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Abstract The objective of this work was to eval-
uate the occurrence of Salmonella sp. and Liste-
ria spp. in fully cooked ham without fat cover,
stored under refrigeration, commercialized in
supermarkets of Fortaleza (CE, Brazil). Forty
samples of cooked ham, proceeding from eight
trademarks, collected in 26 establishments, were
analyzed according to the APHA and HBP for
Salmonella sp. and Listeria spp. detection, respec-
tively. Thirty percent of the samples were con-
taminated with Salmonella sp. and 42.50%,
22.50% e 2.5% with L. monocytogenes, L. in-
nocua e L. welshimeri, respectively. It was also
observed imperfections in the application of good
manipulation practices in the supermarkets freez-
er section. It was verify that 34.61%, 57.69% e
15.38% of the establishments presented some sam-
ple contaminated with Salmonella sp., L. mono-
cytogenes and both microorganisms respectively,
including the area inspected by the six Regionals
Executive General Offices of Fortaleza. These data
show the necessity of a quality control improve-
ment in all parts of food systems as an essential
factor in the prevention of foodborne diseases.

Key words Cooked ham, Salmonella sp., Listeria
sp., Supermarkets, Good manipulation practices

Resumo O objetivo deste trabalho foi avaliar a
ocorréncia de Salmonella sp. e Listeria spp. em
presunto suino cozido sem capa de gordura, man-
tido sob temperatura de refrigeragdo, comercia-
lizado em supermercados de Fortaleza (CE). O
material estudado compreendeu quarenta amos-
tras, provenientes de oito marcas comerciais, co-
letadas em 26 estabelecimentos. A pesquisa de Sal-
monella sp. e Listeria spp. foi efetuada sequndo
APHA e HBP, respectivamente. Foi constatado
que 30% das amostras estavam contaminadas por
Salmonella sp. e 42,50%, 22,50% e 2,5% por L.
monocytogenes, L. innocua e L. welshimeri, res-
pectivamente. Foram observadas, ainda, falhas na
aplicagao das boas prdticas de manipulagdo na
drea de frios dos supermercados. Verificou-se que
34,61%, 57,69% e 15,38% dos estabelecimentos
apresentaram alguma amostra contaminada por
Salmonella sp., L. monocytogenes e ambos os mi-
crorganismos, respectivamente, abrangendo a drea
de fiscalizagdo das seis Secretarias Executivas Re-
gionais (SER) do municipio de Fortaleza. Estes
dados mostram a necessidade de um aperfeicoa-
mento quanto ao controle de qualidade em todo
elo da cadeia alimentar como fator fundamental
na prevengio de enfermidades transmitidas por
alimentos (ETA).

Palavras-chave Presunto cozido, Salmonella sp.,
Listeria sp., Supermercados, Boas prdticas de ma-
nipulagdo
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Introdugao

A crescente demanda de produtos industrializados
de conveniéncia, como minimamente processados,
refrigerados e prontos para o consumo, tem con-
tribuido para que o risco de enfermidades trans-
mitidas por alimentos aumente'”. Dentre as infec-
¢oes alimentares, a salmonelose é a de maior ocor-
réncia no Brasil e no mundo**’; em contraste, a
listeriose é menos frequente, contudo apresenta ele-
vada taxa de mortalidade (20-30%)'%-12,

Estima-se que nos Estados Unidos haja uma
perda de aproximadamente US$ 2 bilhoes, por ano,
em razdo de produtos cdrneos contaminados por
L. monocytogenes recolhidos do mercado®.

Das espécies de Listeria, L. monocytogenes é o
principal patégeno para o homem. A natureza
ubiquitdria, psicréfila, microaeréfila e grande
resisténcia a adversidades diferem esta espécie de
muitos patégenos alimentares, estando sua emer-
géncia diretamente associada as mudangas nos
hébitos alimentares dos paises industrializados,
marcadamente pela cadeia do frio™'*".

A listeriose caracteriza-se por um quadro de
alta severidade (meningite, septicemia, aborto) e
natureza ndo entérica, havendo predilecdo por
individuos imunodeprimidos, idosos, neonatos
e gestantes'™!®. Apesar de incomum, existem re-
gistros de surtos de listeriose caracterizados por
sintomas gastrintestinais envolvendo individuos
saudédveis'. De acordo com Selby et al."’, esse
quadro pode ocorrer quando elevado numero
de células de Listeria monocytogenes (> 100 UFC/
goumlL) é ingerido ou quando certos antidcidos
e/ou compostos contendo cimetidina sdo utili-
zados para sanar ulceras de estdbmago e azia.

Como tentativa de minimizar a ocorréncia
de listeriose, em 2001 o Food and Drug Adminis-
tration (FDA) e o United States Departament of
Agriculture (USDA) langaram o Plano de Agdo
Listeria com enfoque para derivados de carne e
aves prontos para consumo, observando-se em
2004 um decréscimo de surtos de 40% em com-
paragdo a 1996-1998'.

A salmonelose, por sua vez, ¢ geralmente uma
doenga autolimitada, apresentando célicas abdo-
minais, vomito, febre e diarreia, e particularmen-
te em criangas e idosos pode se tornar grave’.

Todas as espécies de Salmonella sio patdge-
nas ao homem'?*. Nos Estados Unidos e na
Europa, esta bactéria é considerada um grave
problema de satide publica, que demandou nio
apenas a implantagdo de uma rede network de
notificagdo e informacdo entre os paises sobre o
patégeno, com recentes esforcos para inclusdo

dos paises da América Latina, como a modifica-
¢do de seus codigos sanitarios.

Ultimamente, observa-se uma preocupagao
crescente quanto a importancia de produtos cér-
neos derivados de suinos como possiveis veicu-
ladores de Salmonella e Listeria monocytogenes,
principalmente aqueles que sao consumidos sem
nenhum tratamento térmico pds-processamen-
to, tais como o presunto cozido>**%.

Define-se como presunto cozido o produto
elaborado a partir do pernil de suino sem osso,
sem pele, curado em salmoura e cozido em seu
pedaco original a 65-75°C, sendo refrigerado logo
apds a cocgdao®*. Caracteriza-se por apresentar
minimo de 14% de proteina bruta, pH entre 5,9 e
6,1 e atividade de 4gua na faixa de 0,91 a 0,97,
pardmetros que tornam esse produto bastante
susceptivel a contaminagdo bacteriana®?.

No Brasil, em especial no Nordeste, poucas
sdo as investigacdes da qualidade microbiologi-
ca de produtos carneos derivados de suinos dis-
poniveis no comércio. Assim, este trabalho teve
por objetivo avaliar a presenca de Salmonella sp.
e Listeria spp. em presunto suino cozido, sem
capa de gordura, comercializado sob tempera-
tura de refrigeracao, bem como verificar as boas
praticas na drea de frios dos supermercados®.

Materiais e métodos

Este estudo foi desenvolvido de setembro a de-
zembro de 2005, quando foram adquiridas qua-
renta amostras de presunto suino cozido sem capa
de gordura, de oito diferentes marcas comerciali-
zadas sob temperatura de refrigeracdo, em 26 su-
permercados pertencentes as seis Secretarias Exe-
cutivas Regionais (SER) do municipio de Fortale-
za (CE). Todas as amostras possuiam registro no
Servigo de Inspegao Federal (SIF) do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Os pre-
suntos foram fatiados no ato de aquisi¢do e em-
balados em bandejas de poliestireno cobertas por
filme de PVC. As amostras foram, entdo, acondi-
cionadas em caixas isotérmicas contendo bateri-
as de gelo conservador e transportadas em segui-
da para o Laboratério de Microbiologia de Ali-
mentos do Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos da Universidade Federal do Ceard, onde
foram imediatamente analisadas.

A pesquisa de Salmonella sp. foi efetuada pelo
método tradicional®, e o isolamento de Listeria
spp., bem como sua identificagao fenotipica e
bioquimica, foi realizado segundo metodologia
proposta por Farber et al’! e Farber e Daley™.



Resultados e discussao

Conforme observado na Tabela 1, evidenciou-se
que 30% das amostras apresentaram positivida-
de para Salmonella sp. em 25g, estando em desa-
cordo com as diretrizes estabelecidas na RDC n°
12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria®.

Virias publicagoes fazem referéncia as ocor-
réncias de surtos de infec¢des alimentares por
Salmonella em produtos cdrneos"****-*>. De acor-
do com Fortuna e Franco®, a presenca de sal-
monela em amostras de carne armazenadas a 0°
C e —18° C por noventa dias indica que essas
bactérias sobrevivem a periodos longos de ar-
mazenamento, mesmo em baixas temperaturas.

Nao obstante o elevado indice de amostras
contaminadas por Listeria monocytogenes cons-
tatado nesta pesquisa, ndo existem padrdes ofici-
ais brasileiros em relacao a disseminagao deste
patégeno em carnes e produtos carneos. Este re-
sultado é comparével ao descrito por outros au-
tores para alimentos prontos para o consumo
refrigerados'®7*!. Tais consideragdes demons-
tram a necessidade de um rastreamento maior
em nivel nacional da presenca dessa bactéria em
alimentos prontos para o consumo que subsidi-

em os Orgdos de saude publica responsdveis a
definirem critérios e padroes microbioldgicos para
Listeria monocytogenes nesse tipo de produto.

Considerando que o processo de cozimento
do presunto ¢ suficiente para destruir Listeria
monocytogenes, bem como Salmonella, a conta-
minagdo desse alimento ocorre em etapas pés-
processamento ou resulta de subprocessamen-
to. A presenca desses géneros pode ser atribuida
ainda a contaminag¢des cruzadas durante manu-
seio e fatiamento.

Nadvorny et al.’, analisando a ocorréncia de
99 surtos de salmonelose transmitida por alimen-
tos ocorridas no Rio Grande do Sul no ano de
2000, observaram que em 73% a manipulacdo
incorreta dos alimentos constituiu-se em fator
predisponente & contaminagao por Salmonella.

Aratjo et al.’® analisaram quarenta amostras
de carne de peru, divididas em quatro grupos de
dez: blanquet inteiro, blanquet fatiado, presunto
inteiro e presunto fatiado, verificando uma alta in-
cidéncia de bactérias do género Listeria, da ordem
de 80% em blanquet e de 90% em presunto, con-
trastando com a auséncia nos inteiros. A auséncia
de Listeria nos produtos inteiros e sua alta ocor-
réncia nos fatiados sugerem provéavel manipula-

Tabela 1. Avaliagdo microbiolégica de presunto suino cozido comercializado em supermercados de Fortaleza

(CE) durante os meses de setembro a dezembro de 2005.

Origem Listeria (25g) Salmonella sp. (25g)

Origem  Listeria (25g) Salmonella sp. (25g)

AT, L. monocytogenes Auséncia
ATl , L. monocytogenes Auséncia
ATl . Auséncia Auséncia
AV, Auséncia Presenca
BI, L. innocua Auséncia
BII, Auséncia Auséncia
BIII,  Auséncia Auséncia
BIV , L. monocytogenes Auséncia
BV, L. monocytogenes Presenga
BVI,  Auséncia Auséncia
B VIl ,, L. innocua Auséncia
B VII ,, L. innocua Auséncia
CI, L. monocytogenes Auséncia
CIl , L. monocytogenes Presenca
CII , L. monocytogenes Presenca
CIV , Auséncia Presenca
CV ., L. monocytogenes Presenga
CVIL,, L. monocytogenes Auséncia
CVIL ,, L. innocua Auséncia
DI, Auséncia Presenca

DIl , L. monocytogenes Auséncia
DI, L. innocua Auséncia
DIV, Linnocua Auséncia
ET, Auséncia Presenca
EI, L. monocytogenes Auséncia
EIIl . L. monocytogenes Auséncia
EIV,  Auséncia Auséncia
FI, L. innocua Auséncia
FII, L. innocua Auséncia
FIIT, Auséncia Auséncia
FIIT |, Auséncia Auséncia
FIV ;L. monocytogenes Presenca
GI, L. welshimeri Auséncia
GII, L. monocytogenes Auséncia
GIII |, L. monocytogenes Presenca
GIV, L. innocua Auséncia
HI, Auséncia Auséncia
HII , L. monocytogenes Presenca
HII , Auséncia Presenga
HIV , L. monocytogenes Auséncia

Origem: a letra corresponde ao produtor, a numeragao romana a amostra do mesmo produtor e o algarismo ao supermercado em

que a amostra foi adquirida.
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¢do inadequada dos produtos no momento do
fatiamento, o que implica necessidade de melhorar
o controle higiénico durante o processamento.

A drea de frios dos supermercados, onde as
amostras de presuntos foram adquiridas, pode
ser considerada um ambiente critico devido a de-
ficiéncia na aplica¢do de boas praticas de mani-
pulagdo, tomando como parametros de qualida-
de as exigéncias legais estabelecidas na Portaria n°
326 e na RDC n° 216 do Ministério da Satade*>*.

Verificou-se a exposi¢cdo de produtos crus e
cozidos na mesma vitrine; presenca de residuos
em equipamentos e utensilios; auséncia de lava-
tério exclusivo para lavagem de maos e manipu-
ladores que realizavam diversas atividades e ma-
nuseavam alimentos crus e prontos para o con-
sumo com a mesma luva. Constataram-se ainda
a ocorréncia de falhas na conservagao do pre-
sunto mediante abusos de temperatura e a efica-
cia dos procedimentos operacionais de higieni-
za¢do de recipientes, bandejas, tdbuas, bancadas
e principalmente da médquina fatiadora.

Muniz et al.** observaram através de micros-
copia a formagdo de biofilmes em amostras de
presuntos fatiados, relatando a presenca de subs-
tancias mucilaginosas e grande diversidade mi-
crobiana, contaminagdo atribuida ao processo
de fatiamento. Ressalte-se que microrganismos
em biofilme sdo consideravelmente mais resis-
tentes a remogao por agentes de sanificagao, uma
vez que estes estdo protegidos pela matriz do bi-
ofilme®. Tal fato é preocupante, uma vez que o
presunto é consumido sem nenhum tratamento
térmico poés-processamento que possa reduzir o
numero da microbiota presente. Além do mais,
nas embalagens de fatiados retine-se uma série
de fatores criticos: pequenas por¢des que impli-
cam maior relagdo drea embalagem/peso pro-
duto e uma grande drea exposta do produto de-
vido ao fatiamento®. Por conseguinte, este pro-
duto é mais suscetivel a contaminac¢ao pelo ar, a
retengdo de umidade relativa e, consequentemen-
te, ao aumento da atividade de dgua, facilitando
dessa maneira a multiplicagdo bacteriana®. Tais
fatores, aliados a deficiéncia das boas préticas de
manipulagdo e as caracteristicas intrinsecas do
presunto, tendem a reduzir a vida de prateleira
deste produto, comprometendo a satisfacio do
consumidor e acarretando perdas econdmicas,
tornando-se um risco ao consumidor.

Observou-se a ocorréncia de amostras con-
taminadas em supermercados de todas as Secre-

tarias Executivas Regionais (SER) do municipio
de Fortaleza. Verificou-se que 34,61% e 57,69%
dos estabelecimentos (Tabela 1) apresentaram
alguma amostra contaminada por Salmonella sp.
e L. monocytogenes, respectivamente, e em 15,38%
constataram-se ambos os microrganismos, indi-
cando que as falhas de boas préticas de manipu-
lagdao ocorrem em bairros nobres e na periferia.

A presenca de Listeria monocytogenes em pre-
sunto ¢ um fator de risco principalmente para
imunocomprometidos, gestantes e idosos, estan-
do estes tltimos em ascensao na taxa de incidén-
cia de listeriose humana.

Recomendam-se algumas alteragdes na legis-
lagdo, tais como a obrigatoriedade de contrata-
¢30 de um profissional capacitado na drea de ali-
mentos em supermercados. Além do mais, cabe-
ria & Vigildncia Sanitdria ndo apenas o papel de
fiscalizar, mas também de atuar como multipli-
cador das boas priticas higiénico-sanitdrias me-
diante atividades educativas permanentes dirigi-
das aos consumidores, alertando para os riscos
representados pela manipula¢do inadequada®.

Embora a escassez de dados dificulte compa-
ragoes, situagdes semelhantes as encontradas
neste trabalho podem estar ocorrendo em mui-
tas outras cidades brasileiras, exigindo medidas
enérgicas de intervencao por parte dos érgaos de
satide publica responsaveis.

Os dados apontados neste estudo podem
contribuir para a discussdao da importincia da
implementagao de sistemas de gerenciamento de
qualidade e para alertar e acentuar as exigéncias
dos 6rgaos de satde publica e dos consumidores
para os controles que afetam a sanidade dos ali-
mentos de forma geral.

Conclusoes

Considerando o processo de cozimento do pre-
sunto e que as amostras analisadas neste estudo
foram fatiadas nos supermercados, atribuiu-se,
em principio, a ocorréncia de Listeria monocyto-
genes e Salmonella sp. ao ndo cumprimento das
boas préticas de manipulacdo na drea de frios
desses estabelecimentos. Ressalta-se a necessida-
de de uma fiscalizagdo mais rigorosa e da efetiva
implementa¢do de programas de controle de
qualidade que garantam a oferta de alimentos
prontos para o consumo seguros a saude do con-
sumidor.
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