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Resumo:

O presunto caracteriza-se por ser um alimento bastante consumido e apreciado pela população mundial, 
tendo em vista a qualidade de suas características organolépticas, dentre as quais se podem citar seu 
sabor e aroma característicos. Produtos dessa natureza são geralmente seguros, porém, a contaminação 
com patógenos durante o manuseio pós-processamento pode causar surtos de doenças transmitidas por 
alimentos. As bactérias contidas em alimentos, além de diminuir a vida útil de prateleira, podem 
acarretar em problemas sérios de saúde aos consumidores finais. Diante disso, o objetivo deste trabalho 
foi avaliar a qualidade microbiológica de embutidos fatiados e comercializados na cidade de Dom 
Pedrito - RS. Para analise as amostras foram assepticamente homogeneizadas, pesadas e diluídas em 
água peptonada e transferidas para diluições seriadas -1, -2 e -3 em triplicada para caldo Lauryl Tryptose 
Broth incubadas por 24 horas a 36,5°C, para análise de coliformes totais. Os tubos positivos eram 
transferidos para caldo Brilliant Green Bile Broth 2% e para o caldo EC Medium, ambos em diluições -
1, -2 e -3, o primeiro incubado em estufa (36,5°C) e o segundo em banho Maria (44°C), por até 48 horas 
para confirmação dos resultados. As amostras positivas no teste presuntivos para Escheriachia coli, em 
caldo EC, foram inoculados em placas Eosin-methylene Blue Agar, meio seletivo para este 
microrganismo, incubados em estufa por 24h e quando confirmado o crescimento, as amostras positivas 
foram armazenadas para análises futuras.Para a análise e contagem de bactérias aeróbicas mesófilas 
(UFC/g) em Ágar Padrão de Contagem as amostras em diluições seriadas de água peptonada foram 
inoculadas e incubadas a 36,5°C por 48h; a contagem de bolores e leveduras (UFC/g) foi realizada em 
meio Ágar Dextrose Batata (PDA), a partir das mesmas diluições usadas para a determinação anterior, as 
mesmas foram incubadas a 23°C e a contagem realizada após 72h. As amostras apresentaram qualidade 
microbiológica satisfatória na quantificação de coliformes totais e termotolerantes, no entanto foi 
detectada a presença do microrganismo E. coli em duas amostras evidenciando contaminação na 
manipulação do produto e um indício de inadequadas condições higiênico-sanitárias durante o 
processamento. Embora a legislação não defina valores mínimos de contagem de bactérias mesófilas 
aeróbias e bolores e leveduras a presença em valores acentuados também é um indicativo de inadequada 



higiênica das amostras.
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ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS REALIZADAS EM EMBUTIDOS 
COMERCIALIZADOS EM DOM PEDRITO, RS 

 
  

 
1 INTRODUÇÃO 
 

O presunto caracteriza-se por ser um alimento bastante consumido e apreciado pela 
população mundial, tendo em vista a qualidade de suas características organolépticas, dentre 
as quais podemos citar seu sabor e aroma característico (COSTA et al., 2007).  

De acordo com a Normativa n° 20 estabelecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento ± BRASIL (2000) entende-se por presunto, o produto cárneo industrializado 
obtido dos cortes de membros posteriores de suínos e outras espécies de animais de açougue, 
desossados ou não e submetidos a um processo térmico adequado. A designação de 
apresuntado é dada a produtos elaborados com recortes de presunto ou paleta de suínos, 
transformados em massas, condimentados, enlatados ou não e também submetidos ao 
tratamento térmico (MOTTIN, 2008). No comércio, também são encontrados os ³UHWDOKRV�GH�
SUHVXQWR´� TXH� FRQVLVWH� QR� IUDFLRQDPHQWR� GR�SUHVXQWR� H� DSUHVXQWDGR�� VHQGR�XPD� DOWHUQDWLYD�

mais barata para consumo dessa matéria prima. 
Produtos dessa natureza são geralmente seguros, porém, a contaminação com patógenos 

durante o manuseio pós-processamento pode causar surtos de doenças transmitidas por 
alimentos (DTA) (MOTTIN, 2008). As bactérias contidas em alimentos, além de diminuir a 
vida útil de prateleira, podem acarretar em problemas sérios de saúde aos consumidores finais.    
Assim, a higiene correta dos alimentos é necessária para garantir a segurança e a sua 
salubridade em todos os estágios de sua elaboração até o produto final, minimizando a 
preocupação para a saúde pública (CORTEZ, 2003). 

 O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbiológica de embutidos 
fatiados e comercializados na cidade de Dom Pedrito ± RS. 
 
2 METODOLOGIA 
 

 No período de maio a julho de 2018 foram compradas 12 amostras de embutidos 
(presunto, apresuntado e retalhos de embutidos) fatiadas e embaladas pelos comerciantes e 
vendidas em estabelecimentos comerciais do município.  

Após a compra as amostras foram acondicionadas em caixas istotérmicas e conduzidas 
ao Laboratório de Microbiologia da Universidade Federal do Pampa. As amostras foram 
processadas no mesmo dia das coletas, no máximo quatros horas após a compra.   

Para analise as amostras foram assepticamente homogeneizadas, pesadas e diluídas em 
água peptonada e transferidas para diluições seriadas -1, -2 e -3 em triplicada para caldo 
Lauryl Tryptose Broth (Lauril) incubadas por 24 horas a 36,5°C, para análise de coliformes 
totais. Os tubos positivos (com presença de gás no tubo de Durhan e turvados) eram 
transferidos para caldo Brilliant Green Bile Broth 2% (Verde Brilhante) e para o caldo EC 
Medium (EC), ambos em diluições -1, -2 e -3, o primeiro incubado em estufa (36,5°C) e o 
segundo em banho Maria (44°C), por até 48 horas para confirmação dos resultados. As 
amostras positivas no teste presuntivos para Escheriachia coli, em caldo EC, foram 
inoculados em placas Eosin-methylene Blue Agar (EMB), meio seletivo para este 
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microrganismo, incubados em estufa por 24h e quando confirmado o crescimento, as amostras 
positivas foram armazenadas para análises futuras (SILVA et al., 2010).  

Para a análise e contagem de bactérias aeróbicas mesófilas (UFC/g) em Ágar Padrão de 
Contagem (PCA) as amostras em diluições seriadas de água peptonada foram inoculadas e 
incubadas a 36,5°C por 48h; a contagem de bolores e leveduras (UFC/g) foi realizada em 
meio Ágar Dextrose Batata (PDA), a partir das mesmas diluições usadas para a determinação 
anterior, as mesmas foram incubadas a 23°C e a contagem realizada após 72h (SILVA et al., 
2010).  
  
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
 

Tabela 1- Resultados das análises microbiológicas de embutidos coletadas e analisadas 
no laboratório de Microbiologia Unipampa/Dom Pedrito. 

 
Amostras Contagem 

mesófilos 
aeróbicos 
UFC/g 

Contagem 
leveduras e 
bolores 
UFC/g 

Coliformes 
totais 
NMP/g 

Coliformes 
termotolerantes 
NMP/g 

Presuntivo 
E. coli 

1 1,4x10³ 7,7 x 10²  < 3 < 3 Ausente 

2 9,4x10³ 2,3 x 104 75 < 3 Ausente 

3 1,4x10² 8,3 x 10²  < 3 < 3 Ausente 

4 1x104 6,1 x 10² < 3 < 3 Ausente 

5 1,6x105 < 108 < 3 < 3 Ausente 

6 < 108 < 108 < 3 < 3 Ausente 

7 RP < 108 < 108 210 3,6 Presente 

8 RP < 108 < 108 3,6 9,2 Presente 

9 RP 1.8 x 10³ 1,1 x 10³ < 3 < 3 Ausente 

10 7,6x104 < 108 21 15 Ausente 

11 7,8x10³ 5,2 x 104 < 3 < 3 Ausente 

12 < 108 < 108 < 3 < 3 

 

Ausente 

  

Coliformes a 35°C, bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras são 
microrganismos indicadores da qualidade sanitária dos alimentos a presença destes 
microrganismos pode indicar a ocorrência de patógenos ou a deterioração potencial do 
alimento (FRANCO e LANDGRAF, 2008). 
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Na tabela 1 estão apresentados os resultados obtidos nas análises microbiológicas das 
amostras de presuntos e embutidos fatiados. No presente trabalho foram encontrados valores 
variando entre 1,4x10² a 108 UFC/g para contagem de bactérias mesófilas aeróbicas e 7,7x10² 
a 108 UFC/g para a contagem de bolores e leveduras, demostrando que algumas amostras 
apresentaram elevados valores nas contagens destes microrganismos. Contudo segunda a 
legislação vigente (BRASIL, 2001) não há padrões de referência estabelecidos para estes 
indicadores. Entretanto Menoncin et al. (2005), avaliando amostras de presunto cozido com 
¿EUD� GH� WULJR�� FRQVLGHURX� DGHTXDGD� SDUD� R� FRQVXPR� DSHQDV� DPRVWUDV� TXH� DSUHVHQWDVVHP�

contagens máximas de bactérias 102 UFC/g. Segundo Franco e Landgraf (2008) a contagem 
elevada de mesófilos é indicativa que houve condições para esses patógenos se multiplicarem. 

Para a quantificação de coliformes a 45°C, também denominados termotolerantes, as 
análises apresentaram resultados satisfatórios conforme a legislação vigente (BRASIL 2001). 
No entanto, em duas amostras analisadas houve presença de E. coli, podendo indicar 
inadequada higiene pessoal dos manipuladores durante o fatiamento, má esterilização dos 
utensílios utilizados durante a manipulação e armazenamento do produto. De acordo com 
estes resultados, ao analisar resultados referentes à quantificação de coliformes 
termotolerantes, Souza, Silva & Sousa (2004) verificaram que os maiores índices foram 
encontrados na superfície de preparo e nas mãos dos manipuladores.  

Vale ressaltar a grande susceptibilidade dos presuntos durante o fracionamento, sendo 
o equipamento fatiador e o manipulador as principais fontes de contaminação. Além disso, a 
multiplicação de bactérias aeróbias pode ser favorecida após o fatiamento em virtude da maior 
superfície de contato com o oxigênio (SERIO et al., 2009). 

A presença de E. coli em duas amostras torna relevante a discussão sobre a qualidade 
microbiológica dos alimentos, visto que esta contaminação pode revelar ao consumidor 
contato anterior do produto, direta ou indiretamente, com conteúdo fecal, sendo que a bactéria 
pode estar presente no ambiente, tendo como origem o trato gastrintestinal (MOTTIN, 2008). 
 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Conclui-se que as amostras analisadas apresentaram qualidade microbiológica 
satisfatória na quantificação de coliformes totais e termotolerantes, no entanto foi detectada a 
presença do microrganismo E. coli em duas amostras evidenciando contaminação na 
manipulação do produto e um indício de inadequadas condições higiênico-sanitárias durante o 
processamento.   Embora a legislação não defina valores mínimos de contagem de bactérias 
mesófilas aeróbias e bolores e leveduras a presença em valores acentuados também é um 
indicativo de inadequada higiênica das amostras. 
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