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RESUMO

Os embutidos carneos estdo entre os produtos mais consumidos e comercializados e podem
representar uma importante fonte de contaminagdo por micro-organismos patogénicos ou
deteriorantes decorrentes de manipulagdo excessiva, do aumento da superficie de contato e pela
maior exposi¢do ao oxigénio atmosférico. Este trabalho avaliou a qualidade microbioldgica de
mortadelas fatiadas comercializadas em Fortaleza, CE. Foram coletadas 12 amostras de mortadelas,
de diferentes marcas, em supermercados de Fortaleza, CE e estas foram fatiadas e embaladas no
momento da compra. As amostras foram submetidas a avaliagao microbioldgica quanto a presenca de
coliformes termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e presenga/auséncia de Salmonella spp.
Os resultados obtidos demonstraram que todas as amostras analisadas estavam dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo brasileira. A presenca de coliformes e estafilococos coagulase positiva
nos alimentos, mesmo que seja em niveis inferiores aos preconizados pela legislagdo vigente, pode
indicar condi¢des higienicossanitarias insatisfatorias. Neste contexto, enfatiza-se a necessidade de
efetuar a adogdo de boas préaticas em supermercados e maior fiscalizacdo por parte dos drgios
responsaveis, com o intuito de minimizar os possiveis problemas de satide publica.
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ABSTRACT

Meat sausages are among the mostly consumed and commercialized products, and they are
the important source of contamination by pathogenic or deteriorating microorganisms due to
the excessive manipulation, the increased surface contact and the considerable exposure to the
atmospheric contents. The objective of this study was to evaluate the microbiological quality of
sliced mortadella commercialized in Fortaleza, CE. Twelve samples of mortadella from different
brands were collected in supermarkets located in Fortaleza, CE, and they were sliced and packed
at the time of purchase. The samples were evaluated by the microbiological analyses for detecting
the occurrence of thermotolerant coliforms, coagulase positive staphylococci and presence/absence
of Salmonella spp. The results from the present study showed that all of the analyzed samples were
within the standards established by the Brazilian legislation. The occurrence of coliforms and
coagulase-positive staphylococci in food, even at lower levels than those recommended by current
legislation, they indicate the unsatisfactory sanitary hygienic conditions. Therefore, it is emphasized
the need to adopt the good practices in supermarkets and a major supervision by the responsible
agencies, in order to minimize the occurrence of possible public health problems.
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A atual rotina dos consumidores requer
praticidade e conveniéncia no preparo dos alimentos,
assim esses fatores podem influenciar na escolha de
produtos prontos para o consumo’.

Neste contexto, os embutidos cdrneos,
elaborados a base de carne e/ou mitidos comestiveis
acrescidos ou ndo de especiarias, condimentos e
submetidos a acdo do calor, estdo entre os produtos
mais consumidos e comercializados. Nesse grupo,
encontram-se mortadelas, peito de peru, salsichas e
presunto cozido®.

Nos setores de fatiamento de produtos
embutidos dos supermercados, observa-se falta de
controle ou inspe¢ao em relagdo a manipula¢ao desse
tipo de alimento. Nesse ambiente, a maior parte dos
produtos vindos da industria é fracionada em grande
quantidade, o que aumenta o risco a saide dos
consumidores, devido a ndo ado¢ao das boas praticas
com os utensilios e equipamentos utilizados durante
o fatiamento, aumento da superficie de contato do
produto com o oxigénio™*.

De acordo com Alves et al>, um importante
agente  de contaminagdo dos alimentos é o
manipulador, pois os habitos ou praticas inadequadas
de higiene, podem favorecer a veiculagdo de micro-
organismos patogénicos, tais como Salmonella spp.,
Staphylococcus spp., Escherichia coli, Shigella spp.,
Listeria spp., Streptococcus spp. e virus da hepatite
que podem levar a ocorréncia de doengas aos
consumidores.

Diante do exposto, observa-se relevancia do
presente estudo para os consumidores e autoridades
sanitarias, visto a escassez de investigagbes e
publicagbes sobre a qualidade microbioldgica
de embutidos fatiados e comercializados nos
supermercados. Desta forma, este trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de
mortadelas fatiadas comercializadas em Fortaleza,
CE.

Foram adquiridas 12 amostras de mortadela na
qualidade de consumidor, nos meses de julho a outubro
de 2017, em supermercados da cidade de Fortaleza, CE
sendo analisadas cinco marcas diferentes.
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As mortadelas foram fatiadas no ato de
aquisi¢do e embaladas em bandejas de poliestireno
cobertas por filme de PVC. As amostras foram
transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo
ao laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Centro Universitario Estacio do Ceara para as analises
microbiolégicas, de acordo com os parametros
estabelecidos pela Resolugdo RDCn° 12, de 02 dejaneiro
de 20015, e avaliadas quanto a presenga de coliformes
termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e
Salmonella spp. A pesquisa desses micro-organismos foi
realizada segundo a metodologia de Silva et al’.

A determinagao de coliformes termotolerantes
ocorreu por meio da técnica do Numero Mais
Provavel (NMP) de trés tubos multiplos, onde
dilui¢des 10!, 102 e 10 das amostras dos produtos
foram preparadas com Agua Peptonada (Oxoid) e,
em seguida, aliquotas de 1 mL foram inoculadas em
Caldo Lauril Sulfato Triptose (Oxoid) — LST simples.
Os tubos foram incubados a 35°C durante 48 horas e
avaliados quanto ao crescimento e producao de gas.
Em seguida, as culturas positivas foram inoculadas
em Caldo Verde Brilhante Bile 2% - BVB (Oxoid),
incubadas a 35°C durante 48 horas e examinadas
quanto ao crescimento e produgao de gas. As culturas
do caldo LST que também apresentaram crescimento
com produgao de gas em caldo BVB, foram inoculadas
em caldo EC (Oxoid), incubadas a 45°C durante
24 horas e examinadas quanto a producdo de gas
para confirma¢do de coliformes termotolerantes.
O NMP de coliformes termotolerantes (NMP/g)
foi determinado com base na propor¢ido de tubos
positivos para a produgao de gas.

A pesquisa de Salmonella spp. foi constituida
das etapas de pré-enriquecimento das amostras
em Caldo Lactosado (Oxoid) durante 24 horas a
35°C, seguida da retirada de 0,1 mL deste caldo
para inoculagdo em 10 mL de Caldo Rappaport
(Oxoid) e de 1 mL para o enriquecimento seletivo
em 10 mL de Caldo Tetrationato (Oxoid) com
incubac¢ao por 24 horas a 35°C. Apos esse periodo,
uma alcada das solugdes foi estriada em Agar Xilose
Lisina Desoxicolato - XLD (Oxoid) e Agar Entérico
de Hektoen - HE (Oxoid) com incubagao por 24
horas a 35°C. As coldnias tipicas de Salmonella
spp. devem apresentar-se transparentes, com ou sem
centro preto, de cor rosa escuro nas placas contendo
XLD e coloragio verde azulada nas placas com HE.
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A contagem de estafilococos coagulase positiva
foi realizada com inoculagio de 0,1 mL em Agar Baird-
Parker (Oxoid), a partir das diluigoes 10!, 10 e 10~ das
amostras dos produtos preparadas com Agua Peptonada
(Oxoid). Apds a incubagdo a 35°C por 48 horas, as placas
contendo entre 20 e 200 colonias, foram selecionadas
para as contagens (UFC/mL ou g). As colonias com
coloragdo preta, zona opaca e halo transparente foram
submetidas ao teste de coagulase, sendo consideradas
positivas as que apresentaram a formacgao de coagulo.

Segundo a RDC n°l2, os padroes
microbiolégicos para produtos carneos cozidos ou ndo,
maturadosounao, fracionadosou fatiados, mantidossob
refrigeracao permitem o limite de até 10° de coliformes
termotolerantes, até 5 x 10° de estafilococos coagulase
positiva e estabelecem a auséncia de Salmonella spp.
em 25g. De acordo com os resultados apresentados
na Tabela verificou-se auséncia de Salmonella spp.
nas amostras, porém em nove amostras (75%) foram
encontrados coliformes termotolerantes e estafilococos
coagulase positiva, mesmo que em niveis inferiores aos
preconizados pela legislagdo vigente.

Tabela. Resultado das andlises microbioldgicas de mortadelas fatiadas
comercializadas em supermercados na cidade de Fortaleza,

P — Coliforriles Salmonella Esct:fé:;lc:s‘;os
45°C SPp- positiva>
A 4 NMP/g Auséncia 3,35x10°
B 3 NMP/g Auséncia <10*
C 3 NMP/g Auséncia <10*
D 1100 NMP/g  Auséncia <10
E 9 NMP/g Auséncia 4,28x10?
F 4 NMP/g Auséncia 3,63 x 10
G 43 NMP/g  Auséncia 5,3x 10"
H <3NMP/g  Auséncia 1,1 x10°
I 4 NMP/g Auséncia 2,1x10?
J <3NMP/g  Auséncia 2,5x 10"
L 4 NMP/g Auséncia 1,3x 10
M <3NMP/g  Auséncia 2,9x 10"
estiﬁﬁé?ido 10° Aellllsle; SC gla 5x 10°
na legislacdo

Nota: (') Nimero mais provavel (NMP); (*) Contagem em placas
- UFC/g

Santos et al® encontraram resultados diferentes
ao avaliar a qualidade higienicossanitaria de 51
amostras de frios pré fatiados. Dessas amostras
analisadas 10 estavam fora dos padroes estabelecidos
em relagdo aos coliformes termotolerantes, ou seja,
ultrapassaram o valor permitido de 10° NMP ou
UFC/g. Os autores observam também que trés
amostras apresentaram Salmonella spp., enquanto
para Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus e
clostridios sulfito-redutores estavam de acordo com
a legislacao vigente.

Os embutidos fatiados necessitam de maiores
cuidados, visto que, sofrem excessiva manipulag¢ao,
e apresentam uma maior superficie de contato com
0 oxigénio, o que favorece a contaminagdo por
micro-organismos deteriorantes ou patogénicos'.
Desta forma, apesar da quantidade de coliformes
termotolerantes e estafilococos coagulase positiva
estarem dentro dos limites estabelecidos pela
legislagdo, a presenca desses micro-organismos
em mortadelas fatiadas pode ser atribuida a
diversos fatores como falhas no processo produtivo,
higieniza¢do de equipamentos e utensilios de forma
inadequada, falta de cuidados durante a manipulagao,
armazenamento dasembalagensemlocal inadequado
e expostas a possiveis contaminantes.

A presenga de coliformes em amostras de
mortadelas fatiadas pode sugerir uma contaminagao
no pos-processamento, durante o fatiamento da
mortadela e pela embalagem utilizada’, enquanto a
presenca de estafilococos nos alimentos ¢é indicativa
de condi¢cdes higienicosanitarias insatisfatorias,
especialmente em relagido aos manipuladores,
necessitando de maior aten¢do com vestimentas
adequadas e limpas, uso de luvas e higienizacao
constante das maos®.

Salmonella spp. é um enteropatogeno
responsavel por causar casos e surtos de origem
alimentar. Sua presenca no alimento implica na
rejeicao de todo lote'.

Os micro-organismos pesquisados estavam
abaixo do limite permitido pelalegislagdo, o que pode
estar relacionado a presenca de conservantes em sua
formulagdo ou pelo processo de defumagdo e por
estarem armazenados sob refrigeracdo, ressaltando
que a temperatura de armazenamento dos alimentos
¢ fundamental para conservagio e inibicao do
crescimento microbiano. O armazenamento sob
refrigeracdo diminui a velocidade de reagoes
bioquimicas ou a atividade microbiana'.
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Os conservantes quimicos utilizados nos
alimentos proporcionam condi¢des desfavoraveis
para o crescimento de micro-organismos, como no
caso do nitrato e nitrito utilizados em mortadelas,
além de promoverem a coloragio e sabores
caracteristicos, assim como podem prolongar o
tempo de conserva¢ao do produto'.

A defumagdo ¢é uma pratica antiga
responsavel por atribuir colora¢do e sabor aos
alimentos. Esse processo estende a vida util
do produto devido aos efeitos combinados da
salga, da cocgdo, da secagem e da deposicao de
substidncias quimicas bactericidas presentes na
fumaca, isto é, os fendis, os aldeidos e os acidos
organicos'’.

As analises microbioldgicas das
mortadelas  fatiadas encontram-se dentro
dos limites estabelecidos pela legislagdo
brasileira. Entretanto, a presenga de coliformes
termotolerantes e estafilococos coagulase positiva
podem indicar condi¢des higienicossanitarias
inadequadas.

Devido a poucos estudos sobre o assunto,
ressalta-se a necessidade de mais pesquisas
com alimentos fatiados comercializados em
supermercados, visto que estes sao produtos prontos
para o consumo e podem oferecer um risco a saude
dos consumidores quando contaminados.

Dessa forma, enfatiza-se a importancia de
uma fiscalizagdo mais rigorosa, implanta¢do das
boaspraticasde manipulagdo pelos supermercados,
treinamentos dos manipuladores quanto a
forma correta de higienizacdo de equipamentos
e utensilios, além do armazenamento das
embalagens em locais longe de contaminagdo,
com o intuito de minimizar agravos a saude dos
consumidores.

Ao Centro Universitario Estacio do Ceara pelo
incentivo e apoio financeiro.
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