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Resumo

O presunto é um produto carneo industrializado suino muito comercializado em estabelecimentos comerciais onde
os consumidores obtém esse produto ja fatiados e embalados ou até mesmo, é apenas pesado no momento da
compra. Como o embutido é muito perecivel pela sua composi¢ao e a0 mesmo tempo, nos estabelecimentos existe
a ineficiéncia de condi¢Ses higiénicas- sanitarias durante as atividades que envolvem a manipulacio do alimento, o
produto acaba sendo contaminado pelos principais microrganismos patogénicos do grupo de termotolerantes,
como por exemplo Escherichia coli e a Salmonela sp., sendo também microrganismos indicadores de contaminagio
proveniente de origem fecal, com isso, transforma o alimento em um transmissor de doenga alimentar (DTAs).
Sendo assim, com a finalidade de conhecer a qualidade desse alimento nos estabelecimentos que comercializam,
foi aplicado uma revisdo bibliografica sistematica utilizando trabalhos anteriormente realizados sobre esta tematica.
Com o auxilio da platatorma de busca de bibliografia académica, como Google Académico, PubMed, Scielo entre
outros, foram selecionados 10 artigos onde os autores aplicavam andlises microbiolégicas em amostras de
presuntos cozidos recolhidos em supermercados, englobando as regides sul, sudeste, norte e nordeste, para a
identificacio da presenga dos microrganismos indicadores de contaminagdo. Apds a aplicacio da revisdo
bibliografica, os resultados dos artigos de outros autores foram tratados e apresentados no trabalho. Apontando
que nas amostras continham a presen¢a dos microrganismos causadores de DTAs, mesmo os autores nio
identificando o tipo de microrganismo termotolerante presentes nas amostras coletadas, apontou que na maioria
dos estabelecimentos, ndo comercializam o alimento seguro, pois apresentavam valores acima dos padroes de
higiene estabelecidos na legislacio vigente, através da detecgdo de termotolerantes, Escherichia coli e Salmonella sp.
nas amostras analisadas de presuntos cozidos coletadas nos supermercados. Portanto, uma das formas de nio
comercializar o alimento inapropriado para o consumo, ¢ através de aplicagio de treinamentos e capacitacio sobre
amaneira correta dos procedimentos de limpeza e higienizagao para manipuladores e gestores que estao envolvidos
nas atividades da cadeia de manipula¢do do presunto cozido, visto que sdo esses os associados diretamente como
fonte de contaminagio.
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Abstract

Ham is an industrialized pig meat product widely marketed in commercial establishments, consumers get this
product already sliced and packaged or even, it is just heavy at the time of purchase. As the sausage is very
perishable by its composition and at the same time, in the establishments there is the inefficiency of hygienic-
sanitary conditions during the activities that involve the manipulation of food, the product ends up being
contaminated by the main pathogenic microorganisms of the thermotolerant group, E co/i. and Salmonella sp., being
E. coli, an indicator of contamination from fecal origin, thus transforms food into a food disease transmitter (TD).
Thus, in order to know the quality of this food in the establishments they sell, a literature review was applied. With
the help of the academic bibliography search platform, Google Scholar, 10 articles were selected where the authors
applied microbiological analyses in samples of cooked hams collected in supermarkets, encompassing the south,
southeast, north and northeast regions, to identify the presence of microorganisms that indicator contamination.
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After the application of the literature review, the results of the articles of other authors were treated and presented
in the study. Pointing out that the samples contained the presence of microorganisms causing DTAs, even the
authors did not identify the type of thermotolerant microorganism present in the collected samples, pointed out
that in most establishments, they did not commercialize safe food, because they presented values above the hygiene
standards established in the current legislation, through the detection of thermotolerant, Escherichia coli and
Salmonella sp. in the analyzed samples of cooked hams collected in supermarkets. Therefore, one of the ways not
to market the food inappropriate for consumption, is through the application of training and training on the correct
way of cleaning and hygiene procedures for handlers and managers who are involved in the activities of the chain
of handling of cooked ham, since these are the associated directly as a source of contamination.

Keywords: Contamination; DTAs; Safe food; Manipulators; Pathogenic microorganisms.

Resumen

El jamén es un producto industrializado de carne de porcino ampliamente comercializada en establecimientos
comerciales, los consumidores obtienen este producto ya cortado en rodajas y envasado o incluso, es sélo pesado
en el momento de la compra. Como el embutido es muy perecedero por su composicion y al mismo tiempo, en
los establecimientos existe la ineficiencia de las condiciones higiénico-sanitarias durante las actividades que
implican la manipulacién de los alimentos, el producto termina siendo contaminado por los principales
microorganismos patégenos del grupo termotoleraneo, E coli. y Salmonella sp., siendo E. coli, un indicador de
contaminacién por origen fecal, transforma asi los alimentos en un transmisor de enfermedades alimentarias (TD).
Asi, con el fin de conocer la calidad de este alimento en los establecimientos que venden, se aplicd una revisiéon de
la literatura. Con la ayuda de la plataforma académica de busqueda de bibliograffa, Google Scholar, se seleccionaron
10 articulos donde los autores aplicaron analisis microbiolégicos en muestras de jamones cocidos recogidos en
supermercados, que abarcan las regiones sur, sureste, norte y noreste, para identificar la presencia de
microorganismos que indicadoran la contaminacién. Después de la aplicacién de la revision de la literatura, los
resultados de los articulos de otros autores fueron tratados y presentados en el estudio. Sefialando que las muestras
contenfan la presencia de microorganismos que causaban DTA, incluso los autores no identificaron el tipo de
microorganismo termotoleante presente en las muestras recogidas, sefialaron que en la mayoria de los
establecimientos, no comercializaban alimentos seguros, ya que presentaban valores por encima de las normas de
higiene establecidas en la legislacién vigente, mediante la deteccién de termotolerantes, Escherichia coli y Salmonella
sp. en las muestras analizadas de jamones cocidos recogidos en supermercados. Por lo tanto, una de las formas de
no comercializar los alimentos inadecuados para el consumo, es mediante la aplicaciéon de capacitacién y
capacitacién sobre la forma correcta de procedimientos de limpieza e higiene para los manipuladores y gerentes
que participan en las actividades de la cadena de manipulacién del jamén cocido, ya que estos son los asociados
directamente como fuente de contaminacion.

Palabras clave: Contaminacién; DTA; Alimentos seguros; Manipuladores; Microorganismos patégenos.
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INTRODUCAO

O presunto cozido, apesar de ser um alimento antigo, se destaca pelo consumo entre os produtos
carneos industrializados. Atualmente, o produto suino participa das variadas refeicdes no cotidiano da
populagao, pois combina com variados pratos praticos (MELO FILHO et al., 2004; LIMA, 2005;
OLIVEIRA, 2010).

Conforme o regulamento técnico de identidade e qualidade do presunto cozido da INSTRUCAO
NORMATIVA N 20 de 2000, o presunto cozido consiste em um produto carneo que sofreu processo
de industrializacdo, originado exclusivamente de carne de pernil de suinos desossado e adicionado
ingredientes obrigatétrios como; sal, nitrito e ou/ nitrato de sédio e ou/ potissio em forma de salmoura
e o principal, a carne de pernil suino. Além dos ingredientes obrigatérios, o produto pode conter
ingredientes opcionais como; condimentos, aromas, agucares, especiarias e proteinas de origem animal
ou vegetal e por fim, submetido a um processo de cozimento adequado. Juntamente aos ingredientes da
formulagio do produto, para obter a identidade de presunto cozido, as caracteristicas nutricionais
também sdo padronizadas, com os teores de no minimo 14% de proteina, 5,35% no maximo de
umidades/proteinas e 2% no maximo de carboidratos (BRASIL, 2000).

Quando os presuntos sao adquiridos em supermercados, estes se apresentam fatiados em grandes
quantidades (SALVAGNI NETO, 2018). Tal pratica, se por um lado, agiliza o atendimento do cliente,
por outro expoe o produto a elevado risco de contaminagao, visto que nos mercados nao ha um controle
tao rigido das boas praticas sanitarias (WANDERLEY et al., 2016).

A pratica de prévio fatiamento, como acima descrita, pode levar a ocorréncia de doengas
transmitidas pelos alimentos, chamada de DTAs, causadas pela ingestao de alimentos contaminados pela
presenca de microrganismos que apresentam riscos a saude humana e animal, tais como os apresentados
por Melo et al. (2018): sindromes de anorexia; nduseas; vomitos e/ou diatreias acompanhadas de febre
ou nao; além de problemas extraintestinais.

Além disso, a contaminagao por alimentos pode se manifestar de variadas formas, como
infecgdes, que consiste na ingestio dos microrganismos patogénicos presente no alimento,
multiplicando-se e invadindo os tecidos; ha também a ingestio de toxinas produzidas por esses
microrganismos, tais como a toxina botulinica, levando o consumidor a desenvolver uma intoxicagao;
por dltimo, o consumo do alimento com a presenca de patdégeno que se multiplica e produz a toxina,
levando o consumidor ao problema de intoxi-infeccdo As caracteristicas das doencas causadas por
intoxicagao, toxi-infeccdo e infecgdo, irao depender do tipo de microrganismo, do alimento e do

consumidor que ingerir os alimentos contaminados (MICROBIOLOGIA..., 2012).
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Dessa forma, as doengas causadas por ingestio de alimentos sao de variadas causas, como
controle inadequado de temperatura, de resfriamento, estocagem e manipulagio, auséncia ou insuficiéncia
de higiene pessoal, contamina¢ao cruzada e limpeza inadequada de equipamentos (FORSYTHE, 2013).

Segundo Welker et al. (2010) a maioria dos casos de DTAs nio sio notificados, pois muitos dos
microrganismos patogénicos causam sintomas brandos, porém em alguns casos, o quadro clinico pode
se agravar ¢ levar até a morte.

Levando em consideragdao que os microrganismos E. co/i. e Salmonella sp. foram identificados como
causadores da DTAs no Brasil em alimentos derivados de carne bovina e suina (Faustino et al., 2007) e
a0 mesmo tempo, sio microrganismos indicadores de condi¢oes inadequadas de manipulagao (Carvalho,
2010), este trabalho analisou os resultados dos testes de identificagdao de E. co/i e Salmonella sp. aplicados
sobre amostras de presuntos cozidos provenientes de supermercados brasileiros de outros autores, com

o objetivo de conhecer o nivel de qualidade de alimentos oferecidos desses estabelecimentos.

1. REVISAO DE LITERATURA

1.1 Parametros de DTAs

Segundo a Organizagao Mundial de Sadde (OMS), DTA, sao doengas transmitidas por alimentos,
proveniente de natureza infecciosa ou toxicoldgica, causadas por ingestio de alimentos ou agua
contaminados por agentes bioldgicos, fisicos ou quimicos, no qual provocam riscos a saide humana
(BRASIL, 2010).

A doenca transmitida por alimento pode se agravar em surtos, onde consiste em duas ou mais
pessoas que apresentam sinais e sintomas semelhantes, no mesmo perfodo e mesma regido, apds o
consumo do mesmo alimento, proveniente do mesmo local. Nesse caso, para ser considerado surto, deve
haver evidéncia epidemiolégica ou clinica (MARCHI et al., 2011).

Os grupos mais vulneraveis da DTA, que podem desenvolverem complica¢des mais severas caso
nao identificados e tratados rapidamente, sao aquelas pessoas com sistema imunolégico mais sensiveis,
como idosos, criangas e gravidas (SCARCELI & PIATTI, 2002).

Devido a fragilidade de programas de controle ou com a auséncia de sistemas da vigilancia
sanitarias, os problemas por DTAs, ndo representam a real situacao. Em alguns paises o numero real das
doengas transmitidas por alimentos, a frequéncia representada é de 300 a 350 vezes maiores do que os
relatos oficiais (SILVA, 2009).

No Brasil, no periodo de 2000 a 2017, dos 12.503 casos de surtos de DTA notificados, apenas

2.593 foram confirmados laboratorialmente, representando cerca de 92%, de origem bacteriana. Além
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disso, de acordo com os dados do Sistema de Informacao de Agravos de Notificagio (SINAN), nesse
periodo, as regides que mais apresentaram casos de DTAs, foram as regides Sudeste e Sul, representando
porcentuais de 39,2% e 33,95, respectivamente, em sequéncia, a regiao Nordeste, representava 15%,9 dos
casos (BRASIL, 2018).

Visto que a DTA ¢é proveniente de alimentos contaminados, no qual podem ocorrer durante
qualquer etapa de processamento do produto alimenticio (FLORES & MELO, 2015). Segundo Brasil
(2016) os principais alimentos envolvidos em surtos de DTAs sdo os leites e derivados, carnes de aves,
bovinos ou suinos, cerais, hortaligas e pescados.

Brasil (2018) evidencia as informagoes citadas nesse trabalho, através do surto de DT'As ocorrido
no Brasil entre 2000 e 2017, onde os dois maiores agentes causadores de contaminagao alimentar foram
a Salmonella e a Escherichia coli (E. coli), localizando em padarias, supermercados e em restaurantes, 0 grupo

de estabelecimentos responsaveis que mais comercializaram os alimentos contaminados.

1.2 Contaminagdo do presunto cozido em supermercados

Segundo Salvagni Neto (2018) as doengas transmitidas pelos alimentos (DTAs) tém aumentado
consideravelmente, principalmente em alimentos de origem animal e seus derivados. Com isso, 0s
embutidos a base de carne fracionados, fatiados nos supermercados, vém ganhando mais aten¢ao dos
servicos de Satdde Publica, por apresentarem elevado grau de perecibilidade em sua composi¢ao, sendo
muitas vezes consumidos sem nenhum tratamento térmico, aumentando ainda mais os riscos a saude
caso estejam contaminados por bactérias patogénicas resultantes da auséncia de condi¢bes higiénica
sanitarias tanto dos estabelecimentos quanto dos manipuladores.

O presunto cozido é mais suscetivel a sobrevivéncia e a multiplicagio de microrganismos, dentre
deles os patogénicos, por sua composicao ser rica em agua e proteina, além de apresentar um pH
favoravel a proliferacao dos contaminantes (FAI et al.,, 2011).

Serio et al. (2009) refor¢cam que o processo de fatiar é crucial no controle da estabilidade
microbiana do presunto cozido, pois a maquina ¢ um ponto de contamina¢ao de microrganismo tanto
deteriorantes, quanto patogénicos, além de possivel formagao de biofilme em superficies de
equipamentos, que consiste em uma camada de microrganismos viaveis e nao viaveis, formada nas
superficies de equipamentos mal higienizados, e que por isso deixam residuos de alimentos que nutrem
0s agentes patogénicos.

Além disso, Bressan et al. (2007) acrescenta que no processo de fatiar, tanto na area de superficie
de contato quanto a manipulacdo, aumenta o risco de contamina¢ao por microrganismos patogenicos e

em paralelo, a vida util do produto diminui drasticamente. Além dos equipamentos, as embalagens,
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superficies e até mesmo os manipuladores merecem atengao, pois segundo Pires et al., (2005), os
estabelecimentos que aplicam o exercicio de fatiamento nao sio muito exigentes quanto a higiene dos
colaboradores no que se refere aos métodos e processos de limpeza e assepsia dos equipamentos e
ambientes onde se trabalha. Constantemente, por falta de orientagdo ou, até mesmo, por falta de
condig¢bes, os manipuladores nao aplicam a limpeza e assepsia correta sobre os utensilios, superficies,
equipamentos e até mesmo da higiene pessoal.

Sirtoli & Comarella (2018) acrescenta mais praticas negativas que aumentam a contaminagao, a
preparagao com antecedéncia e ou em quantidades excessivas e a exposi¢ao prolongada em temperaturas
inadequadas, influenciam a proliferacao dos microrganismos patogénicos.

Nos presuntos cozidos, por exemplo, a contaminagao por falta de condigdes higiénicas sanitarias
durante a manipulagdo e acondicionamento do alimento sao mais suscetiveis pelos microrganismos

causadores de infec¢oes como as bactérias E. coli., e a Salmonella sp. MICROBIOLOGIA..., 2012).

1.3 Contaminagio por manipuladores

Bering & Junqueira (2008) afirma que os manipuladores também sao os responsaveis por
assegurarem o alimento seguro para os consumidores através da aplicacio de higiene durante toda a
cadeia de processamento e fabrica¢do do produto, porém, os manipuladores sio considerados como as
principais vias de contamina¢ao dos alimentos.

Além da rotina de limpeza e higienizagdio dos utensilios, equipamentos e do local de
processamento, a higiene pessoal e capacitagao sao primordiais para aplicagao das atividades para obter
um alimento seguro, pois a contaminagdo ¢ proveniente de aplicacio de procedimentos incorretos
durante toda a cadeia de manipulagao do alimento (BAS et al., 2006; MELLO et al., 2010).

Variados fatores ligados aos manipuladores podem contribuir com a contaminacao de alimentos,
como bancadas, utensilios, maquinas e até as maos de manipuladores mal higienizadas, pois o alimento
entra em contato com essas superficies (PONATH et al., 2016).

Santos et al. (2020) atirma que o recurso utilizado para seguir os padroes de higiene e qualidade
dos alimentos durante toda a cadeia de manipulagao do alimento é a RDC n® 275 de 21 de outubro de
2002, onde encontra o Manual de Boas Praticas de Fabricagio (BPF). Nele dispdem parametros basicos
de qualidade, 20 mesmo tempo, descrevem os procedimentos de forma correta de higiene e manipulagao
dos alimentos em estabelecimentos (BRASIL, 2002).

Porém, Barbosa (2018) apresenta em seu trabalho que nimeros significativos de manipuladores
tém conhecimentos insuficientes de boas praticas. Ao mesmo tempo, aqueles que tém algum
conhecimento, nao asseguram a aplicacio das boas praticas adequadas durante atividades de

processamento do alimento, o que pode ocasionar na disseminagao de DTAs.
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Medeiros et al. (2017) comprova através de aplicagdo de uma pesquisa e analise microbiolégica.
Ap6s a aplicacdo de questionarios com perguntas sobre higiene pessoal e a0 mesmo tempo, aplicagao de
analises microbiolégicas em amostras coletadas de maos e EPIs, como avental e luvas, obteve
discordancia, conforme Babosa (2018) afirma. Nos questionarios aplicados, todos os manipuladores
demostraram conhecimentos sobre boas praticas de manipulagdo, porém, nas analises microbioldgicas,
foram identificados presenca de patdgenos fora dos niveis propostas pela legislacio, ou seja, os
manipuladores mesmo obtendo o conhecimento sobre a importancia de Boas Praticas de Fabricagao, ha
a possibilidade de nao as aplicar nas atividades.

Tartler & Fortuna (2012) demonstram a insuficiéncia de aplica¢ao de higiene dos manipuladores,
através de amostras analisadas de maos e luvas de manipuladores apresentarem porcentagens significantes
de presencgas de bactérias do grupo de coliformes e termotolerantes.

Ponath et al. (2016) também realizou analises semelhantes as autoras anteriores, em analises de
maos de manipuladores em estabelecimentos comerciais, obtendo também resultados que estdo fora dos
limites maximos permitidos de presengas de microrganismos patogeénicos.

Além das maos, em Miranda et al. (2002), através de analises de panos de pratos utilizados durante
as atividades de manipulagdao em estabelecimentos, resultou em 70% das amostras obtidas dos panos de
pratos contaminados com microrganismos e fora de padrao de higiene permitido. Nesse caso, os
estabelecimentos utilizavam esses panos para limpeza de mesas e utensilios.

Outros fatores importantes, citados por Alves et al. (2012) comprovam que os manipuladores
nao seguiam nenhum tipo de higiene no ambiente do trabalho, como em analises realizadas em 87
manipuladores em estabelecimentos alimenticios, 88% deles beliscavam ou faziam refeicio no ambiente
de processamentos do produto alimenticio e 81% utilizavam algum tipo de adornos, barbas ou costeletas.

Nessas condi¢coes, a orientagdo e o treinamento de boas praticas de higienizagdo dos
manipuladores se tornam essencial para que a condi¢des higiénicas sanitarias aumentem nos
estabelecimentos (MARMENTINI et al., 2010).

Para Miranda et al. (2002) se nao houver uma compreensao e conscientizagao dos manipuladores,
os riscos de contaminacOes e danos a saide aos consumidores em estabelecimentos que comercializam
produtos alimenticios, serao cada vez maiores.

Boaventura et al. (2017) vai além, sugere que haja supervisio periddica e adequada durante todo
o processo ¢ manipulagao, para garantir as condi¢des higiénicas sanitirias e assim, obter um produto
adequado para o consumo.

Ashibe et al. (2008) demostram que apds aplicagao de treinamento sobre manipuladores de
alimentos através de palestra educativa e dinamica, obteve resultados positivos, o grau de conhecimento

sobre cuidados gerais e higieniza¢do corretas das maos, chegou cerca de 70% e houve redugao 100% de
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contaminagao de coliformes totais e fecais e redugao em torno de 80% de bactérias Gram-negativas, nas

maos dos manipuladores.

1.4 Contaminagao alimentar por coliformes totais, Escherichia coli e Salmonella sp.

A presenga de coliformes em alimentos ¢ a indicagao de contamina¢ao durante o processo de
fabricagao ou pés processamento (FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Forsythe (2013) afirma que a maioria dos coliformes sio encontrados no meio ambiente, esse
grupo de bactérias ndo tem muita relevancia, pois sao destruidas com o calor. Os coliformes consistem
em bactérias bacilos gram-negativos, com formato de bastonetes, acrébios ou anaerébios facultativos que
fermentam a lactose a 35-37°C, produzindo principalmente acido, gas e aldeido (BRASIL, 20006).

Tondo (2020) esclarece que ha dois grupos de coliformes, os coliformes totais, no qual estao
presentes além de bactérias originadas do trato intestinal, também siao encontradas em outros animais de
sangue quentes, em solos, em vegetais e nas poeiras. E o segundo grupo, os coliformes termotolerantes,
onde uma das trés bactérias participantes desse grupo, é a Escherichia coli, indicadora de origem
exclusivamente fecal.

A Escherichia coli sao bactérias bacilos Gram-negativas, fermentativas, anaerdbias facultativas, sua
temperatura de multiplicagdo ¢ de em torno de 44 a 45°C, ou seja, essas bactérias fazem parte do grupo
de bactérias termotolerantes. Além da E. coi, as bactérias Enterobacter ¢ Klebsiella também fazem parte
desse grupo, porém, nao sao exclusivas de origens fecais. Quando ha presenca da E. co/7, como ja citado
anteriormente, entende- se que a contaminagao é de origem fecal, pois o habitat desses microrganismos,
¢ o trato intestinal de homens e animais. Para a identifica¢ao da contamina¢ao do alimento ¢ de origem
fecal, se faz necessario aplicagao de uma analise com meio seletivo, além da analise de termotolerantes
(FRANCO & LANDGRAF, 2003; CARVALHO, 2010; MALLET, 2007).

Essa bactéria termotolerante, tém variantes, conforme o sorotipo, causando diferentes problemas
a saude, como a E. /i enterotoxigénica (ETEC), causadora de diarreia, febre baixa, célicas abdominais,
nauseas ¢ fadiga, durante de 3 até 19 dias, esse microrganismo fixa na mucosa do intestino e produz
toxinas. Ja a E /. enteropatogénica (EPEC), afeta a mucosa intestinal de criangas e bebés, causando
vomitos, febre e diarreia aquosa com muco. A E. coli enterohemorragica (EHEC), pela toxina produzida,
causa diarreia sanguinolenta, colite hemorragica, sindrome urémica hemolitica e parpura trombdtica
trombocitopénica, por dltimo, ha cepas de E coli. enteroinvasiva (EIEC), que colonizam o colén, os
principais sintomas sao arrepios, febre, fezes com sangue, dores abdominais e de cabeca (MELO et al.,

2018).
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Uma das formas de identificacdo da presenca do grupo de coliformes e posteriormente, a analise
de identificagdo da bactéria indicadora E.co/i é pela analise Numeros Mais Provaveis (NMP) e
plaqueamento no agar MacConkey (QUINN et al., 2005; BRANDAO et al., 2012).

A técnica de Numeros Mais Provaveis implica em trés testes, o Presuntivo e Confirmativo, nos
quais detectam se ha presenca de bactérias do grupo coliformes totais, através da fermentagao da lactose
a 35-37°C, produzindo principalmente acido, gas e aldeido em um prazo de 24 a 48h. O ultimo teste,
termotolerante, identifica a contaminagao pela presenca do subgrupo de coliformes, as bactérias que
fermentam a lactose a 44,5 = 0,2°C em 24 horas (BRASIL, 2000).

Caso as analises anteriores resultem positivo para a presenca de termotolerantes, transfere se com
auxilio da alga de platina uma pequena quantidade do tubo do teste de termotolerantes, para placas
contendo agar MacConkey, esse meio contém Cristal violeta e sais de bile, atuam como inibidores de
bactérias gram-positivas, ou seja, ¢ um meio seletivo para bactérias gram-negativas. Quando ha
crescimento de bactéria fermentadora de lactose no meio, ocorre a formacio de 4cido e assim, resulta no
pH baixo do meio e a colonia presente, adquiri uma coloragdo rosa, indicando a presenga do
microrganismo patogénico, que no caso ¢ a Escherichia coli (QUINN et al., 2005, SARDINHA, 2013).

Ja Salmonella sp. ¢ uma bactéria Gram-negativa, anaerdbia facultativa, como nao formam
enddsporos, sio termossensiveis e contém forma de bastonetes curtos. Essa bactéria fermenta a glicose.
A temperatura de multiplicacdo é em torno de 35°Ca 43°C, porém, a temperatura de destruigao é de 60°C
por 15 a 20 minutos. Entretanto, podem sobreviver por longos periodos na salmoura de concentracio
de 20% de sal e em produtos com alto teor proteicos ou de gordura, sendo eliminada em grande
quantidade pelas fezes e assim, contamina o solo e agua. Além disso, pode ocorrer variantes entre sorvares
¢/ ou cepas. E causadora da doenca Salmonelose, de origem alimentar, predominantemente pela
transmissao de ingestdo de produtos carneos e lacteos. Apos a infecgao por transmissao alimentar, o
inicio de sintomas esta entre 6 a 48 horas. A Salmonelose pode causar desde sintomas moderados como
dor abdominal até complicagdes cronicas como, artrite reativa. A dose contaminante dessa bactéria varia
de 10° a 108 células, porém, em pacientes imunocomprometidos, doses inferiores a 103 ja foram
observados em variantes (BRASIL, 2011; FORSYTHE, 2013).

Para identificagao de presenca da Salmonella sp., uma das formas utilizadas, é a identificacdo de
presenca de bactéria utilizando o meio seletivo agar Salmonella-Shigela (SS), pois esse meio de cultura tem
a capacidade de qualificar a presenca de Salmonella sp. apés a incubacao. O indicador de presenca da
bactéria serd o aparecimento de pequenas colonias incolotes, transpatentes e/ou com centros negros
(PAULA, 2002). O agar Salmonella Shigella (SS), ¢ formado por compostos que inibem o crescimento de
bactérias Gram-positivas como, sais de bile, verde brilhante e citrato de sédio. J4 o tiossulfato de sédio e
o citrato férrico presentes no meio, permitem a detec¢ao de acido sulfidrico, resultando na formagao de

colonias de cor negra no centro, indicando a presenca da Salwonella DUARTE et al., 2016).
16



Bioenergia em revista: dialogos, ano/vol. 11, n. 2, julho/dez. 2021. P. 08-29
Avaliacao de gualidade de presuntos cozidos manipulados e comercializados em supermercados: uma revisao bibliogrdfica

CAMPOS, Stéfane Verde de; HARDER, Marcia Nalesso Costa

Por fim, Forsythe (2013) afirma que a Salmonella e a E. coli sao bactérias patogénicas que podem
adentrar a corrente sanguinea e chegar até as paredes do intestino, onde se multiplicam e causam infecgdes
generalizadas, como por exemplo a gastrenterite. Ainda podem ocorrer sequelas secundarias que
persistem por semanas ou até mesmo por meses. No caso de infecgio por Salmonella pode ocorrer artrite

reativa; e no caso da E. co/f pode ocorrer sindrome hemolitica urémica.

2 METODOLOGIA

Para o presente trabalho, foi realizada uma pesquisa bibliografica que, segundo Severino (2007),
consiste na pesquisa através de artigos, livros, teses, e documentos existentes sobre o um tema
relacionado. Soares et al. (2009) reforga, ¢ o resultado de um exame, levantamento e analise do que ja se
produziu sobre o tema de interesse

Lakatos e Marconi (1991) define que a pesquisa bibliografica é o levantamento de toda a
bibliografica ja publicada, podendo ser livros, revistas e publicacdes. E aplicada para que o pesquisador
tenha total conhecimento do assunto escolhido e assim, auxiliar nas analises de suas pesquisas e na
manipulacio de suas informacées. B classificada como o primeiro passo de uma pesquisa cientifica.

Levy e Ellis (2006) finaliza o conceito, onde revisio bibliografica engloba coletar, conhecer,
compreender analisar e avaliar conjuntos de artigos cientificos com o intuito de criar um conhecimento
sobre um tema.

Com isso, foram utilizados artigos e dissertacio de outros autores ja existentes como fonte de
pesquisa, através do emprego de palavras chave como: analises microbioldgicas; legislacao de presuntos
cozidos; Escherichia coliy Salmonella sp. na platatorma denominada Google Académico, que consiste em um
mecanismo de busca focado em bibliografia académica, durante o periodo de agosto de 2020 a agosto de
2021.

Como a finalidade das autoras foi conhecer a qualidade de presunto cozido em supermercados
espalhados do Brasil, através de analises de identificagao dos microrganismos patogénicos Escherichia coli
e Salmonella sp., foram selecionados 10 artigos de pesquisas microbioldgicas aplicados entre 2008 a 2020,
nas regioes nordeste, norte, sul e sudeste, do pafs, que correspondeu com analises aplicadas em amostras
de presuntos cozidos em estabelecimentos comerciais, ou seja, em supermercados. Sendo importante
evidenciar, que o critério para a selecao desses trabalhos foi através de resultados em amostras obtidas

como positivas para os coliformes termotolerantes e microrganismos indicadores, E. co/i e Salmonella sp.
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Conforme o Figura 1 apresentada a seguir, os processos da revisao bibliografica foram aplicados

através de busca e analises de informagdes por meio de leitura exploratoéria, realizagao do fichamento e

apresentacao dos resultados dos artigos selecionados.

Figura 1- Apresentagio dos processos aplicados para revisido bibliografica

~

\/ *Busca de artigos com o tema

ETAPA 1 )
\

* Leitura exploratéria

ETAPA 2
S
~
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S
\

*Tratamentos das informacdes coletadas

ETAPA 5
S
~

*Apresentacao dos resultados
ETAPA 6 J

Fonte: Autoras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a realizacdo da pesquisa bibliografica, dos inumeros artigos e dissertacao analisados na
plataforma utilizada, foram selecionados 10 trabalhos cientificos, obtendo resultados das analises sobre
as amostras de presuntos cozidos em estabelecimentos comerciais com a presenca de algum tipo de
microrganismo indicador patogénico. Nos artigos selecionados havia, além das analises dos grupos de
coliformes e Salmonella sp., analises para identificacao de outros tipos de grupos de microrganismos e,
como nao foi de interesse desse artigo, nao foram apresentados.

Primeiramente, foi focado nos artigos voltados aos coliformes termotolerantes e Escherichia cols,
como o de Menezes et al. (2010), através de coleta de 30 amostras de presuntos coletados em
estabelecimentos comerciais na cidade de Sao Lufs de Maranhao- MA, foram dividas pelos autores em 3
categorias, como: A sendo presunto cozido fatiado e embalado no momento da compra, B classificado

em amostras de produto fatiados e embalados antes da compra e, a categoria C, representava o embutido
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suino fatiado previamente e embalado na presenca do consumidor. Apés no tratamento e aplicado o
método de NMP (numero mais provavel), que consiste em identificar grupo de coliformes totais e
termotolerantes, como resultado, foram encontradas bactérias do grupo termotolerante no grupo da
amostra A 3 positivos, na amostra B com 1 positivo e o grupo C com 3 amostras positivas. Totalizando
7 amostras (23,3%) de amostras improprias para o consumo.

Em Silva et al. (2012), as analises foram realizadas na cidade de Florian6polis em Santa Catarina,
através da coleta de 8 amostras encontradas fatiadas, embaladas e expostas em supermercados da cidade;
foram tratadas e aplicado o método de metodologia convencional e o sistema Perifilm®, dessa forma,
resultou em 5 amostras com presenca de coliformes termotolerantes.

Em Wanderley et al. (2016) foram coletadas 57 amostras, dentro delas continham 9 marcas
diferentes de presuntos fatiados em 4 supermercados na cidade de Francisco Beltrao no Parana. Através
de aplicagio do método Petrifilm®™, resultou em 12 amostras positivas para coliformes
termotolerantes, sendo que entre os 4 supermercados, apenas 1, conforme amostras coletadas, estava
com os produtos suino dentro dos padrdes para o consumo.

Na analise realizada por Da Silva et al. (2018), diferente dos artigos apresentados anteriormente,
as autoras aplicaram também o método de NMP para a identificagao de coliformes termotolerantes e
deram sequéncia para a identificagdo da Escherichia coli, inoculando em placas com o meio seletivo Eosin-
methylene Blue Agar em 12 amostras de embutidos (presuntos, apresuntado e retalhos de embutidos),
fatiados e embalados pelos comerciantes na cidade de Dom Pedrito no Rio Grande do Sul. Como
resultado obtiveram-se 2 amostras positivas para a bactéria do grupo termotolerante.

Por ultimo, em Mottin (2008), a autora selecionou 3 supermercados em Porto Alegre, no Rio
Grande do Sul; coletou 18 amostras de apresuntados fatiados e comercializados todas positivas para
contaminacao de termotolerantes e 6 apresentam a Escherichia coli. O método utilizado para identificagao
de coliformes termotolerantes foram NMP, utilizacao de agar McConkey e testes especificos como
Vermelho de Metila, Producao de Citrato, Producao de Indol e 1Voges-Proskaner, para a identifica¢ao da
presenca da E. co/i.

Com base nas informagdes dos artigos e dissertagao apresentados, foi possivel apresentar na

Tabela 1 os dados relevantes.
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Tabela 1 — Informagdes dos artigos selecionados sobre analises de identificagdo da Escherichia coli em amostras
de presuntos cozidos.

Referéncia  Regido Método Numero Positiva Positiva
de Termotolerantes  E. coli
Amostras
Mottin Sul NMP e testes
(2008) bioquimicos especificos 18 18 6
Menezes et Nordeste NMP 30 7
al,, (2010)
Silva et al., Sul Convencional e 8 5
(2012) Pettifilm®,
Wandetley Sul Petrifilm3M 57 12
etal,
(2010)
Da Silva et Sul NMP 12 2 2
al,, (2018) Testes bioquimicos
especificos

Fonte: Autoras.

Através da apresentacao da Tabela 1, foi possivel observar que os trabalhos nao especificavam se
as bactérias termotolerantes presente nas amostras de presuntos cozidos eram de origem fecal, pois os
autores nao se aprofundavam em analises especificas para identificacio dessa bactéria indicadora, a E.
coli.

Como citado anteriormente, no grupo de coliformes termotolerantes ha outros grupos de
bactérias que nao sao de origem exclusiva de fezes (Franco & Landgraf, 2003), porém a sinalizagdao de
presenca desse grupo de termotolerantes em alimentos torna se importante, pois também sao causadores
de problemas a saude e a presenca desse grupo representa a falta de condigdes higiénicas nos
estabelecimentos que o produto alimenticio é comercializado (FRANCO & LANDGRAF, 2005;
MICROBIOLOGIA..., 2012; SANTOS, 2013).

Na busca de trabalhos para a identificacao de Salmonella sp. em amostras comercializados de
presuntos cozidos manipulados em estabelecimentos, obteve-se 5 trabalhos de outros autores.

No trabalho apresentado de Fai et al. (2011), apds aplicagao de analises de 40 amostras de
presuntos cozidos fatiados e embalados no ato do pedido, coletados em 26 supermercados de Fortaleza-
CE, durante o segundo semestre de 2005, utilizando o método de referéncia tradicional (autor nao

identificou) de 12 amostras foram identificadas a presenca de Salwonella sp.
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O mesmo ocorreu no trabalho de Moreira et al. (2014), onde os autores selecionaram amostras
de produtos carneos (presunto cozido, #ubelle de frango, blanguet de peru, mortadela, mortadela defumada,
peito de frango defumado e lombo canadense, comercializados em 4 supermercados da cidade de Rio de
Janeiro, utilizando o método de identificagdo de sorologia positiva, resultando em 8 amostras de presunto
cozido, 3 estavam contaminados com a bactérias em questio.

No mesmo ano, Messias & Romero (2014) aplicaram o plaqueamento no agar especifico para a
identificacdo da Salmonella sp., o agar Salmonella Shigella, em 8 amostras de presuntos cozidos fatiados e
coletados em um estabelecimento comercial localizado na cidade de Siao Paulo- SP. Como resultado,
todas as amostras estavam contaminadas com o patdgeno, indicado através da Figura 1 a seguir, das
placas das autoras, contendo o meio Salmonella Shigella com intensa presenca de acido sulfidrico H,S e
assim obtendo as colonias com coloragao preta. Além disso, as autoras afirmam que no momento de
adquirir o produto, a manipuladora estava usando luvas plasticas, porém, anteriormente, a funcionaria

estava manipulando outros alimentos e efetuando a limpeza da bancada, com a mesma luva.

Figura 1- Placas com agar SS, intensa produgio de H, S, através da coloragio preta, indicando presenca de
Salmonella

Fonte: Messias & Romero (2014).

Ja nas analises aplicadas por Sousa (2015), em 5 amostras de presuntos cozidos coletados em
estabelecimentos comerciais na cidade de Palmas -TO, sendo 3 amostras do presunto obtidos em 3
supermercados diferentes, onde o produto se encontrava ja fatiados em bandejas de isopor, embalados
com filme PVC e dispostos em exposicao para os consumidores. Os restantes das amostras, foram
coletadas da fabrica que possuem sistema a vacuo. Apos o plaqueamento, também utilizando agar
Salmonella Shigella para a identificacio da presenca de Salmonella nas amostras, a autora obteve das 3
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amostras coletadas nos supermercados, 2 amostras estavam contaminadas pela bactéria causadora de
infeccdo alimentar.

No estudo De Souza et al. (2020), em 9 amostras de presuntos cozidos, com apresentagdes
diferentes para a comercializa¢do, como 3 amostras com o produto fatiado em bandejas de isopor e
embalado com plastico filme; 3 amostras do produto fatiado e exposto para pesagem a granel e 3 amostras
do embutido embalado de fabrica. Foram coletadas em supermercados também na cidade do Rio de
Janeiro e testadas em meios caldos Rappaport 1 assiliadis, caldo Selenito Cistina, caldo Tetrationato, agar
verde brilhante vermelho de fenol lactose sacarose (BPLS), agar Salmonella Shigella (SS) e agar de
desoxicolato lisina xilose (XLLD) para o isolamento e identificagao da Salmonela sp. Com isso, obteve-se
somente negativo de presenca da Salmonela sp. as amostras provenientes do embutido suino fatiado e
embalado da fabrica e 1 amostra do presunto proveniente do supermercado, apresentado fatiado em
bandeja de isopor e embalado com plastico filme, ou seja, 5 amostras estavam contaminadas com a
bactéria indicadora.

Para melhor observagao, os dados dos artigos apresentados foram tratados e na Tabela 2, foram

detalhados.

Tabela 2- Informagdes dos artigos selecionados sobre analises de identificagido da Salmonela sp. em amostras de
presuntos cozidos

Referéncia Regiio Método Numero de Positiva
Amostras Salmonela sp.
Fai et al,, (2011) Método de referéncia
Nordeste tradicional 40 12

Moreira et al.,
(2014) Sudeste Sorologia Positiva 8 3

Messias & Romero

(2014) Sudeste Agar Salmonella Shigella 8 8
Sousa (2015) Norte Agar Salmonella Shigella
5 2
De Souza et al., Sudeste
(2020) Meio seletivos 9 5

Fonte: Autoras.
Apbs a visualizagdo da Tabela 1 e Tabela 2, com os dados organizados, observou-se que os

estabelecimentos estio fora dos padroes sanitarios exigidos pela legislagao vigente, a RDC 12/2001. Visto
que exige limites maximos para a presenca de microrganismos termotolerantes e auséncia de Salmonela sp.
em 25 g de produtos alimenticios (BRASIL, 2001; WANDERLEY et al., 2010).

Diante disso, Temelli et al. (2012) e De Souza et al. (2020), através de estudos e aplicagao de

analises observaram em padarias, supermercados e os demais estabelecimentos que comercializavam o

22



Bioenergia em revista: dialogos, ano/vol. 11, n. 2, julho/dez. 2021. P. 08-29
Avaliacao de gualidade de presuntos cozidos manipulados e comercializados em supermercados: uma revisao bibliogrdfica
CAMPOS, Stéfane Verde de; HARDER, Marcia Nalesso Costa
embutido suino e que exercitam a atividade de fatiamento, que as fontes de contaminagao dos produtos
eram provenientes, primeiramente do ambiente de processamento e posteriormente, incluem a falta e/ou
habitos higiénicos dos manipuladores e superficies de equipamentos.

Gottardi (2006) conclui que em estabelecimentos de setores de fatiamento de frios mesmo
manipulando diversos tipos de alimentos, a inspe¢ao e controle das praticas de manipulacio, limpeza e
higienizagao dos utensilios, equipamentos e ambientes, muitas das vezes ¢ ineficiente, por isso ocorre a

contaminacao.

CONCLUSAO

Apbs a revisdo bibliografica foi possivel evidenciar que a qualidade dos presuntos cozidos
comercializados em estabelecimentos que exercem a atividade de fatiamento, muita das vezes, ndao
fornecem o alimento seguro, pois conforme os artigos apresentados, obtiveram amostras de alguns
estabelecimentos com até 100% do produto carneo industrializado suino contaminado com a presenca
de coliformes do grupo termotolerantes e a presenca de bactérias envolvidas nas doengas transmitidas
pelos alimentos (DTAs), como a Escherichia coli ¢ Salmonela sp. No entanto, a principal consequéncia do
fornecimento do alimento contaminado esta relacionada a fatores como o nido cumprimento do manual
de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e das leis vigentes sobre manter os padroes de qualidade sobre o
alimento nos estabelecimentos.

Uma alternativa é compreender a importancia de fornecer um alimento seguro aos consumidores,
através da aplicagdao de treinamento e palestras que disponham sobre as Boas Praticas de Fabricagao e
requisitos gerais de higiene, para os manipuladores e gestores desses setores, capacitando-os para que
possam efetuar a aplicagdao de procedimentos de higienizagao (BPF e POP), como lavagens e higienizacao
corretas das maos, de alimentos, dos equipamentos e no local de manipula¢io dos estabelecimentos
comerciais.

Ao mesmo tempo, a possibilidade de aumentar a vigilancia nesses estabelecimentos é através de
contratagdo de um Responsavel Técnico, para aplicar atividades conforme a descricao da Portaria
1428/1993, como: aplicacio do sistema APPCC; identificacio de PCC; elaboragio e aplicacio periddica
de Boas Praticas de Fabricagdo, inspecio de capabilidade de equipamentos de armazenamento e
supervisao dos manipuladores sobre a aplicacdo correta dos procedimentos adotados, pois sio fatores
como temperatura de equipamentos, capabilidade de equipamentos de armazenamento, ambiente com
presenca de vetores e pragas e aplicagio incorreta de procedimentos como higiene pessoal de
manipuladores e do ambiente, responsaveis por promover a proliferagao dos patdogenos no ambiente e,

consequentemente, promover a contamina¢ao nos alimentos.
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