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PESQUISA DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES EM
AMOSTRAS DE SALAME PRODUZIDAS E COMERCIALIZADAS EM FEIRA
LIVRE DE SINOP-MT

Leticia Gabriela Krugt, Guilherme Garrido?
RESUMO

Com a propagacéo de seu consumo oriunda da colonizacgéo italiana, o salame se tornou, em
todo o Brasil, um dos produtos carneos mais fabricados e consumidos. Sua origem remonta
a época em que era necessario conservar alimentos crus, como as carnes, misturados com sal
e ervas aromaticas. A sua fabricacdo ocorre com carnes derivadas de suinos, bovinos ou
ambos numa mesma peca. De acordo com o produto final desejado, a peca de salame pode
ou ndo conter gordura, ser defumada ou curada. Este estudo pretendeu demonstrar, de forma
pratica, a presenca ou auséncia de coliformes totais e termotolerantes em amostras de salame
produzidas e comercializadas numa feira livre que ocorre em Sinop/MT, como indicativo de
observancia das normas de Boas Praticas de Fabricacdo. A metodologia de pesquisa
empregada foi a do NUmero Mais Provavel de coliformes totais e fecais por grama de
alimento (NMP/g), seguindo a técnica dos trés tubos. Os resultados obtidos foram
satisfatorios, sendo que apenas 50% das amostras apresentaram resultados positivos para
coliformes totais e 100% das amostras ndo obtiveram crescimento de coliformes
termotolerantes, estando dentro das normas preconizadas pela legislacéo vigente para carnes
defumadas. Conclui-se que todas as amostras estdo adequadas ao consumo humano,
entretanto a atencdo voltada a manufatura deste alimento deve ser indispensavelmente
integral, para que ndo haja condi¢6es propicias ao crescimento de qualquer microrganismo.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacao, Produtos carneos, Nimero mais provavel.

RESEARCH OF TOTAL AND FECAL COLIFORMS IN SAMPLES OF SALAMI
PRODUCED AND MARKETED AT PUBLIC MARKETS IN THE CITY OF SINOP-
MT

ABSTRACT

With the spread of consumption coming from the Italian colonization, salami became, in
Brazil, one of the most manufactured and consumed meat products. Its origin dates back to
the period when it was necessary to conserve raw foods such as meat, blended with salt and
fragrant herbs. Its manufacturing occurs with meat derived from pigs, cattle or both in one
piece. According to the desired final product, the sausage piece may or may not contain fat,
be cured or smoke-dried. This study intended to demonstrate, in a practical way, the
presence or absence of total and fecal coliforms in samples of salami produced and marketed
in a public market that takes place in Sinop/MT, as an indication of observance to the rules
of Good Manufacturing Practices. The research methodology employed was the most
probable number of total and fecal coliforms per gram of food (MPN/g), with the three-tube
technique. The results were satisfactory, with only 50% of the samples tested positive for
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total coliform, and 100% of the samples did not present growth of fecal coliform, being
within the standards established by law for smoked meats. It is concluded that all the
samples are suitable for human consumption, however the attention given to its
manufacturing must be indispensably full-time, in order to avoid creating conditions for
microorganisms to grow.

Keywords: Good manufacturing practices, Meat products, Most probable number.
1. INTRODUCAO

A alimentacdo humana provém de fontes animais e vegetais (Jay, 2005). Uma das
formas de consumo de produtos de origem animal é o produto carneo processado que,
segundo Pereda (2005), é o produto alimenticio preparado total ou parcialmente com carnes,
miudos ou gorduras, e subprodutos comestiveis precedentes dos animais do abate ou outras
espécies, em cuja classificacdo enquadra-se o salame. Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 22,
de 31 de julho de 2000, do Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o
salame € caracterizado pela sua producdo com carne suina ou suina e bovina, adicionado de
toucinho, condimentos, embutido em envoltorios naturais ou artificiais, além de ser curado,
fermentado, maturado, defumado ou néo e dessecado.

Pereda (2005) define a origem do salame, assim como a de outros embutidos
carneos, como ocorrida por volta de 1500 a.C, como uma forma de preservacdo dos
alimentos da deterioracdo, adicionando-se a carne picada sal e ervas aromaticas. Percebeu-se
que essas etapas conferiam um sabor agradavel ao alimento, entdo sua producdo foi
difundida e aperfeicoada pelos romanos, que se utilizavam das tripas dos animais abatidos
para embalar a mistura.

Dentro deste quadro, € interessante considerar as caracteristicas teciduais que
influenciam o crescimento microbiano em produtos carneos. Franco e Landgraf (2008)
definem que existem varios parametros determinantes para a qualidade de um alimento,
entretanto aqueles que definem as suas caracteristicas microbiolégicas sdo o0s mais
significativos. Avaliar a qualidade microbiolégica de um produto € uma forma de determinar
as condicBes do seu processamento, armazenamento e comercializacdo, aléem dos possiveis
riscos a saude da populacéo.

Segundo Jay (2005), existem fatores intrinsecos e extrinsecos que determinam quais
e como 0s microrganismos crescem e se proliferam em determinados alimentos. Os fatores
intrinsecos, como pH, umidade, potencial de oxirreducdo, nutrientes e estruturas biologicas
sdo caracteristicas inerentes ao alimento. Ja os parametros extrinsecos sdo as propriedades
relativas ao meio onde o alimento estad armazenado ou conservado.

A carne, por apresentar alta atividade de agua, ser rica em substancias nitrogenadas,
minerais, fatores de crescimento e pH favoraveis, torna-se um dos meios de cultura mais
adequados para o crescimento microbiano (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Desta forma, a
necessidade de se eliminar esses fatores intrinsecos é determinante para reduzir ou eliminar
a atividade microbiana. Por isso, a salga, secagem, cura e fermentacdo pelos quais o salame
tradicionalmente passa sao métodos muito conhecidos e utilizados para diminuir os riscos de
contaminacdo microbiana.

Entretanto, ainda existem os fatores extrinsecos ao alimento, os quais sdo definidos
desde 0 momento de abate do animal, seu processamento e consumo. Tais fatores, quando
ndo considerados e eliminados através de Boas Praticas de Fabricacdo, levam a
contaminacdo microbiana, das quais podemos citar os microrganismos indicadores. Este
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termo pode ser aplicado para qualquer organismo cuja presenga ou auséncia demonstre
indiretamente a historia da amostra, no que diz respeito a sua confecgdo, e € mais utilizado
para avaliar seguranga e higiene alimentar (FORSYTHE, 2013). Nesta aplicagdo se
enquadra o indice de coliformes totais e fecais. Fazem parte do grupo de coliformes totais as
bactérias pertencentes aos géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella
(Brandao, 2012). Para Levinson (2010), apenas a E. coli € um organismo exclusivamente
presente no intestino grosso, enquanto que as outras estdo também presentes no meio
ambiente. A E. coli é diferenciada de outros coliformes pela sua caracteristica capacidade de
crescer a 44,5°C e suas cepas verde-metélicas quando cultivada em &gar EMB (Eosine
Methylene Blue), sendo assim chamada de coliforme termotolerante ou fecal.

Além de serem microrganismos indicadores, 0s coliformes também sdo patogénicos.
Branddo (2012) afirma que se deve observar que cada espécie de microrganismo envolvido
em infeccBes tem seu proprio mecanismo de acdo, e 0 conhecimento dessas variaveis é
imprescindivel para estabelecer medidas de controle préticas e efetivas.

Este estudo pretende demonstrar, de forma pratica, a presenga ou auséncia de
coliformes totais e termotolerantes em amostras de salame produzidas em Sinop-MT, como
indicativos de contaminagdo por manuseio incorreto ou mau processamento do alimento em
questdo, e discutir a respeito dos resultados encontrados, se eles condizem com a realidade
da legislagdo vigente para presenca de microrganismos no salame, além de comparar tais
resultados com outros estudos semelhantes.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram adquiridas, em feira livre, seis amostras de trés produtores de salame da
cidade de Sinop, sendo duas amostras de cada produtor. Todos o0s produtores tém registro de
Inspecdo Sanitaria da Secretaria Municipal de Salde de Sinop. Apoés a coleta, as amostras
foram transportadas em caixa de isopor até o local da preparacéo das aliquotas para analise.
Cada amostra foi devidamente identificada, pesada, despojada de seu envoltério e triturada
com o auxilio de pistilo e almofariz. A técnica de analise empregada foi a de Numero Mais
Provavel de coliformes por grama de alimento (NMP/g), como a relatada por Silva et al,
2007. Todas as analises foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia da UNIC —
Universidade de Cuiaba, campus Aeroporto, no més de outubro de 2015.

Para o teste presuntivo, foram preparados seis conjuntos (correspondentes ao himero
de amostras) formados por um tubo de Erlenmeyer com 225 mL de agua peptonada 0,1%
(H20p), trés tubos de concentracdo dupla de Caldo Lactosado (10 mL em cada tubo) com
tubo de Durhan invertido em seu interior, seis tubos de concentracdo simples de Caldo
Lactosado (10 mL em cada tubo) com tubo de Durhan invertido em seu interior, seis pipetas
volumétricas de 10 mL e seis pipetas volumétricas de 1mL. ApoOs o preparo dos materiais
para analise, todos foram autoclavados a 121°C por 20 minutos, para a completa eliminacao
de possiveis contaminantes (bactérias, fungos, esporos, etc).

Para as diluicBes, foram pesados 25g de cada amostra em balanca de precisdo, sendo
cada amostra posteriormente diluida nos tubos com 225 mL de agua peptonada (diluicao de
1:10 — concentracdo 10™). Feita a sua homogeneizacdo, foram pipetados os volumes
requeridos para cada diluicdo nos seus nove tubos correspondentes: uma série de trés tubos
contendo diluicdo de 1:100 (10 mL de caldo em concentragdo dupla + 10 mL de amostra
diluida - concentragdo de 10), uma série de trés tubos contendo diluicdo de 1:1000 (10 mL
de caldo + 1 mL de amostra diluida - concentracdo de 10°) e uma série de trés tubos
contendo diluicdo de 1:10000 (10 mL de caldo + 0,1 mL de amostra diluida - concentracéo
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de 10™). Depois de inoculados, todos os tubos foram levados & estufa, a 35°C por 24-48h.

Para o teste confirmativo, foram preparados tubos preenchidos com 10 mL de caldo
Verde Brilhante Bile 2% e tubos de Durhan invertidos, também devidamente autoclavados a
121°C por 20 minutos. O indculo dos tubos confirmativos foi feito a partir do repique dos
tubos presuntivos que positivaram, ou seja, aqueles que, apos incubacdo a 35°C por 48h
apresentaram turbidez no meio e formacdo de gas no interior do tubo de Durhan. Os tubos,
antes da inoculacéo, foram identificados com as siglas das amostras e dos tubos precursores
(CD para concentracéo dupla, CS 1/10 para concentragdo simples de 1:10 e CS 1/100 para
concentracdo simples de 1:100). Depois desse processo, 0s tubos de caldo VBB foram
incubados a 37°C por 24-48h.

Para os tubos com Verde Brilhante Bile 2% que depois de inoculados e incubados
apresentaram turbidez e formacao de gas no interior do tubo de Durhan, foram preparados
tubos para prova de presenca ou auséncia de Escherichia coli, contendo 10 mL de caldo EC,
além de placas de Petri contendo agar Eosina Azul de Metileno, ou EMB, meio seletivo para
crescimento da bactéria em questdo. Todos os materiais foram autoclavados a 121°C por 20
minutos antes da inoculacdo. O procedimento deu-se através do repique dos tubos de Verde
Brilhante Bile 2% positivos, sendo a semeadura das placas feitas através da técnica de
esgotamento, e a incubacéo foi feita a 45°C por 24-48h.

As anélises estatisticas e tabulacdo dos resultados foram feitas com auxilio do
software Microsoft Office Word 2010.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas analises realizadas estdo expressos na Tabela 1. No
presente estudo, foram encontrados coliformes totais em 50% das amostras analisadas,
sendo estas dos fabricantes 2 e 3. Para os testes confirmativos de coliformes a 45°C, 100%
das amostras resultaram em < 3,0 NMP/g de alimento, com intervalo de 95% de confianca,
estando estes valores dentro do recomendado pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001. Vale
ressaltar que a presente resolucdo ndo determina valores de tolerancia para coliformes totais,
somente fecais.

Tabela 1: Presenca de coliformes totais e fecais em amostras de salame. 2015.

Amostra Produtor Coliformes totais Coliformes fecais
(NMP/g) (NMP/g)
Amostra A . < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Amostra B < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Amostra C < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Amostra D : 13 NMP/g <3,0 NMP/g
Amostra E ; > 1100 NMP/g < 3,0 NMP/g
Amostra F 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g

Limite para coliformes a 45°C/g: 10%/g (Brasil, 2001).

Fonte: dados da pesquisa
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Hoffmann et al (1997), em estudo realizado com 15 amostras de salame produzidos
em Sao José do Rio Preto/SP, concluiu que duas destas (13,3%) apresentavam resultados
positivos para coliformes fecais, sendo uma de 4 NMP/g e outra de 23 NMP/g, porém ainda
dentro da normativa preconizada pela legislagédo federal.

Em pesquisa semelhante, realizada por Thomé et al (2014) com 15 amostras de cinco
fabricantes de salame distintos no municipio de Francisco Beltrdo/PR, duas amostras
apresentaram contagens de coliformes a 45°C de, respectivamente, 4,9x10% e 3,4x103
UFC/g. Os autores concluiram que tais amostras ndo estavam dentro dos padrées normativos
da RDC n° 12, de janeiro de 2001, e o fato de 40% das marcas apresentarem crescimento
microbiano a 45°C €é preocupante, no que diz respeito a qualidade higiénico-sanitaria
durante o processamento desse alimento.

J& em pesquisa realizada por Salvatori et al (2003), com 93 amostras de embutidos,
sendo 70 embutidos frescais e 23 embutidos maturados, coletados no mercado publico de
Porto Alegre/RS, as autoras constataram que as 23 amostras de embutidos maturados
apresentavam contagens de coliformes a 45°C abaixo de 30 UFC/g, e 14 amostras de
embutidos frescais estavam fora dos padrdes sanitarios, apresentando crescimento de mais
de 500 UFC/g de coliformes fecais. Entretanto, como as proprias autoras citam em seu
trabalho, no momento em que as coletas foram realizadas, em 1998, a legislacdo vigente
para coliformes totais e fecais em embutidos carneos era a Portaria n°® 451, de 19 de
setembro de 1997, a qual determinava que o limite maximo para coliformes fecais fosse
5,0x102%/g. Considerando-se a revogacéo de tal portaria, implantacdo da RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001, e que esta resolucdo determina que o limite maximo para coliformes fecais
em embutidos carneos seja de 103/g, somente cinco amostras estariam inaptas ao consumo.

Embora as industrias e os 6rgédos reguladores trabalhem para garantir que todos os
alimentos sejam seguros e saudaveis, a isencdo completa dos riscos € um objeto inatingivel
(Forsythe, 2013). Constantemente, fabricantes e vigilantes sanitarios devem, em conjunto,
melhorar as condicdes sanitarias dos ambientes de producdo do salame, sejam eles
industriais ou artesanais. Consumidores tem se tornado criticos e exigentes quanto a
qualidade microbiologica de muitos alimentos, e a partir do momento em que tomam
conhecimento dos riscos que a contaminacdo microbiana, seja ela de qualquer natureza,
apresenta ao consumo, a atencdo dada a produtos com manufatura essencialmente humana,
como os embutidos e mais especificamente o salame, se torna frequente.

4. CONCLUSOES

Como todos os produtores analisados tém certificacdo expedida pela Vigilancia
Sanitaria municipal, infere-se que seus processos estdo adequados a fabricacdo de produtos
qualificados para o consumo humano, no que se refere ao indice de coliformes totais e
fecais. Entretanto, embora todas as amostras analisadas ndo tenham apresentado uma
contaminacdo microbiana significativa para os padrdes alimentares, é interessante considerar
que esses resultados ndo sdo permanentes. O abate, o corte, a moenda, a mistura das carnes
com os aditivos que lhes conferem o sabor caracteristico do salame, a embalagem e a
comercializacdo dos produtos devem ser etapas minuciosamente caracterizadas e
fundamentadas nos principios de Boas Préaticas de Fabricacdo. Deve-se, portanto, alertar e
capacitar continuamente os produtores de salame do municipio quanto ao seguimento dessas
normas, para que os produtos por eles fornecidos estejam sempre em conformidade com as
legislacOes vigentes.
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