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RESUMO

O controle microbioldgico de alimentos de origem animal na industria € uma ferramenta
importante para a garantia de um produto indcuo entregue ao mercado. O presunto fatiado faz
parte de um grupo de alimentos classificados como prontos para o consumo que podem
representar foco de transmisséo de diversas doencas alimentares, uma vez que apds 0 processo de
fatiamento, normalmente, ndo h& etapa que possa eliminar uma possivel contaminacao.
Objetivou-se avaliar as condic¢fes higiénico-sanitarias do ambiente de processamento e a
qualidade microbiolégica do presunto cozido fatiado embalado & véacuo, proveniente de uma
indastria porcionadora. Para avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias do ambiente industrial
foram realizadas coletas de amostras de swabs de superficies de cinco locais considerados criticos
do ponto de vista da higienizagao (esteira da termoformadora, esteira da fatiadora, faca, garra e
ralo). As coletas foram realizadas antes do inicio da producéo de 30 lotes de presunto cozido
fatiado, totalizando 150 amostras, para realizacdo das analises de contagens de micro-organismos
mesofilos aerdbios, contagem de enterobactérias e pesquisa de L. monocytogenes. Foram
coletadas também 30 amostras de presunto cozido fatiado para realizacdo das analises de
contagem de coliformes termotolerantes, clostridios sulfito redutores, Staphylococcus coagulase
positiva, além da pesquisa de Salmonella spp. e L. monocytogenes. Nas analises de swabs de
superficies, as medianas das contagens de micro-organismos mesofilos aerébios e enterobactérias
foram < 1,0 UFC/cm?e néo foi detectada a presenca de L. monocytogenes. Das 30 amostras de
presunto avaliadas, todas apresentaram resultados dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC n°
12 da ANVISA para as andlises de coliformes termotolerantes, clostridios sulfito redutores e
Staphylococcus coagulase positiva. Entretanto nas analises para a pesquisa de Salmonella spp. e
L. monocytogenes, foi encontrada uma (3,3%) e oito (26,6%) amostras positivas para esses micro-
organismos, respectivamente. Foi concluido que apesar da adogdo de procedimentos de controle
de qualidade e de protocolos extremamente rigorosos de higienizacdo nos processos produtivos,
0 presunto cozido fatiado pode conter patdgenos causadores de doencas de origem alimentar.
Portanto, os ambientes de processamento de produtos de pronto consumo devem receber atencéo
redobrada por parte de 6rgdos fiscalizadores e pelas empresas, que devem adotar em seus
procedimentos de controle de qualidade, medidas como o estabelecimento de &reas restritas a
etapa de fatiamento e o treinamento constante dos colaboradores com base em levantamento de

possiveis perigos abordados no programa APPCC.



Palavras-chave: presunto cozido, alimentos prontos para O consumo, Micro-organismos

indicadores, Salmonella, Listeria monocytogenes, boas praticas de fabricacdo



ABSTRACT

Microbiological control food of animal origin in the industry is an important tool to guarantee an
innocuous product delivered to the market. The sliced ham is part of a group of foods classified
as ready for consumption that may represent the focus of transmission of various food diseases,
since after the slicing process, there is usually no step that can eliminate possible contamination.
The objective of this study was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of the processing
environment and the microbiological quality of the vacuum-packed sliced cooked ham from a
portioning industry. In order to evaluate the hygienic-sanitary conditions of the industrial
environment, samples of surface swabs from five sites considered critical from the point of view
of hygienization (thermoformer mat, slicer belt, knife, claw and drain) were collected. The
samples were collected before the beginning of the production of 30 batches of sliced cooked
ham, totaling 150 samples, for the analysis of counts of aerobic mesophilic microorganisms,
enterobacteria count and Listeria monocytogenes. Thirty samples of sliced baked ham were also
collected for the analysis of thermotolerant coliforms, sulfite reducing clostridia, Staphylococcus
coagulase positive, and the Salmonella spp. and L. monocytogenes. In the surface swab analyzes,
the median counts of aerobic and enterobacterial mesophilic microorganisms were <1.0 CFU /
cm? and the presence of L. monocytogenes was not detected. Of the 30 ham samples evaluated,
all presented results within the standards established by ANVISA RDC No. 12 for analyzes of
thermotolerant coliforms, sulfite reducing clostridia and coagulase positive Staphylococcus.
However, in the analyzes for Salmonella spp. and L. monocytogenes, one (3.3%) and eight
(26.6%) samples were found positive for these microorganisms, respectively. It was concluded
that despite the adoption of quality control procedures and extremely strict hygienization
protocols in the production processes, sliced baked ham may contain pathogens that cause
foodborne diseases. Therefore, processing environments for ready-to-eat products should receive
increased attention from inspection agencies and companies, which should adopt measures in
their quality control procedures, such as the establishment of areas restricted to the slicing stage

and constant training based on a survey of possible hazards addressed in the HACCP program.

Keywords: cooked ham, ready-to-eat foods, microorganism indicators, Salmonella, Listeria

monocytogenes, good manufacturing practices
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1. INTRODUCAO

O Brasil ocupa uma posicdo de destaque no mercado mundial da carne suina por ser o quarto
maior produtor e exportador deste produto (ABPA, 2018). Para se manter nesse cenario, € preciso
garantir que o produto atenda tanto as exigéncias sanitarias do mercado interno e externo, quanto
as necessidades ou expectativas dos consumidores, que avaliam a qualidade da carne e dos
produtos carneos, baseados, principalmente, em parametros sensoriais. A carne suina possui
aspectos que facilitam sua transformac&o, por isso é muito consumida na forma industrializada e
oferece vérias opg¢des de venda (Salvagni Neto, 2018). Entre essas opgles, pode-se destacar o
presunto cozido, que € considerado um dos produtos nobres da inddstria de carnes, sendo
amplamente consumido e apreciado pela populacdo mundial devido as suas caracteristicas
sensoriais como sabor e aroma (Costa et al., 2007).

Os tratamentos térmicos empregados durante o processamento tecnoldgico dos produtos carneos
tém como objetivo a destruicdo dos micro-organismos patogénicos que possam estar presentes.
Entretanto, pode ocorrer a recontaminacdo do produto apds o tratamento térmico, 0 que pode
elevar o risco de doencas transmitidas por alimentos (DTASs). Portanto, a producdo de fatiados
cozidos exige da cadeia produtora e distribuidora de alimentos a garantia de atendimento aos
pardmetros microbioldgicos até 0 momento do consumo (Martins, 2009). Estes produtos estdo
expostos a contaminagdo devido & intensa manipulacéo e exposi¢do por periodos prolongados
fora de refrigeracdo durante seu fatiamento, facilitando assim, a contaminacéo e multiplicagdo de
micro-organismos patogénicos. Por se tratar de um produto pronto para 0 consumo, as industrias
devem possuir controles de processo extremamente rigidos e precisos durante sua elaboragao.
No caso do presunto cozido fatiado, 0 momento de porcionamento é considerado o de maior risco
a seguranca e & contaminagéo do produto. E fundamental que coletas de amostras ambientais e de
produtos para monitoramento microbiolégico fagam parte da rotina dessas fabricas, a fim de
verificar as condi¢des higiénico-sanitarias no processo produtivo e a inocuidade do produto. Os
manipuladores de alimentos também tém um papel importante na seguranca alimentar, por
introduzirem pat6genos no alimento durante a produgdo, processamento e distribuicdo (Almeida
et al., 1995; Angelillo et al., 2000). Em algumas situacGes, os préprios manipuladores, por falta
de orientacdo ou economia de produtos, ndo executam a limpeza e assepsia correta dos utensilios,

superficies, equipamentos e de si proprios (Pires et al., 2005).
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Estudos epidemioldgicos e microbiolégicos identificaram a contaminagdo cruzada e o
subsequente crescimento bacteriano (durante 0 armazenamento) como as principais causas de
contaminacgdo dos produtos (Pérez-Rodriguez et al., 2010). Portanto, esforcos por parte das
unidades beneficiadoras desses produtos devem ser voltados a entrega de um produto indcuo ao

varejo.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade microbioldgica do presunto cozido fatiado em uma unidade de
beneficiamento de carnes e produtos carneos, registrada no Servico de Inspecao Federal (SIF), e

as condicdes higiénico-sanitarias do ambiente industrial.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Monitorar, por meio de analises microbioldgicas (contagem de micro-organismos mesoéfilos
aerobios, contagens total de enterobactérias e pesquisa de Listeria monocytogenes) da superficie
de equipamentos e utensilios utilizados no processo de fatiamento do presunto cozido, se 0s
processos de higienizacao descritos nos Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO)

da industria estdo sendo realizados de forma eficiente e eficaz,

- Avaliar a qualidade microbiolégica do presunto fatiado embalado a vacuo por meio das
contagens de micro-organismos mesofilos aerdbios, bactérias sulfito redutoras, coliformes

termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de L. monocytogenes e Salmonella

spp..

14
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Presunto cozido

A cada dia as industrias lancam novos produtos, aproveitando nichos de mercados potenciais
(Antoni, 2005). O presunto é amplamente consumido e apreciado pela populagdo mundial devido
as suas caracteristicas sensoriais como sabor e aroma, sendo considerado um dos produtos nobres
da industria de carnes (Costa et al., 2007). Sua demanda s6 aumenta, pois 0s consumidores
buscam cada vez mais alimentos de qualidade, frescos e faceis de preparar (Bressan et al., 2007).
De acordo com a Pesquisa de Orgamentos Familiares realizada pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), a quantidade per capita de presunto adquirida nos domicilios
brasileiros no ano de 2008 (0,477 kg) representou 8,59% do volume total de carne suina e seus
derivados (5,551 kg) que foi adquirido pelas familias nesse ano (IBGE, 2008).

Segundo a legislacéo vigente, presunto cozido é o produto carneo industrializado obtido dos
cortes do membro posterior do suino, desossado ou ndo, e submetido ao processo térmico
adequado. No processo de elaboragdo do presunto cozido, além da carne de pernil suino como
ingrediente obrigatério, sdo utilizados o sal, nitrito e/ou nitrato de sédio e/ou potassio em forma
de salmoura. Como ingredientes opcionais podem ser utilizados proteinas de origem animal e/ou
vegetal, agUcares, maltodextrina, condimentos, aromas, especiarias e aditivos intencionais. Como
padrdes fisico-quimicos, o presunto cozido deve apresentar: relacdo umidade/proteina maxima de
5,35%, valor minimo de proteina de 14% e o maximo de 2% de carboidratos (Brasil, 2000).
Produtos carneos cozidos, como no caso 0 presunto, aparentemente sdo seguros do ponto de vista
microbioldgico, entretanto pode ocorrer recontaminacdo apos a etapa do tratamento térmico, o
que pode levar a ocorréncia de surtos de origem alimentar (Mottin, 2008). Dessa maneira, por se
tratar de um alimento de pronto consumo, sdo exigidos controles higiénico-sanitarios mais

rigorosos durante seu processamento tecnoldgico.
3.2. Processamento tecnoldgico do presunto cozido fatiado

O processamento tecnologico do presunto cozido de acordo com Udaeta (1996) esta

esquematizado na Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma de processamento de presunto cozido (Udaeta, 1996)
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3.2.1. Preparo da carne

O preparo da matéria prima (pernil suino resfriado) consiste primeiramente em avaliar de forma
visual as carnes, procurando hematomas, sujidades ou 0ssos. Em seguida, o pernil é desossado e
sdo retirados também os tecidos inferiores como tend@es, nervos e o excesso de gordura (Slongo,
2009)

3.2.2. Injecdo de salmoura

As carnes sofrem o0 processo de injecdo da salmoura de forma homogénea, executada em
maquinas injetoras dotadas de agulhas. Essa salmoura é preparada primeiramente com a pesagem
dos ingredientes, que sdo adicionados em &gua sob agitacdo, até serem totalmente dissolvidos
(Lawrie, 1998).

3.2.3. Tumbleamento

As carnes injetadas sdo moidas para aumento da superficie de contato com a salmoura. Essa massa
¢ adicionada ao “tumbler”, equipamento que provoca o “massageamento’ da massa, processo que
tem o intuito de romper a fibras musculares para liberacdo e solubilizagdo das proteinas
miofibrilares actina e miosina, fazendo com que essas se liguem de forma uniforme na etapa de
cozimento. Ao final desse processo, a massa se apresenta de forma uniforme, ndo sendo
perceptivel a individualizacdo de suas fracGes (Price; Schweigert, 1994; Pardi, 2006). Alguns
beneficios sdo propiciados com esse processo, como: melhor penetragdo da salmoura e maior

uniformidade da cor.

17
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3.2.4. Cura

O processo de cura consiste na conservagdo por meio de adigdo de sal, compostos fixadores de
cor (nitrito e/ou nitrato), aclcares e condimentos (Lawrie, 1998; Pardi, 2006). Essa etapa é
considerada um dos principais métodos de conservagdo e transformagdo de produtos carneos.
Sendo nesse momento que o presunto adquire a coloragéo caracteristica, fruto das reacGes da
mioglobina na presenca de oxigénio ou agentes oxidantes, como o ¢xido nitrico proveniente do
nitrito (Honikel, 2008).

3.2.5. Embalagem e enformagem

A massa, apds ser homogeneizada e curada, é colocada em equipamentos que realizam o processo
de embalagem por meio de vacuo. Nessa etapa é importante que ndo permanega ar nas estruturas,
pois essas “bolhas” ddo lugar a estruturas gelatinosas durante o cozimento (Arima, 1995).

Um marco significativo neste processo foi a implantacdo do processo cook-in na década de 1980
(Hall, 2014). Nesse sistema, o acondicionamento do produto na embalagem é feito antes do
cozimento, favorecendo uma maior vida de prateleira ao produto aliada a uma boa embalagem
(Arima, 1995; Bressan; Perez, 2001). As pecas séo colocadas na embalagem cujo filme, composto
basicamente de poliamida e surlyn® (Du Pont™), permite a termoformagem e termoencolhimento
com a eliminag&o do ar, garantindo protecéo ao produto durante as fases seguintes do fluxograma
(Terra, 1998).

De acordo com Terra (1998), o processo cook-in oferece as seguintes vantagens: melhoria no
rendimento, pois diminui a perda de peso pds cozimento; economia de trabalho, pois facilita os
procedimentos de higienizacdo das formas; eliminacdo da operacdo de embalagem poés
cozimento; aumento da vida de prateleira, ja que evita 0 manuseio do produto ap6s o
processamento e qualidade da cor, por oferecer barreiras ao oxigénio. As formas em que sdo
acondicionadas as embalagens dao o formato ao presunto, que pode apresentar formatos diversos

de acordo com a demanda do mercado.
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3.2.6. Cozimento

A etapa de cozimento talvez seja a de maior criticidade, pois envolve a eliminacéo da maior parte
de micro-organismos que possam existir na massa do presunto. Apos serem lacradas, as formas
sdo levadas, geralmente, para estufas onde ocorrera o processo de cozimento, que € realizado de
forma escalonada. Apds a massa atingir a temperatura em torno de 72°C no seu centro geométrico,
0 processo é dado como finalizado. A finalidade desse processo consiste em atribuir uma certa
vida de prateleira ao produto, associado a elimina¢do de micro-organismos que causam alteragdo
de cor, eliminacdo das formas vegetativas dos micro-organismos patogénicos e inativagdo de
enzimas que poderiam provocar alteragdo no produto (Prestes; Demiate; Carneiro, 2008). Caso o
processo de cozimento seja ineficiente, alguns micro-organismos patogénicos podem permanecer
no produto, representando um alto risco ao consumidor, pois se trata de um produto pronto para

0 consumo.

3.2.7. Resfriamento

Apdbs o cozimento, as formas sdo submetidas ao resfriamento rapido, que normalmente é feito
utilizando-se agua com gelo durante 40 minutos. Em seguida, o produto é acondicionado em

camaras frias durante 24 horas (Slongo, 2009)

3.2.8 Desenformagem / embalagem

As formas sdo abertas e os produtos sdo acondicionados nas embalagens secundarias, que
geralmente s@o de papeldo. N&o se deve desenformar presuntos ainda quentes, pois apesar do
resfriamento, a peca continua com elevada temperatura interna, o que pode prejudicar a estrutura

do produto, principalmente a fatiabilidade (Arima, 1995)
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3.2.9. Estocagem

Os produtos sdo estocados em camaras frias com temperatura de 0°C a 4°C.Algumas unidades
industriais ndo contam com o ciclo completo do presunto cozido fatiado, participando somente
da etapa de elaboracdo ou do fatiamento. A figura 2 representa um fluxograma de uma unidade

de fatiamento de presunto cozido.

Figura 2. Fluxograma de presunto cozido fatiado. Fonte: Arquivo pessoal
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3.2.10. Recebimento

As pecgas de presunto sdo recebidas e um dos procedimentos importantes é a afericdo da
temperatura dos produtos, que deve estar entre 0°C e 4°C. Na sequéncia as pecas sdo

encaminhadas as camaras de resfriamento.

3.2.11. Sanitizagdo

Devido do risco de contaminag&o durante o processo de armazenagem e transporte até as salas de
fatiamento, as pecas de presunto devem ter a superficie das embalagens sanitizadas antes de serem
fatiadas. As industrias adotam basicamente duas formas de sanitizagdo: a primeira consiste na
aspersao de solucdo sanitizante, a base de acido peracético, por exemplo, em baixas concentracdes
nas pecas e que ndo necessite de enxague; ou a segunda, que consiste na passagem das pec¢as por
equipamentos em formato de “tinel” que emitem radiagdo ultravioleta, exercendo assim o papel
de bactericida nessa etapa.

Figura 3. Procedimento de sanitizacdo das pecas de presunto. Fonte: Arquivo pessoal
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3.2.12. Equalizacédo da temperatura

As pecas de presunto sdo direcionadas as camaras de equaliza¢do que possuem uma temperatura
em torno de 0°C. Essa etapa tem como objetivo a diminuigéo da temperatura interna das pecas de

presunto.

3.2.13. Congelamento superficial

As pecas de presunto antes de serem fatiadas devem ser congeladas superficialmente, para que no
momento do fatiamento sejam obtidas fatias uniformes. Esse processo pode ser realizado de
diversas formas: camaras ou tuneis de congelamento. Essa camada de gelo superficial, geralmente
apresenta uma temperatura menor que - 2°C para 0s presuntos. Deve se tomar o cuidado com o
binbmio tempo/temperatura nesse processo, pois caso haja congelamento por inteiro das pegas, 0

produto estara condenado ao fatiamento.

3.2.14. Descasque

O descasque consiste em retirar a embalagem priméaria que envolve o produto, sendo realizado
manualmente ou por meio de equipamentos especificos para esta finalidade (Vanin, 2013). Se
ocorrer o descongelamento da camada superficial, as pecas devem retornar ao congelamento. Se
houver qualquer risco de contaminag&o cruzada durante 0 armazenamento e transporte das pegas

até o setor de fatiamento, estas devem ser novamente sanitizadas para entrar na sala de fatiamento.

3.2.15. Fatiamento

As pecas de presunto passam por maquinas que possuem facas que executam 0s cortes para
obtenc&o das fatias. Geralmente o contato manual dos operadores nesse momento € minimo e as
industrias denominam essas areas como de “alto risco”, devido ao risco elevado de contaminagao,

e ndo h& etapa posterior que elimine esse perigo. Essas salas devem ser dotadas de pressdo
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positiva, para que ndo haja qualquer entrada de ar externo, e o ar insuflado deve ser filtrado. O
acesso é restrito somente aos manipuladores daquele ambiente, evitando assim a contaminacgao

cruzada de outras areas da fabrica (Vanin, 2013).

3.2.16. Embalagem primaria

Logos apds o fatiamento, as por¢des seguem em esteira e sdo colocadas no filme inferior das
embalagens, essas por¢des posteriormente recebem o filme o filme superior. Nesse momento a

maquina realiza a aplicagdo do vacuo nas embalagens (Vanin, 2013).

Figura 4. Etapa de embalagem priméria. Fonte: Arquivo pessoal
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3.2.17. Embalagem secundaria

Apos sairem da area de “alto risco”, 0s produtos sdo acondicionados nas embalagens secundarias,
que podem ser de papeldo ou caixas plasticas. Nesse momento é feita, por amostragem, a inspe¢do
das embalagens, verificando a qualidade do vacuo exercido na embalagem e também a rotulagem.
Algumas industrias adotam ainda testes para verificar a existéncia de micro furos nas embalagens,
chamado “teste de borracheiro”, que consiste em perfurar a embalagem e imprimir ar dentro da
mesma numa cuba contendo &gua. Caso haja presenca de bolhas na agua é sinal que a embalagem

estd com saida de ar.

3.3. Legislagdes aplicadas a producédo de presunto cozido fatiado

O Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) publicou, em 29 de margo de
2017, o Decreto n° 9.013 que instituiu 0 novo Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. Este Decreto regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspec¢do industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. Esse decreto, em seu artigo n° 74 determina que é de
responsabilidade dos estabelecimentos a implantagdo, manutengao, monitorizagéo e verificagdo
dos programas de autocontrole (PAC’s); os programas devem contar com registros sistematizados
e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnoldgicos.
Esses programas incluem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), os Procedimentos PadrGes de

Higiene Operacional (PPHO) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

A Portaria n° 368 do MAPA (Brasil, 1997) aprovou o Regulamento Técnico sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Essa legislacdo definiu os requisitos gerais de
higiene e de boas praticas de elaboracdo para alimentos elaborados/industrializados, abrangendo

desde os cuidados com matéria prima, o processamento e a distribuicdo desse produto.

As BPF dentro do ambito da garantia da qualidade fazem parte de um programa de pré-requisitos

gue tem ainda, os Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (PPHO) e Procedimentos
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Operacionais Padronizados (POP’s). Todos esses programas quando bem implementados na

industria podem conceber a implantacdo do sistema APPCC.

Em razdo da necessidade de atendimento a tratados comerciais internacionais no ambito da
Organizacdo Mundial do Comércio (OMC), em alinhamento ao Codex Alimentarius, bem como
no MERCOSUL, o MAPA instituiu 0 APPCC por meio da Portaria n® 46 (Brasil, 1998), que

determinou sua implantacdo de forma gradativa nas unidades industriais no pais.

O APPCC foi desenvolvido para controlar perigos, entre os quais, 0s microbiol6gicos,
principalmente 0s micro-organismos patogénicos ao ser humano, seja monitorando a sua presenga
ou a de indicadores de qualidade em diferentes fases do processo produtivo, sobretudo nos pontos
criticos de controle (Hogue et al., 1998). Esse sistema foi utilizado pela primeira vez, nos anos
60, pela Pillsburg Company, de forma conjunta com a NASA (National Aeronautics and Space
Administration) e o U.S. Army Laboratories em Natick, com o objetivo de desenvolver um
programa de qualidade que, utilizando algumas técnicas, desenvolvesse o fornecimento de
alimentos para os astronautas da NASA (Bennet, Steed, 1999). Esse sistema quando
implementado nas indlstrias de produtos de origem animal faz parte dos programas de
autocontrole, que sdo procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e
verificados pelo estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade

e a integridade dos seus produtos (Brasil, 1997).

No monitoramento microbiol6gico, as fabricas devem seguir os limites estabelecidos pela
Resolugdo RDC n°12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2001).
Essa Resolucgdo estabeleceu como critérios microbiol6gicos para presunto cozido, a pesquisa de
coliformes termotolerantes, clostridios sulfito redutores, Staphylococcus coagulase positiva e de

Salmonella spp. (Tab. 1).

Entretanto, além destes micro-organismos outro patégeno importante de origem alimentar que
pode ocasionar surtos associados a ingestdo de produtos carneos é L. monocytogenes. Com o
objetivo de monitorar e assegurar a qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal prontos
para 0 consumo, como o presunto cozido, 0 MAPA estabeleceu, por meio da Instrugdo Normativa

n° 9, de 2009, os procedimentos de controle de L. monocytogenes nesses produtos (Brasil, 2009).
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Tabela 1. Padrdes microbiolégicos para presunto cozido fatiado

. . Tolerancia para Tolerancia para amostra representativa
Micro-organismo

amostra indicativa n c m M
Coliformes a 45°C/g 108 5 2 10? 103
Clostridios sulfito redutores 5x102 5 1 10? 5 x 102
Estafilococos coagulase positiva/g 3x10° 5 1 103 3x10°
Salmonella spp/25g Ausente 5 0 Aus -

Adaptado RDC n. ° 12 (Brasil, 2001). n: nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente; c: nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m
e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padrdo microbioldgico seja expresso por "auséncia”, c é igual a zero,
aplica-se o plano de duas classes; m: limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote
com qualidade intermediéria aceitavel; M: limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitivel do
inaceitavel. Em um plano de trés classes, M separa o lote com qualidade intermediéria aceitavel do lote inaceitavel.

Valores acima de M sdo inaceitaveis

3.3.1. Certifica¢Ges em sistema de seguranca dos alimentos

Em 2016, 416 empresas de alimentos possuiam algum tipo de certificacdo internacional no Brasil.
Quatro certificagdes se destacaram nesse levantamento, sendo a Food Safety System Certification
(FSSC) 2000 a norma com maior nimero de adesdo com 59,9% das empresas, seguida pela British
Retail Consortium (BRC) 32,9%, International Featured Food (IFS) 5,5% e o Safe Quality Food
(SQF) com 1,7% ( Food Safety Brasil, 2016).

3.3.1.1. Food Safety System Certification (FSSC) 22000

A Certificagdo FSSC 22000 fornece uma estrutura para gerenciar com eficacia as
responsabilidades de seguranca alimentar de uma determinada empresa de alimentos. A FSSC
22000 é totalmente reconhecida pela Iniciativa Global de Seguranga Alimentar (GFSI) e baseia-
se nas Normas 1SO existentes. Essa horma esta presente em mais de 18.000 organizagdes de mais
de 140 paises alcancaram a certificagdo FSSC 22000. Com mais de 110 auditores em todo o
mundo, sua missao é fornecer uma plataforma de garantia de marca confiavel para a industria de
bens de consumo (FSSC 22000, 2019).
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3.1.1.2. British Retail Consortium (BRC)

Outra normativa que compde os programas de qualidade no mundo é a norma BRC Food (British
Retail Consortium), que surgiu em 1998 no Reino Unido, a qual é considerada uma norma lider
na certificacdo de programas de qualidade, presente em mais 21.000 fornecedores em 90 paises.
Essa certificacdo foi desenvolvida para estabelecer critérios de higiene dos alimentos, o que
permite as empresas demonstrarem o controle e a responsabilidade legal para garantir a seguranga
nos produtos e nos consumidores (Canalis, 2014).

3.1.1.3. International Featured Food (IFS)

O IFS é uma norma padréo de qualidade muito difundida na Unido Europeia. O foco dessa norma
estd em certificar toda a cadeia de suprimentos de uma marca alimenticia, passando pela indUstria,
logistica até chegar ao varejo. Bem como as normas anteriores, a empresa que adere a esse
programa passa por auditorias de seguranga e qualidade. Ocorrem ainda re-auditorias para a
manutencdo ou ndo da certificacdo a cada 12 meses (Global Food Safety Research, 2019)

3.1.1.4. Safe Quality Food (SQF)

A certificacdo SQF atende as necessidades de todos os fornecedores da industria de alimentos por
meio de um sistema de certificacdo reconhecido internacionalmente, com énfase na aplicacéo
sistematica de HACCP para o controle de riscos a seguranca de alimentos. A implantacdo de um
sistema de gerenciamento de SQF atende aos requisitos de seguranca alimentar do comprador e
fornece a solugdo para empresas que fornecem os mercados de alimentos locais e globais. (SQF
Institute, 2019)

3.4. Micro-organismos de importancia em industrias de produtos carneos

3.4.1 Micro-organismos mesofilos aerobios

Micro-organismos mesofilos aerébios sdo bactérias que necessitam de oxigénio para sobreviver
e que crescem em temperaturas entre 10 a 45°C, sendo sua temperatura 6tima em torno de 30 e
40 °C (Menezes, 2013).
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A presenca desses micro-organismos em altas contagens nos alimentos ou nas superficies pode
indicar falhas nos processos de higienizacéo, de manutencdo da cadeia de frio e de controle da
matéria-prima. Por isso sua contagem fornece uma estimativa da populagdo microbiana total. Sdo
empregados para indicar a qualidade sanitaria do alimento e, portanto dependendo das
quantidades, demonstram a insalubridade deste (Franco; Landgraf, 1996).

Além disso, varios agentes deteriorantes e patogénicos compdem esse grupo. Dessa maneira,
grandes contagens podem indicar tanto diminuicdo da vida de prateleira do produto quanto um

risco a saude dos consumidores.

3.4.2 Coliformes totais e termotolerantes

Os micro-organismos do grupo dos coliformes, representados pelos géneros Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, sdo pertencentes a familia Enterobacteriaceae e incluem
bactérias Gram negativo na forma de bastonetes retos, ndo esporogénicas, anaerdbias facultativas

e oxidase negativo.

Distribuidos amplamente na natureza, esses micro-organismos sdo encontrados no solo, agua,
plantas e no trato intestinal de seres humanos e animais e indicam possivel contaminacéo por
enteropatdgenos (Franco; Landgraf, 1996). Sua presenca em agua e alimentos ndo representa,
necessariamente, contaminagdo fecal, mas em alimentos processados indica contaminagdo pos-
sanitizagdo ou pos-processamento, sugerindo higienizacdo insatisfatoria na planta de

processamento (Silva; Junqueira; Silveira, 2001).

Os coliformes podem ser divididos em dois grupos: os coliformes totais que sdo capazes de
fermentar a lactose com producdo de géas a 35°C, e os coliformes termotolerantes, também
conhecidos como coliformes fecais, que fermentam a lactose com produgdo de gas a 45°C
(Andrade, 2014).

A contagem de coliformes totais € utilizada para avaliar as condi¢des sanitarias, sendo que altas
contagens significam contaminacdo pos-processamento, limpezas e sanificacdes deficientes, ou
multiplica¢do durante o processamento ou estocagem (Splittstoesser; Vanderzant, 1992; Frazier,
1993; Pardi; Santos; Souza, 1995; Silva, 1995; Silva et al., 2007). O grupo dos coliformes
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termotolerantes é um subgrupo da familia Enterobacteriaceae, sendo o género Escherichia o

melhor indicador relacionado a contaminagdo fecal.

3.4.3 Género Clostridium

O género Clostridium compreende um grupo de micro-organismos pertencentes a familia
Clostridiaceae, possuem formato de bastonetes, sdo ubiquos, anaerobios, Gram positivo,
formadores de esporos (Jay, 2005). So habitantes naturais do solo e do trato intestinal de seres
humanos e de outros animais de sangue quente (Brynestad; Granum, 2002). Algumas espécies
sdo patogénicas, causando doengas chamadas de clostridioses, que sdo infeccfes e intoxicaces
que acometem animais e humanos devido a producdo de toxinas (Hatheway, 1990). Duas
espécies sdo relacionadas a doencas transmitidas por alimentos, Clostridium botulinum e
Clostridium perfringens. Sendo a primeira relacionada a ingestdo de uma exotoxina sollvel,
altamente toxica produzida pelo micro-organismo ao multiplicar-se no alimento. Com base na
especificidade soroldgica de suas toxinas, sete tipos sdo conhecidos: A, B, C, D, E, F e G. Os
tipos de A a G causam doenca em humanos. Ja o C. perfringens é a espécie desse grupo mais
relatada em surtos envolvendo alimentos. Com base na sua capacidade de produzir determinadas
exotoxinas, cinco tipos sdo conhecidos: A, B, C, D e E. Dentre esses, C. perfringens do Tipo A e
do Tipo C vem sendo mais evidenciados em intoxicacGes alimentares, principalmente em
alimentos a base de carne preparados em um dia e consumidos no dia seguinte (Jay, 2005). A
temperatura 6tima para crescimento é de 37 a 45°C e o pH proximo a neutralidade, cerca de 7
(Blaschek; Solberg, 1981). Entretanto, na forma esporulada, os clostridios podem sobreviver as

extremas variacdes de temperatura e acidez.

3.4.4. Género Staphylococcus

As bactérias do género Staphylococcus pertencem ao filo Firmicutes, classe Bacilli, ordem
Bacillales e familia Staphylococcaceae. Possuem formato de cocos esféricos, ndo esporulados,
imdveis, Gram positivo, catalase positivo. O género Staphylococcus possui 47 espécies e 24

subespécies, sendo que 17 delas podem ser isoladas de amostras bioldgicas humanas. Estes micro-
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organismos estdo amplamente distribuidos na natureza, sendo classificados como ubiquos,
também fazem parte da microbiota autoctone da pele e mucosas do homem e de animais, além de
serem encontrados também em outros sitios anatdbmicos. Existem cinco espécies a serem
consideradas como potenciais patégenos humanos: S. aureus, S. epidermidis, S. saprophyticus, S.
haemolyticus e S. hominis, entretanto os trés primeiros sao 0s mais isolados (Euzéby, 2019; Jay,
2005; Klood; Schleifer; Gotz, 1991; Koneman et al., 2001).

Os micro-organismos do género Staphylococcus estdo divididos em dois grupos: Staphylococcus
coagulase positiva (SCP) e Staphylococcus coagulase negativa (SCN). O primeiro grupo é capaz
de produzir uma enzima chamada coagulase, que € responsavel pela converséo do fibrinogénio
do plasma sanguineo em fibrina. Algumas espécies assumem papel de destaque nesse grupo
como: S. aureus, S. delphini, S. intermedius, S. schleiferi e algumas linhagens de S. hyicus. Ja o
grupo SCN inclui todas aquelas espécies que ndao produzem a enzima coagulase, destacando-se
S. epidermidis, S. simulans e S. capiti, entre outros (Bannerman; Peacock, 2007; Madigan;
Martinko; Parker, 2004).

Na microbiologia de alimentos, S. aureus merece destaque pela sua frequéncia e devido as
intoxicacOes alimentares causadas pelo consumo de alimentos contendo enterotoxinas
termoestaveis (De Freitas, 2004). Durante muitos anos S. aureus foi considerado a Unica espécie
do género Staphylococcus capaz de produzir enterotoxinas, bem como de produzir coagulase.
Posteriormente outras espécies relacionadas a surtos de intoxicacdo alimentar foram identificadas
e, em funcdo disso, a legislacdo brasileira passou a estabelecer a pesquisa e quantificacdo de
estafilococos coagulase positiva ao invés da enumeracdo de S. aureus (Silva; Gandra, 2004). Para
identificar as cepas de S. aureus produtoras de enterotoxinas e causadoras de intoxicacao
estafilococica, muitos laboratérios utilizam a prova de coagulase, apesar da relacdo entre
producdo de coagulase e de enterotoxinas ndo ser absoluta (ORDEN et al., 1992).

Entre as enteroroxinas estafilococicas, SEA, SEB, SEC, SED e SEE sdo consideradas as mais
importantes em ordem decrescente de ocorréncia (BERGDOLL, 1990). Além dessas, que sao
denominadas classicas, foram descritos na literatura novos tipos: SEG, SEH, SEI, SER, SES e
SET. Outras enterotoxinas, que nao possuem atividade emética ou que ndo foram testadas para
tal caracteristica, também foram descritas, e sdo denominadas enterotoxinas-like (SEls), SEIJ,
SEIK, SEIL, SEIM, SEIN, SEIO, SEIP, SEIQ, SEIU, SEIV e SEIX (Argudin; Mendoza; Rodicio,
2010; Podkowik et al., 2013).

Apesar da legislagéo brasileira estabelecer a pesquisa apenas de SCP, a producao de enterotoxinas

por SCN, j& foi relatada (Santana; Beloti, 2010). Além disso, micro-organismos SCN vém sendo
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relatados nas ultimas décadas em doencas humanas, sendo causadores de infeccBes pediétricas,
cuténeas, do trato urinario, endocardite, dentre outras (Koneman et al. 2010).

3.4.5. Género Salmonella

O género Salmonella pertence ao filo Proteobacteria, classe Gamaproteobacteria, ordem
Enterobacteriales e familia Enterobacteriaceae (Euzéby, 2019). So representados por bacilos
Gram negativo pequenos (0,7 a 1,5 por 2,0 a 5,0 micras), mesoéfilos, com temperatura étima de
crescimento entre 35°C e 37°C.

De acordo com a técnica de hibridizacdo de DNA, o género Salmonella é divido em duas espécies:
Salmonella enterica e Salmonella bongori. Salmonella enterica é subdivida em seis subespécies:
Salmonella enterica subsp. enterica; Salmonella enterica subsp. salamae; Salmonella enterica
subsp. arizonae; Salmonella enterica subsp. diarizonae; Salmonella enterica subsp. houtenae;
Salmonella enterica subsp. indica. As salmonelas podem ser classificadas também de acordo com
a especificidade do hospedeiro e as caracteristicas clinicas da infeccdo. Neste caso, Salmonella
enterica subsp. enterica pode ser dividida em trés categorias: as que afetam exclusivamente o
homem como os sorotipos S. Typhi e S. Paratyphi, as que afetam os animais como 0s sorotipos S.
Cholerasuis, S. Pullorum e S. Gallinarum e os sorotipos S. Enteritidis, S. Typhimurium, que sdo
alguns dos sorotipos zoon6ticos e atingem tanto homens como animais, podendo levar a quadros
de gastroenterite (Lax et al., 1995; Jay, 2005; Euzéby, 2019;)

Salmonella spp. esta presente em diversos ambientes, como no solo, 4gua, ar e equipamentos, mas
é no trato intestinal dos seres humanos e animais que encontra seu habitat natural (Silva; Ramalho,
L.S.; Figueiredo, 2004). Quando a temética é o ambiente industrial, Salmonella spp. representa
um perigo importante, pois é capaz de estabelecer biofilmes nos equipamentos (Joseph et al.,
2001). A transmissdo para 0 homem ocorre, normalmente, pela ingestdo de agua e alimentos
contaminados. Diversos alimentos estdo incriminados na transmissdo desse patdgeno, como

alimentos crus, processados, mal cozidos ou com presenca de contaminagéo cruzada.
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3.4.6. Género Listeria

O género Listeria contém 17 espécies: L. monocytogenes, L. seeligeri, L. ivanovii, L.
welshimeri, L. marthii, L. innocua, L. grayi, L. fleischmannii, L. floridensis, L. aquatica, L.
newyorkensis, L. cornellensis, L. rocourtiae, L. weihenstephanensis, L. grandensis, L. riparia,
and L. booria (Orsi e Wiedmann, 2016). Dessas espécies, somente L. ivanovii e L.
monocytogenes, sdo consideradas patogénicas para 0 homem e outros animais (Orsi e Wiedmann,
2016), sendo L. monocytogenes comumente associada a listeriose humana (Hitchins, 2003). Essas
sdo bacilos Gram positivos ndo formadores de esporos, comuns no ambiente, tém habilidade de
crescer em uma ampla faixa de pH (4,3 a 9,6) e temperatura (1 a 45°C) e concentracdo de sal
acima de 10% (Seeliger; Jones, 1986). A listeriose tem como agente causal L. monocytogenes, e
a quantidade minima de bactérias capaz de gerar a doenca ndo esta claramente definida, visto que
pode variar em funcdo da linhagem e da susceptibilidade do individuo exposto. A transmisséo
dessa bactéria por alimentos foi demonstrada por Schlech et al. 1983, que relataram um surto de
listeriose humana que ocorreu em 1981, em Halifax, no Canadé, provocado por ingestdo de salada
de repolho contaminada (Schlech et al., 1983). E um patogeno de caracteristica ubiqua, com isso
representa um risco por toda cadeia alimentar.

A listeriose humana possui caracteristicas muito particulares, como longo periodo de incubacao,
variando de 1 a 3 semanas em média, podendo chegar de 3 a 70 dias e o tropismo pelo sistema
nervoso central o que representa um risco com relagdo a epidemiologia dos casos (Mccollum et
al., 2013). Listeria spp., em especifico L. monocytogenes apresenta habilidade de sobreviver e
crescer em produtos embalados a vacuo e com atmosfera modificada sob temperatura de
refrigeracdo, e tem sido reportada mundialmente nos produtos prontos para o consumo (Huss;
Jargensen; Vogel, 2000).

Embora a infec¢do por L. monocytogenes seja relativamente rara, ela tem a segunda maior taxa
de fatalidade 21% e a maior taxa de hospitalizagdo 90% de todos os patégenos de origem
alimentar (Zhang et al., 2004). A probabilidade de uma gestante ser infectada por L.
monocytogenes € quatorze vezes maior do que uma mulher ndo gestante pertencente a populagao
saudavel, sendo que este aspecto estd relacionado a diminuicdo do mecanismo de imunidade
requerida para manter a gravidez, é o que relata Lenhart et al., (2008).

Mccollum et al. (2013) retrataram a gravidade da listeriose humana em surto envolvendo meléo,

nos Estados Unidos em 2013, o qual envolveu 28 estados, infectando 147 pessoas, com 33 6bitos
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e um aborto espontaneo. A maioria dos pacientes tinha mais de 60 anos e 99% dos pacientes
foram hospitalizados. Todos os pacientes compraram mel@es inteiros oriundos de uma fazenda
do estado do Colorado.

Os alimentos considerados de risco elevado para a transmisséo de listeriose séo aqueles que tém
potencial para contaminagédo e multiplicag&o por L. monocytogenes, como alimentos prontos para
0 consumo que possuem vida de prateleira longa em temperatura de refrigeracdo (Rocourt;
Jacquet; Reilly, 2000).

Por isso, vérias politicas voltadas ao controle de Listeria nesse grupo de alimentos tém sido
adotadas. Nos Estados Unidos, existe uma politica de “tolerancia zero” para L. monocytogenes
em alimentos de pronto consumo (Shank et al., 1996). Da mesma forma, no Brasil, 0 MAPA
estabeleceu o critério de auséncia de L. monocytogenes em alimentos de pronto consumo (Brasil,
2009). No Canada e em alguns paises europeus, as hormas variam entre produtos alimenticios:
<100 unidades formadoras de coldnia (UFC) por grama sdo toleradas em alimentos que ndo sao
adequados para o crescimento de Listeria spp., e um padrdo de tolerancia zero foi adotado para
alimentos que sustentam o crescimento e que possuem vida Util prolongada (Comissdo Europeia
et al., 2007; Canada Health, 2011).

A presenca de L. monocytogenes em produtos carneos pode advir desde a matéria-prima ja
contaminada, passando pelo processamento ou tratamento térmico inadequado e por
contaminacdo cruzada com alimentos crus ndo processados (Chasseignaux et al., 2001). Varios
estudos no mundo relatam a ocorréncia de L. monocytogenes em alimentos, seja nas unidades
industriais processadoras, seja no ponto de venda no comércio.

Entre os anos de 1989 a 1999, os indices de L. monocytogenes monitorados pelo Servico de
Inspecdo e Seguranga de Alimentos (Food Safe and Inspection Service, FSIS) dos Estados Unidos
revelaram os seguintes dados: 2% a 3% de positividade em carne bovina cozida, 2% a 5% em
salsichas, 1% a 3% em carne de aves cozida e 1% a 5% em saladas com carnes. Para produtos
fatiados, esse mesmo estudo revelou taxas de 4,2% a 7,8% (Tompkin, 2002).

A capacidade de L. monocytogenes multiplicar-se em alimentos prontos para 0 consumo mantidos
sob refrigeragdo é também motivo de atencdo, uma vez que, de acordo com o modelo preditivo
desenvolvido conjuntamente pelo Health and Human Services (HHS) e pelo USDA (USDHHS,
2003), amaioria (82,9%) dos casos de doenca esta associada ao consumo de alimentos que contém

elevadas populac@es do patégeno.
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3.5. Qualidade microbiologica de presunto cozido fatiado

A avalia¢do microbiolégica dos produtos, por parte da unidade produtora, € uma préatica que deve
estar contemplada nos programas de autocontrole instituidos pelo MAPA. Para isso deve-se
estabelecer um cronograma de coletas para analises microbioldgicas durante o ano. A frequéncia,
0s produtos e os pontos que devem ser avaliados ficam a cargo do Controle de Qualidade de cada
estabelecimento. E importante que tanto os produtos quanto oS processos estejam sendo

monitorados.

Diversos autores realizaram estudos de qualidade microbiol6gica de presunto cozido, havendo
variagdes acerca dos micro-organismos pesquisados, dos locais que foram coletadas as amostras
(indastria ou varejo), da apresentacdo do produto (pecas de matéria prima ou fatiado) e quais

amostras foram coletadas (produtos ou de superficies).

Em um estudo realizado em supermercados da Bélgica, nos anos de 1997 a 1998, foram avaliados
diversos produtos cérneos, incluindo 1069 amostras de pegas de presunto cozido antes do
fatiamento e 879 apos esse processo. L. monocytogenes foi detectada em 1,4% e 6,14% das
amostras antes e ap6s o fatiamento, respectivamente, evidenciando possiveis falhas de boas

praticas de fabricacdo durante o fatiamento do produto (Uyttendaele; De Troy; Debevere, 1999).

Cordano e Rocourt (2001), entre os anos de 1990 e 1997, avaliaram a presenca de L.
monocytogenes em amostras recebidas para controle de rotina no Instituto de Satde Publica do
Chile. Foram analisadas 31 amostras de presunto cozido e o micro-organismo foi encontrado em

uma (3,22%) amostra de presunto.

Em Portugal, no periodo de 1998 a 2000, foram avaliadas 429 amostras de produtos prontos para
consumo e alimentos ndo processados, e os resultados revelaram 9,0% (39/429) de positividade
de L. monocytogenes para o total de amostras, sendo que 0s tipos que apresentaram maior
positividade foram: 25,0% (16/65) frango cru, 24,0% (8/34) queijos e 21,0% (10/47), produtos
carneos prontos para consumo, sendo o presunto incluido nesse grupo. Os autores refor¢aram que
a contaminagdo dos produtos ocorreu antes da chegada ao varejo, uma vez que 0s produtos ja
chegaram fatiados e embalados, e que esses dados devem servir de incentivo para a
implementacdo de programas como 0 APPCC na producéo de alimentos naquele pais (Guerra,
Mclauchlin e Bernardo, 2001)
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Araujo et al. (2002) realizaram a pesquisa de L. monocytogenes em 40 amostras de produtos
carneos a base de peru, sendo 10 amostras de blanquet inteiro, 10 amostras de blanquet fatiado,
10 amostras de presunto inteiro e 10 de presunto fatiado. Nas pecas inteiras ndo foi encontrada a
presenca do patégeno, entretanto o micro-organismo foi encontrado em 50% (5/10) e 60% (6/10)
das amostras de blanquet e presunto fatiados, respectivamente.

Willis e Greenwood (2003) avaliaram a qualidade microbioldgica de 2037 amostras de alimentos
diversos, sendo 439 de produtos cozidos fatiados no varejo da regido de Wessex na Inglaterra
durante 30 meses. A frequéncia de amostras de produtos fatiados com contagens acima de 100
UFC/g foi de 2,2% para E. coli e de 0,2% para Clostridium perfringens. Ao avaliar as contagens
de S. aureus, 0,2% das amostras apresentaram contagens acima de 10* UFC/g e nas contagens de

L. monocytogenes, 0,2% das amostras apresentaram niveis superiores a 100 UFC/g.

Gianfranceschi et al., (2003) relataram a presenga de L. monocytogenes em 12,8% de 4.185
amostras de alimentos diversos na Italia. Dessas, nos produtos prontos para 0 consumo a
positividade foi de 17,3%. Nesse mesmo estudo, foram avaliadas também 958 amostras
ambientais de superficies de plantas processadores de alimentos e o micro-organismo foi

encontrado em 6,1% das amostras.

Outro estudo que avaliou a qualidade de diversos produtos prontos para 0 consumo, inclusive
presunto cozido fatiado foi realizado no Reino Unido e relatado em 2004. Foram avaliadas 2984
amostras de carnes refrigeradas, dentre essas 1423 de presunto fatiado. As amostras foram
coletadas de 2288 estabelecimentos (630 restaurantes, 1658 lojas), e enviadas para 38
laboratorios. Diversas analises foram realizadas, incluindo a contagem de coliformes
termotolerantes (E. coli), deteccdo presuntiva de L. monocytogenes e Salmonela spp. O autor
estabeleceu critérios de avaliagdo dos resultados (satisfatdrio, aceitavel, insatisfatorio e
inaceitavel) das amostras com base nas contagens dos micro-organismos, entretanto esses
critérios diferiam dos padrdes estabelecidos na legislacdo brasileira. Como resultado, obteve-se

16% das amostras de presunto improprias para o consumo (Elson et al., 2004).

Em estudo realizado na cidade de Navarra na Espanha, foram coletadas 3685 amostras de
diversos alimentos em industrias e mercados da cidade para a pesquisa de L. monocytogenes.
Deste total foram coletadas 396 amostras de produtos cozidos fatiados (presunto, presunto de

peru, mortadela). Os autores detectaram o micro-organismo em 35 amostras (8,8%) e relataram
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que o fatiamento foi um ponto critico, pois nessa etapa pode ocorrer a transferéncia do patégeno
de produtos contaminados para presuntos indcuos (Vitas; Garcia-Jalon, 2004).

Wong et al. (2005) coletaram 104 amostras de presunto embalado no comércio varejista de trés
cidades da Nova Zelandia entre abril de 2003 e marco de 2004. Dessas, apenas em uma amostra
foi observada a presenca de L. monocytogenes. O autor justifica ainda que a presenca de qualquer
espécie de Listeria em um produto cozido, como presunto, indica falha nos pontos criticos de
controle no processamento (Wong et al., 2005).

Fai et al. (2007) adquiriram 40 amostras de presunto cozido de oito marcas distintas em 26
supermercados na cidade de Fortaleza para realizagdo de analises para pesquisa de Salmonella
spp. e L. monocytogenes. Os resultados encontrados por esses autores foram de 30 % (12) de

amostras positivas para Salmonella spp. e 42,50% (17) para L. monocytogenes.

Mottin (2008), avaliou 300 amostras de apresuntados fatiados oriundos de trés supermercados no
municipio de Porto Alegre. Foram encontradas 18 amostras (6%) com contagens acima do
estabelecido em lei para coliformes termotolerantes e 48 amostras (16%) Staphylococcus
coagulase positiva. Para avaliacdo da presenca de Salmonella spp. e L. monocytogenes foram
utilizadas 60 amostras, dentre essas nenhuma apresentou positividade para Salmonella spp,

entretanto foi detectada a presenca de L. monocytogenes em 7 amostras (11,66%).

Em outro estudo, foram coletadas 13 amostras de presunto fatiado no varejo da cidade de Pelotas
—RS, para realizagdo das analises de coliformes termotolerantes, estafilococos coagulase positiva,
Clostridium sulfito redutores e Salmonella spp. Os autores observaram que 3,2 % (1) das amostras
estavam impréprias para o consumo na analise de coliformes; entretanto as contagens para cada

micro-organismo ndo foram apresentadas pelos autores (Volcan; Lima; Silva, 2008).

Com objetivo de avaliar as contagens de coliformes termotolerantes e varios outros micro-
organismos em presunto cozido fatiado, Serio et al. (2009) coletaram amostras de 10
estabelecimentos do comércio varejista de Fortaleza. Nao foram detectadas contagens de

coliformes a 45°C nesses produtos, atendendo entéo a legislagdo vigente.

Em estudo realizado no municipio de Sdo Paulo, Martins (2009), avaliou a presenca de L.
monocytogenes em 65 amostras de presunto cozido fatiado embalados a vacuo em hipermercados

e supermercados da cidade. Esses produtos eram processados e embalados em industrias com
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regimento de inspecéo federal. Os autores encontraram uma (1,6%) amostra de presunto fatiado
positiva para L. monocytogenes.

Menezes, Coelho e Costa (2010) avaliaram 30 amostras de presuntos fatiados no varejo de S&o
Luis/Maranhdo. A pesquisa teve como objetivo determinar a contagem de coliformes
termotolerantes e clostridios sulfito redutores e também avaliar a presenca de Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella spp. Todos os pardmetros dessas analises estavam em acordo
com o exigido pela RDC n°12/2000.

Pérez-Rodriguez et al. (2010) avaliaram a condicdo higiénica de diversos supermercados na
cidade de Cérdoba na Espanha, bem como a qualidade microbiol6gica de presunto cozido nesses
locais. Foram coletadas 68 amostras e a presenca de coliformes termotolerantes (E. coli) foi
observada em 11,76% (8) das amostras, com contagens abaixo de 1,0 x 10* UFC/g; 4,41% (3) das
amostras foram positivas para L. monocytogenes e a contagem média de Staphylococcus
coagulase positiva foi de 3,88+1,06 log UFC/g. Os autores relacionaram a sazonalidade e a
variagdo de temperatura durante o ano para as diferengas de contagens de coliformes, sendo que
nas épocas com temperaturas altas as contagens para esses indicadores estiveram maiores. A
presenca de L. monocytogenes nas amostras foi associada a falhas de boas préticas de fabricag&o.
Ja as altas contagens de Staphylococcus coagulase positiva decorreram principalmente da pouca

frequéncia de higienizacao das méos dos colaboradores durante a manipulag&o.

Em estudo realizado por Wanderley et al. (2016), foram realizadas analises de coliformes totais e
termotolerantes, de 56 amostras de presunto cozido fatiado, de nove marcas distintas em quatro
supermercados de Francisco Beltrdo no Parand. Dessas, 10,52% estavam contaminadas por
coliformes termotolerantes e 40,35% por coliformes totais. Com exce¢do das amostras
contaminadas por coliformes termotolerantes, impréprias para consumo, as demais estiveram
dentro dos parametros preconizados pela legislacdo vigente (Brasil, 2001). Apesar da legislacdo
vigente ndo estabelecer padrdes para coliformes totais neste produto, esses micro-organismos sdo
considerados indicadores de condicdes higiénico-sanitarias inadequadas (Franco; Langraf, 2005).
Com base nesses resultados os autores concluiram que as mas condi¢bes de processamento e

higiene favoreceram a multiplicagcdo desses micro-organismos.

Salvagni Neto (2018) avaliou as condigdes das instalacbes dos estabelecimentos, nivel de
conhecimento dos manipuladores e a qualidade microbiol6gica de 30 amostras de presunto e

mussarela em uma rede de supermercados no estado de Sdo Paulo. Dentre as anélises, foram
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realizadas a pesquisa de Salmonella spp, contagem de coliformes termotolerantes, e
Staphylococcus coagulase positiva. Nas 30 amostras analisadas, ndo foi detectada a presenca de
Samonella spp. e a contagem de coliformes termotolerantes foi <3 NMP em todas as amostras
avaliadas. Nas andlises para a pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva ndo foram
encontrados valores acima do estabelecido na RDC n° 12 da ANVISA para presunto, que é de 10°
UFC/g.

4. MATERIAL E METODOS

4.1. Obtencao das amostras

Para a realizagdo das analises, foram coletadas 30 amostras de presunto cozido fatiado embalado
a vacuo, de 30 lotes distintos de producdo, diretamente de uma unidade de beneficiamento de
carne e produtos carneos, registrada no Servico de Inspecdo Federal (SIF). As coletas foram
realizadas uma hora ap06s o inicio do fatiamento do presunto.

Figura 5. Amostras de presunto cozido fatiado. Fonte: Arquivo pessoal
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Além das amostras de presunto cozido fatiado, foram coletados também swabs de superficies de
equipamentos e utensilios utilizados no processo de fatiamento do presunto cozido. As coletas de
amostras de swabs foram realizadas sempre imediatamente antes do inicio da producao de cada
um dos 30 lotes de presunto cozido fatiado para avaliar as condi¢es higiénico-sanitérias do
ambiente industrial e a eficiéncia do PPHO da industria. Os swabs foram coletados em cinco
locais considerados criticos do ponto de vista da higienizacdo (esteira da termoformadora, esteira
da fatiadora, faca, garra e ralo), utilizando gabaritos estéreis de 100 cm? para as superficies das
esteiras e ralos de 20 cm? para as superficies das facas e garras, totalizando 150 amostras.

Figura 6. Amostras de swabs coletadas de superficies de equipamentos. Fonte: Arquivo pessoal

Apoés as coletas, as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas e mantidas sob
refrigeragdo com gelo reciclavel durante o transporte para o laboratério onde foram realizadas as

analises.

4.2. Analises microbioldgicas

4.2.1. Enumeracao de coliformes termotolerantes

Para as analises de coliformes termotolerantes foi empregada a técnica descrita no Manual de
Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal do MAPA (Brasil, 2018). Uma
aliquota de 25g + 0,2g do produto foi pesada e adicionada a 225 mL de solucao salina peptonada

0,1%. Em seguida, a amostra foi homogeneizada durante 60 segundos em “stomacher”, obtendo-
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se a diluicdo de 10. A partir dessa diluicdo, foram preparadas diluicdes seriadas para a obtencdo
das demais diluigdes utilizadas nas analises (10, 102 e 10%). Apés esta etapa foi feito o
plagueamento em sobrecamada, transferindo-se 1 mL de cada diluicdo para placas de Petri
estéreis que foram adicionadas de aproximadamente 15 mL de agar VRBA fundido. As placas
foram homogeneizadas e ap6s a solidificacdo do meio foram adicionados mais 10 mL de Agar
Violeta Vermelho de Dextrose Bile (VRBA) fundido. Em seguida, as placas foram incubadas em
posicdo invertida a temperatura de 36 + 1°C por 24 horas. Apoés esta etapa, placas contendo entre
15 e 150 colénias foram selecionadas para a realizagdo de provas confimativas. De cada placa,
foram selecionadas de trés a cinco colénias tipicas e atipicas que foram transferidas para tubos
contendo caldo verde brilhante bile 2% lactose (VB). Os tubos foram incubados a 36° + 1°C por
24 a 48 horas e aqueles que apresentaram formagao de gas no tubo de Durhan ou efervescéncia
guando agitados foram inoculados em tubos contendo caldo EC, que foram incubados a 45 £ 0,2
°C por 24 a 48 horas em banho maria, para confirmagdo da presenca de coliformes

termotolerantes.

4.2.2. Enumeracdo de bacterias sulfito redutoras

Para as contagens de clostridios sulfitos redutores foi utilizada a metodologia descrita na 1SO
15213:2003 (ISO, 2003). Foram pesados 25¢ + 0,2 g de amostra que foram adicionados de 225
mL de solucéo salina peptonada 0,1% e homogeneizados para a obtencéo das dilui¢des 10, 102
e 103, Em seguida, transferiu-se 1 mL de cada diluicdo para placas de Petri que foram adicionadas
de aproximadamente 15 mL de Agar Triptose Sulfito Cicloserina (TSC). Apos a solidificacio do
meio, adicionou-se mais uma camada de aproximadamente 10 mL do mesmo meio e, ap6s a
secagem desta segunda camada, as placas foram incubadas em jarras de anaerobiose em estufa a
37 °C durante 48 horas.

4.2.3. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

As analises de Staphylococcus coagulase positiva foram realizadas com base na metodologia
descrita na norma 1SO 6888-1:1999 (ISO, 1999). Foram pesados 25g + 0,2 g de presunto que
foram diluidas em 225 mL de solucdo salina peptonada a 0,1% e homogeneizados para a obtencdo

das dilui¢des 10, 102e 10, Em seguida, 0,1 mL de cada dilui¢do foi inoculado em &gar Baird
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Parker e incubadas por 48 + 2 horas a 37+ 1°C. Passado o periodo, realizou-se a leitura das placas,
selecionando cinco col6nias tipicas e cinco atipicas para a realizacao dos testes bioquimicos. Cada
colonia foi transferida para tubos de ensaios contendo caldo Brain Heart Infusion (BHI) que
foram incubados por 24 + 2 horas a temperatura de 37+ 1°C. Posteriormente adicionou-se 0,1 mL
de cada cultura & 0,3 mL de plasma de coelho e os tubos foram incubados novamente por um
periodo de 4 a 6 horas a 37+ 1°C. Apds esse periodo, a leitura final foi realizada, levando em
consideracdo, como resposta positiva a coagulacdo do plasma, ou a ndo coagulacdo como
resultado negativo.

4.2.4. Pesquisa de Salmonella spp.

A pesquisa de Salmonella spp., foi realizada de acordo com a metodologia descrita na ISO 6579-
1:2017 (1S0O, 2017). Uma aliquota de 25 g + 0,2 g de presunto cozido fatiado foi adicionada a 225
mL de &gua peptonada tamponada 1 %. As amostras foram homogeneizadas e incubadas em
estufas a 37 £ 1°C por 1842 horas. A partir do procedimento de pré-enriquecimento estabelecido,
aliquotas de 0,1 mL e 1 mL de cada amostra foram inoculadas em tubos contendo 10 mL de caldo
Rappaport Vassiliadis (Difco) e 10 mL de caldo Tetrationato Muller-Kauffmann,
respectivamente. Os tubos contendo Rappaport Vassialidis foram incubados a 41,5 £ 1°C por 24
+ 3 horas e o0s tubos de caldo Tetrationato foram incubados a e 37 + 1°C por 24 + 3 horas. Apés
esta etapa de enriquecimento seletivo, estriaram-se aliquotas de cada tubo em placas contendo
agar xilose lisina desoxicolato (XLD) (Oxoid) e agar Hektoen (Oxoid), que foram incubadas de
forma invertida por 24 + 3 horas a 37°£1°C com a finalidade de obter colonias isoladas. As
col6bnias tipicas e atipicas de Salmonella spp., foram transferidas para placas contendo agar
nutriente (Difco) para a realizagdo das provas de identificacdo bioquimica presuntiva, utilizando

os meios de triagem Agar Ferro Triplo Actcar (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Ureia.

4.2.5. Pesquisa de Listeria monocytogenes

A pesquisa de Li. monocytogenes foi realizada segundo a metodologia descrita na IN n° 62/2003
do MAPA (Brasil, 2003). Uma aliquota de 25 + 0,2 g de amostra foi adicionada de 225 mL de
caldo Universidade de Vermont modificado (UVM) e, apds a homogeneizacéo, incubada a 30 +

1°C por 24 horas. Em seguida, transferiu-se 0,1 mL para um tubo contendo 10 mL de caldo Fraser.
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Em seguida, foi realizada a incubagéo a 30 + 1 °C por 24 a 48 horas. Ap0s esta etapa, as amostras
foram repicadas para placas contendo &gar triptose com acido nalidixico e &gar Palcam, que foram
incubadas a 30 + 1 °C por 24 a 48 horas. Para confirmacdo da presenca de Listeria sp. foram
realizadas a coloracdo de Gram, as provas da catalase, motilidade, reducdo de nitrato e a prova de
Vermelho de Metila e VVoges Proskauer (VM-VP). A diferenciacdo de L. monocytogenes foi
realizada por meio das provas bioquimicas de producédo de a-hemélise, CAMP teste e fermentacao
de carboidratos.

4.2.6. Enumeracao de mesofilos aerdbios e enterobactérias

Para as analises de micro-organismos mesdéfilos aerdbios e enterobactérias foi utilizada a técnica
de Petrifilm™. Para as contagens de micro-organismos meséfilos foram utilizadas placas
Petrifilm™ Aerobic Count Plate (3M Company, St. Paul, Minessota, EUA), segundo a AOAC
(1990) e para enumeracéo de enterobactérias adoutou-se o Petrifilm™-EB (3M Company, EUA),
segundo a (AOAC, 2006). Para enumeracgdo de mesofilos transferiu-se 1 mL da suspensdao do
teste para o centro da base do filme. Apds distribuida a suspensdo em todo o filme, esses foram
mantidos em repouso durante um minuto para permitir que o gel se solidificasse. Em seguida, as
placas foram incubadas a 35+1°C por 48+3h e foi realizada a contagem das col6nias presentes
nas amostras. Ja para as analises de enterobactérias, adicinou se 1 mL no Petrifilm™
Enterobacteriaceae (EB) Count Plates, apds um minuto o0 mesmo foi incubado por 24+2h a
37+1°C.

4.3. Delineamento experimental e anélise estatistica

O ensaio das analises foi conduzido no delineamento experimental inteiramente casualizado
(DIC), sendo que para andlises de swabs foram utilizados cinco tratamentos (esteira da
termoformadora, esteira da fatiadora, faca, garra e ralo) com trinta repeticdes (dia de produg&o).
Para as andlises da qualidade microbioldgica das amostras de presunto cozido fatiado foram

coletadas 30 amostras, provenientes de 30 lotes distintos (dia de producao).

Para avaliar os resultados das anélises das amostras de swabs de superficies, foram testados os

pressupostos de normalidade e homocedasticidade e como estes ndo foram atingidos, foi realizada
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a transformacdo logaritmica dos dados. Como as variaveis ndo apresentaram distribuicdo normal
e/ou homocedasticidade mesmo ap06s a transformacdo logaritmica, foi utilizado o teste de
Kruskal-Wallis em nivel de significancia de 5% para a comparacdo dos resultados, segundo
Sampaio (2002). Os dados obtidos nas anélises microbioldgicas das amostras de presunto foram
discutidos através de estatistica descritiva.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises para contagem de micro-organismos mesofilos aerébios e
enterobactérias de amostras de swabs de superficies de equipamentos estdo apresentados na Tab.
2

Tabela 2. Valores minimos, maximos e medianas das contagens de micro-organismos mesofilos

aerobios e enterobactérias de amostras de swabs de superficies de equipamentos

Micro-organismos mesofilos Enterobactérias
Local aerébios (UFC/ecm?) (UFClcm?)
Minimo Maximo Mediana  Minimo Maximo Mediana

Esteira da termoformadora <1,0 8.0 <10 <10 4,0 <10
Esteira da fatiadora <1,0 250,0 <10 <10 84,0 <10
Faca <10 53,0 <10 <10 11,0 <1,0
Garra <1,0 230,0 <1,0 <1,0 77,0 <1,0
Ralo <10 >300,0 <1,0 <1,0 >150,0 <1,0

Médias semelhantes pelo teste de Kruskal-Wallis (p>0,05)

Conforme apresentado na Tab. 2 as medianas das contagens de mesofilos e enterobactérias nas
superficies analisadas foram menores que 1 UFC/cm?. Entretanto, foram observados casos
isolados de amostras que apresentaram altas contagens de mesofilos e enterobactérias, que
resultaram em valores maximos variando entre 8 e >300 UFC/cm? para micro-organismos
mesdfilos aerdbios e de 4 a >150 UFC/cm? para as contagens de enterobactérias. Vale salientar
que a legislacéo federal vigente no Brasil ndo estabelece padrfes para a contagem destes micro-
organismos nas superficies de equipamentos e utensilios utilizados durante o processamento
tecnoldgico dos produtos de origem animal, entretanto, por serem considerados indicadores de

condicOes higiénico-sanitarias inadequadas (Franco; Landgraf, 2005) seu monitoramento nos
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procedimentos de controle de qualidade € essencial. Apesar da legislagdo brasileira, ndo definir
um padrdo, Organizacdo Mundial da Satude (OMS) e a Organizacdo Panamericana da Saude
(OPAS) estabelecem valores maximos de 50 UFC/ ¢cm? para contagem de micro-organismos
aerobios mesofilos em areas de processamento de alimentos.

O monitoramento microbiol6gico das superficies dos ambientes produtivos nas industrias auxilia
na prevencdo da ocorréncia de possiveis contaminagdes ao produto. Nesse contexto, a contagem
padrdo em placas de bactérias aer6bias mesofilas € um bom método para avaliar eficiéncia em
procedimentos de higienizagdo nas indUstrias. Seu indice, nesse caso, visa verificar se ha risco de
contaminacdo ambiental ao produto. A temperatura 6tima de crescimento desses micro-
organimos encontra-se entre 30°C a 40°C, entretanto pode haver crescimento em temperaturas
menores. Valores altos desses micro-organismos podem indicar a presenca de patdgenos nas
linhas de producéo, cuja presenca ndo € sensorialmente perceptivel no produto final.

J& a ocorréncia de enterobactérias nas amostras € indicativo da presenca de coliformes totais e/ou
bactérias potencialmente patogénicas que podem causar surtos de toxi-infecgdes alimentares. A
presenca desses micro-organismos pode ser decorrente de processamento inadequado,
recontaminacdo poOs-processamento, sendo 0s equipamentos sujos ou a manipulagdo sem
cuidados de higiene as causas mais frequentes (Banwart, 1989; Franco; Landgraf, 2005).

Os resultados das analises para contagem de coliformes termotolerantes, clostridios sulfito
redutores e Staphylococcus coagulase positiva nas amostras de presunto cozido fatiado estdo

apresentados na Tab. 3

Tabela 3. Valores minimos, maximos e medianas das contagens de micro-organismos em
presunto cozido fatiado em ambiente industrial

Valores das contagens

Micro-organismo

Minimo Maximo Mediana
Coliformes termotolerantes (UFC/g) <1,0x10* <1,0x10! <1,0x10*
Clostridios sulfito redutores (UFC/g) <1,0x10* <1,0x10! <1,0x 10!
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) <1,0x10* <1,0x10! <1,0x10*

De acordo com estes resultados, todas as amostras apresentaram contagens de acordo com os
parametros estabelecidos pela Resolucdo - RDC n°12 da ANVISA, a qual determina o limite

méximo de 10° UFC/g para coliformes termotolerantes, 5,0 x 10> UFC/g para clostridios sulfito
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redutores e de 3,0 x 10° UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva em amostras indicativas
nessa categoria de produto.

Outros autores também identificaram baixas contagens desses micro-organismos em estudos
avaliando a qualidade microbioldgica de produtos carneos cozidos Em relacdo a pesquisa de
coliformes termotolerantes, Serio et al. (2009), ao avaliarem a qualidade microbioldgica de
presunto fatiado comercializado em 10 estabelecimentos do comércio varejista de Fortaleza,
Ceara, também ndo detectaram contagens de coliformes termotolerantes nesses produtos,
atendendo, portanto, a legislacéo vigente. Menezes, Coelho e Costa (2010) avaliaram 30 amostras
de presuntos fatiados no varejo de Sdo Luis, Maranhdo e todas amostras analisadas estavam de
acordo com o exigido pela RDC n°12/2000 em relacdo as contagens de coliformes
termotolerantes. Salvagni Neto (2018) ao avaliar a qualidade microbioldgica de 30 amostras de
presunto em uma rede de supermercados no estado de S&o Paulo, observou que todas as amostras
apresentaram resultados para coliformes termotolerantes < 3 NMP. Willis e Greenwood (2003)
ao avaliarem a qualidade microbiol6gica de produtos cozidos fatiados em supermercados da
Inglaterra detectaram a presenca de clostridios sulfito redutores em apenas 0,2% das amostras,
em um universo de 439 amostras. Em relagdo as andlises de Staphylococcus coagulase positiva,
Salvagni Neto (2018), avaliando a qualidade microbioldgica de 30 amostras de presunto coletadas
em uma rede de supermercados no estado de Sdo Paulo, ndo encontraram amostras com contagens
desse micro-organismo acima do estabelecido pela RDC n° 12/2000, que é de 3,0 x 10° UFC/g.
Menezes; Coelho e Costa (2010) ndo detectaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva
em 30 amostras de presunto cozido fatiados coletas no comércio de Sdo Luis, Maranhéo.

Em outros trabalhos, porém, foram encontradas contagens acima do estabelecido na legislacdo
vigente. Mottin (2008), em um estudo realizado no Rio Grande do Sul, utilizando 300 amostras
de apresuntado, encontrou 6% das amostras contendo coliformes termotolerantes em contagens
acima dos valores permitidos pela RDC n° 12/2000, que é de 10° UFC/g. Pérez-Rodriguez et al.,
(2010) detectaram, em um estudo realizado na Espanha, a presenca de coliformes termotolerantes
(E. coli) em 11,76% das amostras avaliadas. Wanderley et al. (2016) encontraram contagens de
coliformes termotolerantes acima do valor estabelecido pela legislacdo (10%) em 10,52% das
amostras de presunto cozido fatiado. Quanto a pesquisa de clostridios sulfito redutores, Voidarou
et al. (2006) encontraram 8% de amostras de presunto cozido contaminados com Clostridium
perfringens. Em relacdo as contagens de Staphylococcus coagulase positiva, Mottin (2008)
encontrou 16% das amostras de apresuntado com contagens acima do estabelecido pela legislacdo

vigente. Pérez-Rodriguez et al. (2010) encontraram o valor médio de 3.88+1.06 log UFC/g na
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contagem de Staphylococcus coagulase em um universo de 68 amostras de presunto fatiado.
Micro-organismos do género Staphylococcus estdo naturalmente presentes nas vias areas,
garganta, cabelos e pele de pessoas saudaveis, portanto deve-se atentar para os cuidados e habitos
higiénicos dos manipuladores no momento da produgao.

Mais de 700 surtos de doencas alimentares foram investigados entre os de 1961 a 1972 por Bryan
(1974), no que se refere a fatores que contribuiram para a sua ocorréncia. Esse autor relacionou
16 fatores, sendo os cinco principais os seguintes: 1) Refrigeracdo inadequada, 2) Alimentos
preparados com muita antecedéncia, 3) Manipuladores infectados com héabitos de higiene pessoal
insuficientes, 4) Cozimento ou processamento inadequado e 5) Alimentos mantidos sob
aguecimento em temperaturas que favoreceram o crescimento bacteriano. Menezes, Coelho e
Costa (2010) reforcaram os cuidados que devem ser seguidos nos ambientes de producdo de
alimentos como uso de vestimentas adequadas, luvas, mascaras, € outros equipamentos de
protecdo, assim como a higienizagcdo constante das mé&os dos colaboradores que trabalham
diretamente com o produto.

Os valores encontrados nas contagens de coliformes termotolerantes, clostridios sulfito redutores
e Staphylococcus coagulase positiva nas amostras de presunto cozido avaliadas indicam que 0s
procedimentos referentes a higienizacao e higiene dos colaboradores estavam sendo cumpridos
de forma satisfatoria. Esses micro-organismos sdo considerados indicadores das condi¢des
higiénico-sanitarias dos ambientes de processamento de alimentos, onde 0s processos de limpeza
e sanitizacdo tanto dos ambientes, equipamentos e utensilios quando ndo sdo bem executados,
normalmente revelam a presenca dessas bactérias. Entretanto, apesar das baixas contagens de
Staphylococcus coagulase positiva obtidas no presente estudo, os resultados encontrados na
pesquisa desse micro-organismo ndo afastam o risco de ocorréncia enterotoxinas estafilococicas
no alimento, uma vez que Staphylococcus coagulase negativa também podem produzir essas
toxinas (Menezes, Coelho e Costa, 2010) e levar a casos de intoxicagdo alimentar (Omori, G.;
Kato, Y. 1959; Breckinridge; Bergdoll, 1971). Em um estudo com 88 amostras de diferentes tipos
de alimentos (leite, carne, lanches entre outros), identificou-se a presenca de genes para a
producdo de enterotoxinas de algumas linhagens de Staphylococcus coagulase negativa (Cunha
et al., 2006).

Na industria onde o estudo foi realizado, 0 PPHO era contemplado no PAC de n°8, o qual descreve
toda a sistematica de higienizacdo de todos os ambientes da unidade fabril, com a indicagdo dos
responsaveis pelos processos de higienizacdo, dos ambientes, equipamentos e utensilios a serem

higienizados, a descri¢do de forma detalhada das etapas do procedimento de higienizagdo (pré-
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lavagem, lavagem e sanitizagédo). Esse programa ainda contemplava planilhas de monitoramento
a serem preenchidas diariamente pela equipe de Controle de Qualidade nos momentos de
higienizacdo pré-operacional e operacional.

O fato do processo do presunto cozido ndo contemplar, geralmente, apds o cozimento, uma etapa
que elimine ou diminuia as contagens de possiveis micro-organismos, revela um risco a
recontaminacdo. Para diminuir essa possibilidade o controle de temperatura da cadeia de frio
como um todo se torna uma ferramenta essencial. Na industria em questdo, constava no PAC de
n° 5, o controle de temperatura de toda a fabrica, onde por meio de planilha de monitoramento, a
temperatura era registrada em quatro oportunidades durante o dia (manhd, tarde, noite e
madrugada); esse monitoramento revelou uma temperatura média ambiental de 10 = 1°C, ja em
relacdo a temperatura do presunto em processo, revelou valores de 2 +2°C.

Das 150 amostras de swabs coletadas, ndo foi detectada a presenca de L. monocytogenes. Este
resultado pode ter sido influenciado pelo método de coleta empregado, o swab de algoddo. Em
estudo realizado na Bélgica no de 2013, Lahou e Uyttendaele compararam diversos métodos de
amostragem ambiental ap6s inoculacdo do patdgeno, o bastdo de espuma apresentou 11,1% de
detecgdo, espatula com espuma 7,4% e o esfregago ambiental 3,7%. Esses autores ainda reforgam,
gue apesar de ndo existir um método de amostragem ideal, 0 USDA recomenda esponjas como a
técnica de amostragem ambiental (USDA, 2019), e que a selecdo cuidadosa de materiais de
limpeza pode aumentar a sensibilidade da analise microbioldgica tradicional (Lahou;
Uyttendaele, 2014). Gémez endossa essa diretriz, pois ao avaliar a eficiéncia de nove
procedimentos de amostragem ambiental para recuperacdo de L. monocytogenes de superficies
em contato com alimentos, o swab com algoddo apresentou eficiéncia de 1,01 % e 0,09 % para
presenca do patdgeno de origem humana e do alimento respectivamente. Ja a esponja apresentou
taxas de eficiéncia de 2,81 % e 0,97 % (Gomez et al., 2012)

Os resultados das analises da pesquisa de Salmonella spp. e L. monocytogenes nas amostras de

presunto cozido fatiado estdo apresentados na Tab. 3.
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Tabela 3. Resultados das andlises da pesquisa de Salmonella spp. e L. monocytogenes nas
amostras de presunto fatiado

Presenca em 25 g de amostra Auséncia em 25 g de amostra
Micro-organismo Frequéncia Frequéncia Frequéncia Frequéncia

absoluta (n) relativa (%0) absoluta (n) relativa (%o)
Salmonella spp. 1 3,3 29 96,7
Listeria monocytogenes 8 26,7 22 73,3

De acordo com os resultados apresentados, foi detectada a presenca de Salmonella spp. em uma
(3,3%) das 30 amostras de presunto cozido fatiado avaliadas (Tab. 4). Segundo a legislacéo
vigente, esse micro-organismo deve estar ausente no tipo de produto avaliado. Portanto, a amostra
positiva estava imprépria ao consumo.

Em estudo realizado na cidade de Fortaleza no Ceara, Fai et al. (2007) detectaram a presenca de
Salmonella spp. em 30% das amostras de presunto fatiado. Os autores reforcaram que 0s
processos de cozimento do presunto sdo suficientes para destruicdo desse e de outros micro-
organismos patogénicos. Entretanto, pode ocorrer a contaminagdo do produto nas etapas pos
processamento, principalmente no momento do fatiamento, devido a contaminagdo cruzada.
Faustini et al., 2003 relataram que produtos prontos para 0 consumo, como no caso do presunto
cozido, tém sido reportados como contaminados por Salmonella spp., enfatizando o risco desses
alimentos para a ocorréncia de DTAs.

Mottin (2008), ao avaliar 60 amostras de apresuntado fatiado, também relatou a presenca de
Salmonella spp. em produtos cozidos fatiados em 3,74% das amostras avaliadas. Christison et al.
(2008) encontraram uma taxa de positividade de 16% para Salmonella spp. em produtos prontos
para o consumo na Africa. Porém, em estudos realizados por outros autores para avaliar a
gualidade microbiolégica de produtos cozidos fatiados, este patdégeno ndo foi detectado
(Menezes, Coelho e Costa, 2010; Wanderley et al., 2016; Salvagni Neto, 2018).

Nadvorny et al., (2004) analisaram a ocorréncia de surtos de salmonelose transmitidas por
alimentos ocorridos no Rio Grande do Sul no ano de 2000, destacando os principais alimentos
envolvidos e os fatores implicados nestes surtos. Esses autores avaliaram 99 relatorios finais de
investigacdo de surtos e verificaram que a salmonelose representou 74,4% dos surtos
confirmados. Os autores observaram ainda que em 73% dos surtos, a utilizacdo de matéria-prima
sem inspecdo sanitaria e a manipulacdo incorreta dos alimentos constituiu-se em fator

predisponente a contaminagéo por Salmonella.
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Os resultados da pesquisa de L. monocytogenes nas 30 amostras de presunto cozido fatiado
indicaram uma frequéncia de 26,6% (8) de amostras positivas (Tab. 3).

O registro da ocorréncia de L. monocytogenes em alimentos de pronto consumo na literatura é
muito variado e esse fato pode ser explicado por diversos fatores, tais como a metodologia
utilizada para o isolamento, o nimero amostral e o local onde as amostras foram adquiridas
(Farber; Peterkin, 1991).

Os primeiros relatos da presenca de L. monocytogenes em alimentos de pronto consumo no Brasil
ocorreram na década de 1990, quando Destro et al. (1991) detectaram a presenga do micro-
organismo em produtos carneos, como salsicha. Guerra et al. (2001), encontraram uma frequéncia
de 21% de amostras de produtos carneos fatiados de pronto consumo positivas para L.
monocytogenes. Em estudo realizado na cidade de Niter6i, no qual foi avaliada a qualidade
microbioldgica de pecas de produtos cozidos e produtos fatiados, Aradjo et al. (2002) detectaram
0 micro-organismo em 60% das amostras de presunto fatiado avaliadas. Gianfranceschi et al.
(2003) relataram a presenca de L. monocytogenes em 17,3% das amostras de alimentos de pronto
consumo na Italia e em 6,1% das amostras de superficies de plantas processadores desses
produtos. Em outro estudo avaliando a presenca desse patégeno em produtos cozidos fatiados na
Espanha, L. monocytogenes estava presente em 8,8% das amostras (Vitas; Garcia-Jalon, 2004).
No Reino Unido, Elson et al. (2004) identificaram, de um total de 1423 amostras de presunto
fatiado, 16% de produtos impréprios para o consumo devido a presenca de L. monocytogenes.
GoOmez et al. (2015) identificaram uma taxa de 17,14% de amostras positivas para L.
monocytogenes em produtos cozidos fatiados. Estudos realizados no pais também revelaram a
presenca desse micro-organismo em alta frequéncia nos produtos fatiados. Fai et al., (2007) ao
avaliarem 40 amostras de presunto cozido fatiado detectaram a presenca de L. monocytogenes em
42,50% das amostras em supermercados no Ceard, enquanto Mottin (2008) encontrou a
prevaléncia de 11,66%.

Outros autores, porém, relataram baixas prevaléncias de L. monocytogenes em produtos cozidos
fatiados. Uyttendaele, De Troy e Debevere (1999) encontraram uma taxa de amostras positivas
de 1,56% em pecas de presunto e de 6,65% ap0s o fatiamento do produto em supermercados na
Beélgica, o que sugere uma contaminacdo ocorrida no procedimento de fatiamento. Willis e
Greenwood (2003) detectaram a presencga L. monocytogenes em 0,2% das amostras de produtos
cozidos fatiados na Inglaterra. Pérez-Rodriguez et al. (2010), avaliaram 68 amostras de presunto
fatiado e encontraram 4,41% de amostras positivas para esse micro-organismo. Os autores

salientaram que a maioria das amostras positivas eram originadas de pecas que foram fatiadas no
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ponto de venda. Wong et al., 2005 avaliaram 104 amostras de presunto fatiado na Nova Zelandia
e encontraram 0 micro-organismo em apenas uma amostra. Em pesquisa realizada por Cordano e
Rocourt (2001) 3,22% das amostras de presunto fatiado foram positivas para L. monocytogenes.
A alta prevaléncia do patdgeno no presente trabalho revela uma preocupacdo com relagdo ao
consumo desses produtos, uma vez que determinados grupos da populacéo, tais como individuos
imunocomprometidos, gestantes, idosos, ou qualquer pessoa com alguma enfermidade, estdo mais
propensos a desenvolver doengas de origem alimentar, como a listeriose. Segundo Lenhart et al.
(2008), a chance de uma gestante ser infectada por L. monocytogenes é quatorze vezes maior que
uma ndo gestante pertencente a populacdo saudavel, sendo que este aspecto esta associado a
reducdo do mecanismo de imunidade requerida para manter a gravidez.

Para isso, controles rigorosos de qualidade devem ser adotados e monitorados nas inddstrias de
produtos de origem animal. Em trabalho publicado por Tompkin (2002) foram evidenciados seis
estratégias para o controle de L. monocytogenes no ambiente industrial: 1) prevencdo do
estabelecimento e crescimento de Listeria em “nichos” ou outros locais que possam levar a
contaminagdo de alimentos de pronto consumo; 2) implementacdo de um programa de
amostragem gue possa avaliar antecipadamente se 0 ambiente em que 0s alimentos estdo expostos
esta sob controle; 3) resposta tdo rapida e eficaz quanto possivel a cada amostra de contato positiva
do produto; 4) verificacdo por amostragem de acompanhamento de que a fonte foi detectada e
corrigida; 5) uma avaliacdo de curto prazo (por exemplo, envolvendo as Ultimas quatro a oito
amostragens) para facilitar a deteccdo de problemas e tendéncias e 6) uma avaliacdo de longo
prazo (por exemplo, trimestral, anualmente) para detectar locais positivos amplamente dispersos
em uma linha de embalagem e para medir o progresso geral em direcdo a melhoria continua.

No caso da industria onde o estudo foi realizado, as salas eram dotadas de pressdo positiva com
insuflamento de ar filtrado para evitar a entrada de ar contaminado de outras areas da fabrica, com
temperaturas inferiores a 10°C no ambiente, piso de material poliuretano monolitico e tetos e
paredes de isopainel frigorifico. Toda matéria prima utilizada era oriunda de estabelecimento
inspecionado. Os colaboradores que manipulavam os presuntos fatiados utilizam uniformes com
segregacdo de cor especifica, faziam uso de luvas, mangotes e mascaras no momento da
manipulacdo. Os procedimentos de higienizagcdo eram realizados sempre ao final dos turnos de
trabalho, com acompanhamento e inspecéo de um funcionério do controle de qualidade.

Em trabalho realizado por Vanin (2013), foi utilizada a expressao area de “alto risco” para as salas

que fazem esse tipo de operagéo, devido ao risco elevado de contaminacdo durante essa etapa e
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que esses produtos, ap6s o fatiamento e embalagem, ndo sofrerdo qualquer processamento que
possa mitigar esses micro-organismos.

IndUstrias que operam nesse tipo de atividade devem estabelecer uma area de “alto risco”, seja e
delimitada somente a sala que ocorreré o fatiamento, implantando, por exemplo, uma barreira
sanitaria exclusiva para essa sala, com troca de uniformes completa e higienizacdo pessoal; ou
gue esse zoneamento seja mais amplo, envolvendo toda a unidade fabril, com construgéo de todas
as estruturas de suporte da fabrica no mesmo prédio, como vestiarios, banheiros, refeitério, etc,
fazendo com que o colaborador ndo tenha contato com a parte externa da fabrica em nenhum
momento durante o turno de trabalho.

A higienizacdo de equipamentos e utensilios é outro ponto que néo deve ser negligenciado nos
ambientes fabris. O contato dos alimentos com utensilios, equipamentos na linha de
processamento, deve receber atencdo especial em programas de controle de higiene para obtencao
de alimentos seguros ao consumo. A equipe de colaboradores dedicados & higienizacdo deve,
portanto, receber treinamento adequado, o qual demonstre a importancia dessa etapa dentro de
uma industria de alimentos, fazendo com que o tempo de agdo com as superficies e a concentragdo
dos produtos quimicos sejam rigorosamente respeitados. Procedimentos de higienizacdo mal
conduzidos podem gerar graves consequéncias como a transmissdo de agentes causadores de
doencas, prejuizos econdmicos como perdas totais de lotes produzidos e interrupgéo de processos

de producéo (Simdes e Vieira, 2010).

6. CONCLUSAO

O fatiamento ou processamento de produtos prontos para 0 consumo, coOmo no caso 0 presunto,
deve atender o mais alto quesito de seguranca dos alimentos, pois ap6s o fatiamento, geralmente,
ndo havera uma etapa posterior que elimine uma possivel contaminacgdo microbioldgica.

Para isso as empresas devem investir tanto em estrutura, com a construcao de areas que favoregam
a ndo multiplicacdo de micro-organismos. A capacita¢do do seu quadro de colaboradores é outro
item fundamental para a produgdo de um produto indcuo ao consumidor, pois as principais falhas
em Boas Préticas de Fabricagdo decorrem de erros operacionais durante o fatiamento dos
produtos.

Conforme demonstrado no trabalho as condi¢fes higiénico-sanitarias no ambiente de

processamento tecnoldgico do presunto cozido fatiado da industria estudada s&o satisfatorias,

51



52

entretanto, mesmo com todos os procedimentos de qualidade implantados houve positividade de
micro-organismos patogénicos no produto, o que reforga a necessidade de atencéo redobrada por
parte de drgaos fiscalizadores e pelas empresas, que devem adotar em seus procedimentos de
controle de qualidade, protocolos extremamente rigorosos de higienizagdo nos processos
produtivos, além de medidas como o estabelecimento de é&reas restritas a etapa de fatiamento e o
treinamento constante dos colaboradores com base em levantamento de possiveis perigos

abordados no programa APPCC.
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