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AVALIACAO MICROBIOLOGICA E MICROSCOPICA DE
PRESUNTOS FATIADOS REFRIGERADOS

BRESUMO: A manipulacdo e armazenamento inadequa-
dos de presuntos podem torna-los potencias transmissores
de gastroenterites alimentares. O presente trabalho objeti-
vou avaliar as caracteristicas microbiolégicas e microsco-
picas de presuntos fatiados refrigerados comercializados
em supermercados na cidade de Fortaleza, Ceara. Foram
coletadas amostras de presuntos fatiados em 4 redes de su-
permercados, levadas ao laboratério e analisadas quanto a
contagem de bactérias mesdfilas, bolores e leveduras, coli-
formes a 35° e a 45° C. Para a observacdo em microscopia
eletronica de varredura as amostras foram submetidas a pré-
fixacdo em glutaraldeido e paraformaldeido, pés-fixacao
em OsO,, desidratacdo, montagem em “stubs’ e cobertas
com uma fina camada de ouro. As amostras apresentaram
contagens de bactérias aerébias mesofilas variando entre
10° e 108 UFC/g e de bolores e leveduras de 10° UFC/g.
Todos os presuntos avaliados apresentaram coliformes a
35°C, variando entre 7 e 2400 NMP/g, ndo sendo consta-
tada a presenga de coliformes a 45°C. Nas eletromicrogra-
fias obtidas detectou-se a presencga de um espesso biofilme
recobrindo as superficies dos presuntos, constituido por
numerosas bactérias e mucilagem. Sob aumento de 10.000
vezes, foi possivel observar bactérias com distintas formas
e arranjos. Os valores de coliformes a 35°C e as contagens
de bactérias aerdbias mesofilas e bolores e leveduras, além
de biofilmes encontrados podem ser um indicio de inade-
quadas condigdes higiénico-sanitarias durante o processa-
mento, transporte ou distribuicdo dos presuntos.

PALAVRAS-CHAVE: Presunto; microbiologia; biofilme;
supermercados.
INTRODUCAO

Entende-se por Presunto, o produto carneo indus-
trializado obtido dos cortes do membro posterior do suino,
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desossado ou n&o, adicionados de ingredientes, e submeti-
do a um processo térmico adequado, caracterizando-se por
apresentar no minimo 14% de proteina bruta,* pH de 5,9
a 6,1 e Aw (atividade de 4gua) minima de 0,91,% tendo
Menoncin et al.,*” obtido valores de até 0,977, bastante sus-
ceptivel ao crescimento de microrganismos.

O fatiamento de presuntos é uma etapa crucial no
controle da estabilidade microbiana desse alimento, pois,
a superficie do cortador pode representar uma importante
fonte de microrganismos deteriorantes ou patogénicos, o
que pode ocasionar, ainda, a formacéo de biofilme em sua
superficie. Biofilme pode ser definido como uma “capa”
de microrganismos viaveis ou ndo-viaveis, ancorados em
uma dada superficie através de substancias poliméricas que
Ihes conferem capacidade de adesdo.” Sua formacg&o inclui
as etapas de contato com o microrganismo, colonizagédo
com producéo de substancias poliméricas (polissacarideos,
proteinas, etc.) e maturacdo. Superficies mal higienizadas
podem prover o contato inicial necessario para a adesdo
microbiana.

A manipulagdo incorreta e a deficiéncia nos proce-
dimentos voltados a garantia da seguranga dos alimentos,
além da falta de informacéo sobre a importancia da segu-
ranca alimentar, levam a ocorréncia de inimeros casos de
infecgdo e intoxicagdo, * como resultado da ingestdo de
microrganismos patogénicos ou suas toxinas. Ainda, a pro-
ducdo de enzimas proteoliticas por microrganismos conta-
minantes constitui-se em importante fator de deterioracéo,
afetando a qualidade da textura destes alimentos, aumen-
tando sua perecibilidade, com reducgdo do prazo de vali-
dade.®

A Organizacdo Panamericana de Saude considera
que ainda sdo escassos 0s levantamentos na area de vigi-
lancia sanitéaria de alimentos, os que tém sido efetuados
freqlentemente constatam elevado grau de contaminacéo
oriunda do transporte, elaboracdo e manipulacdo dos ali-
mentos.*
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Considerando-se 0s possiveis riscos de contamina-
cao de alimentos, na fase de distribuicdo, torna-se necessa-
ria & avaliagdo das condigdes higiénico-sanitarias dos esta-
belecimentos, bem como a orientagdo dos manipuladores
de alimentos.?

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiolégica de presuntos fatiados
refrigerados comercializados em supermercados da cidade
de Fortaleza, Ceara, através de métodos convencionais para
contagem de microrganismos e observacdes ultraestruturais
por microscopia eletronica de varredura (MEV).

MATERIAL E METODOS
Material

No periodo de novembro de 2006 a marco de 2007,
foram adquiridas 10 amostras de presunto fatiado refrigera-
do, em 10 lojas de 4 diferentes redes de supermercados de
Fortaleza-Ceara. Em todos os supermercados 0s presuntos
coletados eram comercializados em bandejas de polietileno
expandido envoltas por filme PVC, dentro do prazo de va-
lidade. As amostras foram acondicionadas em recipiente de
isopor com gelo, sendo imediatamente encaminhadas para
o0 Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universi-
dade Estadual do Ceara e analisadas.

Andlises Microbiolégicas

Para a realizacdo das anélises, inicialmente foram
preparadas diluices seriadas (107, 102 e 10®) a partir de
25g de amostra e 225 ml de agua peptonada. A seguir,
procedeu-se as determinacOes de coliformes a 35°C, co-
liformes a 45°C, bolores e leveduras e bactérias aerébias
mesofilas, seguindo-se as metodologias descritas por Silva
etal.® e APHA

Microscopia Eletronica de Varredura - MEV

As amostras foram seccionadas em pedagos de 0,5
cm? e pré-fixadas em solucgéo de glutaraldeido e paraformal-
deido, sendo encaminhadas, a seguir, ao setor de microsco-
pia eletrdnica da Embrapa Agroindustria Tropical onde fo-

ram processadas para visualizagdo em MEV de acordo com
Kitajima & Leite.’> O processamento consistiu inicialmente
na pos-fixagdo das amostras em solugdo de OsO, 1% em
tampdo cacodilato 0,1M pH 7,2. Apos a fixacdo, as amos-
tras foram desidratadas em uma série de soluces de aceto-
na de concentragdes crescentes de 30, 50, 70, 90 e 100%, e
secas em um aparelho de secagem, da marca Emitech, mo-
delo K 850, ao ponto critico. A seguir, as amostras foram
montadas em “stubs’ e cobertas com uma fina camada de
ouro em aparelho de cobertura de ouro, da marca Emitech,
modelo K 550, de onde foram encaminhadas ao micros-
cdpio eletrdnico de varredura Zeiss DSM940A, o qual foi
ajustado para uma voltagem de aceleragcdo de 10 KV. As
imagens foram capturadas e digitalizadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises Microbiolégicas

Os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela
1. De acordo com os dados tabulados as amostras apresen-
taram contagens de bactérias aerébias mesofilas de 10° a
108 UFC/g, enquanto as contagens de bolores e leveduras
foram de 10° UFC/g em todos os presuntos analisados.
Nestas amostras também foram detectados coliformes a 35°
C, variando de 7 a >2400 NMP/g, ndo sendo constatada a
presenca de coliformes a 45°C.

Microscopia Eletrénica de Varredura (MEV)

As eletromicrografias obtidas apés visualizagdo das
amostras de presunto processadas estdo mostradas na Fi-
gura 1. Observa-se que a superficie do presunto mostra-se
cheia de irregularidades e em certas areas, fibrosa, tipica
da estrutura muscular de produtos carneos (Figuras 1A e
1C). As figuras 1B e 1D mostram a presenca de um espesso
biofilme recobrindo a superficie do presunto. Em maiores
aumentos, observa-se que o biofilme é composto por nume-
rosas bactérias e mucilagem, provavelmente exsudada por
esses microrganismos (Figuras 2A, 2B e 2C). Sob aumento
de 10.000 vezes, as bactérias apresentam-se com distintas
formas e arranjos, bacilares e em cocos, em cachos e em
cadeias (Figura 2D).

Tabela 1 — Caracterizacdo microbioldgica de presunto fatiado refrigerado.

Redes de Bactérias aerdbias mesofilas  Bolores e leveduras  Coliformesa Coliformes a
supermercado (UFCl/g) (UFClg) 35 °C (NMP/g) 45 °C (NMP/qg)
LojaA 108 10° 7 Ausente
LojaB 10° 10° 11 Ausente
LojaC 108 10° <3 Ausente
LojaD 10° 10° >2400 Ausente
LojaE 108 10° >2400 Ausente
LojaF 10° 10° >2400 Ausente
Loja G 108 10° 210 Ausente
LojaH 10° 10° 210 Ausente
Loja 108 10° 1100 Ausente
LojaJ 10° 10° 210 Ausente
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FIGURAl Eletromlcrograflasobtldas de amostras de presunto em MEV Superﬁue d amostra (1A) aumento
de 500X. Observacdo de biofilme sobre superficie (1B) — aumento de 500X. Fibras (1C) — aumento de 100X.

Mucilagem (1D) — aumento de 500X.
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FIGURA 2 - EIetromlcrograﬂas de amostras de presunto em MEV. Detalhe do b|of|Ie (2A e 28) - aumento
de 10.000X. Observacdo de bactérias (2C) — aumento de 5.000X. Observacdo de bactérias (2D) — aumento de

10.000X.
DISCUSSAO para bactérias aerébias mesofilas e bolores e leveduras. No
entanto, Menoncin et al.,'” avaliando amostras de presunto
Os presuntos atenderam aos padroes estabelecidos cozido com fibra de trigo considerou adequada para o con-
pela legislacdo brasileira vigente,®> com relacdo aos co- Sumo apenas as que apresentassem contagens méaximas de
liformes a 45 °C. Esta legislacdo ndo estabelece padrdes bactérias 10> UFC/g.
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Segundo Franco & Landgraf,* contagens elevada de
bactérias aerébias mesofilas em alimentos pereciveis pode
indicar que houve condicGes inadequadas de temperatura
durante o tempo de armazenamento, possibilitando a multi-
plicacdo de bactérias patogénicas ou deteriorantes.

Coliformes a 35°C, bactérias aer6bias mesdfilas
e bolores e leveduras sdo microrganismos indicadores da
qualidade sanitaria dos alimentos. A presenca destes mi-
crorganismos pode indicar a ocorréncia de patégenos ou
a deterioracdo potencial do alimento.’® Portanto, as con-
tagens desses microrganismos nos presuntos analisados
podem indicar condi¢Ges sanitarias inadequadas durante
a elaboracdo, o armazenamento e o fracionamento. Vale
ressaltar a grande susceptibilidade dos presuntos durante
o fracionamento, sendo o equipamento fatiador e 0 mani-
pulador as principais fontes de contaminagdo. Além disso,
a multiplicacdo de bactérias aerébias pode ser favorecida
apos o fatiamento em virtude da maior superficie de conta-
to com o oxigénio.

Aradjo et al.? analisando alimentos embutidos
(“Blanquet” de peru e presunto de peru) constatou a au-
séncia de Listeria sp. nos produtos inteiros, enquanto foi
detectada uma grande quantidade deste microrganismo nos
produtos fatiados, sugerindo a possibilidade de uma mani-
pulacéo inadequada dos produtos no momento do fatiamen-
to e estocagem, fato que implica necessidade de um maior
controle da higiene, nos estabelecimentos em que se realiza
o fracionamento e venda de produtos carneos industrializa-
dos prontos para o consumo, através da implementacao de
boas praticas de manipulacao.

A elaboragdo do presunto segundo as Boas Prati-
cas de Fabricacéo, associada a manutencdo da refrigeracao
durante o transporte e armazenamento, bem como as boas
condigBes higiénico-sanitarias das instalacGes, fatiador e
manipulador nos locais de distribuicdo podem assegurar a
qualidade microbiolégica do produto.

A presenga de biofilmes, detectada através de MEV
em alimentos, tem sido bastante relatada na literatura.%%
Carmichael et al.® estudaram a formagdo de biofilmes
em alimentos e superficies das industrias processadoras
e concluiram que quanto mais microrganismos presentes
nas superficies de equipamentos, maior a formagdo de
biofilmes. Observaram ainda que, o biofilme servia como
abrigo para microrganismos patogénicos como Listeria
monocytogenes.

A observagdo microscopica de alimentos revela sua
microestrutura e pode constituir-se em um atributo de qua-
lidade, sendo que em carnes e produtos carneos esta avalia-
cdo tem sido evidenciada em inimeros trabalhos, 51214162426
A acdo de enzimas proteoliticas enddgenas ou exdgenas
torna-se responsavel pela perda de elasticidade e enrije-
cimento em grande variedade de carnes, portanto, a acéo
microbiana é importante fator de deterioracdo em produtos
carneos.®

Sotelo et al.? usaram MEV para estudar as mudan-
cas microestruturais ocorridas em carne de coelho durante
a estocagem postmortem. Cordoba et al.2 e Monin et al.*®
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utilizaram microscopia éptica e eletronica, respectivamen-
te, para estudar as mudancas estruturais ocorridas apos o
processamento de presunto curado e observaram reagdes
proteoliticas intimamente relacionadas a concentragdo de
sal, atividade de agua e concentragdo microbiana.

CONCLUSOES

Os presuntos analisados apresentaram adequa-
da qualidade microbioldgica em relacdo aos coliformes
a 45°C, entretanto os valores de coliformes a 35°C e as
contagens de bactérias aerobias mesdfilas e bolores e le-
veduras podem ser um indicio de inadequadas condicGes
higiénico-sanitarias durante o processamento, transporte ou
distribuicdo. O presunto fatiado, mesmo dentro do prazo
de validade, mostrou-se como um alimento extremamente
susceptivel ao desenvolvimento de biofilmes bacterianos.
O biofilme formado apresentou substancias mucilaginosas
e grande diversidade microbiana, que pode ter se originado
durante o fatiamento da peca e podera comprometer a qua-
lidade sensorial do produto analisado. Portanto, a etapa de
fatiamento pode ser considerada um ponto critico determi-
nante para o desenvolvimento de biofilmes e consequente-
mente para o crescimento de microrganismos patogénicos
e deteriorantes no presunto.

SERIO, J; MUNIZ, C. R.; FREITAS, C. A. S.; LIMA, J.
R; SOUZA NETO, J. A. Microscopic and microbiological
evaluation of refrigerated slices of ham. Alim.Nutr.,
Araraquara, v.20, n.1, p. 135-139, jan./mar. 2009.

BABSTRACT: Sausage-type products and hams are wide-
spread consumed food. Their physico-chemical characteristics
associated to inadequate manipulation and storage make
them a potential food-borne diseases source. This work
aimed to evaluate the microbiological and microscopic
quality of sliced hams commercialized in Fortaleza,
Ceard. Samples from four great chains of supermarkets in
Fortaleza-Ceara were collected and examined for mesophilic
bacteria count, yeasts and mould count, MPN of coliforms
and observed under scanning electron microscopy (SEM).
Mesophilic bacteria counts ranged from 10° and 108 CFU/g
and a population of 10° CFU/g was found in the counts of
and yeasts and mould. Coliforms at 35° C varied from 7 to
2400 MPN/g and coliforms at 45° C were not detected. The
eletromicrographs revealed the presence of a thick biofilm on
the hams surface, constituted by bacteriaand mucilage. Under
larger magnifications (10.000X), distinct sizes and shapes of
bacteria were observed. Microbiological and microscopic
data indicate inadequate hygienic-sanitary conditions during
the processing, transportation and distribution of the hams.

BKEYWORDS: Ham;
supermarkets.

microbiology; biofilms;
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