
redes de supermercados, encontraram resultadamqgfienam estes fato, pois concluiram que haviagdes

higiénico-sanitarias inadequadas no processamemtmsporte ou distribuicdo dos presuntos destes
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estabelecimentos, além de concluir que a etapaatlamento pode ser considerada um ponto critico
determinante para o crescimento de microrganisratgpnicos e deteriorantes no presunto.

Conforme descrito anteriormente, alguns municipiasileiros criaram leis em relacdo a permissao ou
ndo da venda de frios fatiados a granel, como supte cozido. Observando os resultados encontraekie e
em outros estudos, fica claro que a completa coeréma criacdo das mesmas, além de serem de extrema
importéncia. Em contrapartida, a maioria dos mpinsi ainda ndo da a devida atencdo ao assuntop send
permitida a venda deste produto em larga escala &mn estabelecimentos de grande porte quantogieepe

porte.

4 CONCLUSAO

As amostras de presunto cozido fatiado vendidoramel analisadas neste estudo apresentaram
contaminagcdo positiva para 0s microrganismos aesObnesdfilos, psicrofilos e coliformes totais e
contaminacdo positiva em uma das amostras do éstabento A para coliformes termotolerantes, entuan
amostra de presunto cozido fatiado lacrado a vaapeesentou contaminagdo negativa para estes
microrganismos.

E de extrema importancia se ter um controle higiéeanitario rigoroso nas etapas de fatiamento,
manipulacdo e armazenamento deste produto alimemids estabelecimentos que o comercializam, S5 e
de grande ou de pequeno porte. A0 mesmo temporesagea criagdo de leis, além das existentes eamslg
municipios, que impegam a comercializacdo de aliosefatiados a granel, permitindo a venda desteadas a
vacuo, com constante fiscalizacdo por agentesliiad@res, por ser um processo que contem etapas qu

frequentemente apresentam falhas, acarretandoegnizms e também riscos a sadde do consumidor.
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