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PRODUZIDOS E COMERCIALIZADOS NA REGIAO SUDOESTE DO PARANA

Kérley Braga Pereira Bento CasgrClaudia Braga Pereira BeAt&atiana Henniny Maristela Pereira
ValmiraAntunes Dia$

RESUMO -Produtos coloniais como salames e queijos sdo amplamente consumidos na regido sul do Brasil.
Com o objetivo de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de salames e queijos coloniais produzidos de forma
artesanal e comercializados na regido Sudoeste do Parana, doze amostras de salame tipo colonial e dez amostras
de queijo tipo colonial foram submetidas as seguintes analises microbioldgicas: contagem de coliformes totais,
contagem de coliformes termotolerantes, confirmac&sdaerichia colicontagem de mesdfilos aerébios estritos

e facultativos, pesquisa 8almonellaspp. e contagem de estafilococos coagulase positiva. Das amostras de salame
analisadas, 33,33 % apresentaram contagens de coliformes totais maiores que 1100 NMP/g e 16,66% n&o atendem
a legislagao vigente quanto a presenca de coliformes termotolerantes e apresentaram positivitlarddi.para

A contagem de mesdfilos aerébios variou de 8,7a 2213 x 1OUFC/g.Além disso, 50% das amostras estavam
contaminadas cofstaphylococcuspp. e uma apresentou positividade no teste de coagulase. Das amostras de queijos
70% apresentaram contagens de coliformes totais maiores que 1100 NMP/g e 50% né&o atendem a legislacao vigente
quanto a presenca de coliformes termotoleraftés disso, quatro amostras estavam contaminadag& coofi

e uma amostra coBalmonellaspp. tornando-os queijos impréprios para o consumo. Os resultados obtidos indicam

que os salames e os queijos coloniais produzidos e comercializados na regido sudoeste do Parana devem merecer
atencao dos géaos de salde publica, pois representam um risco potencial para a satde do consumidor

Palavras chave: legislagao vigente, qualidade microbiolégica, queijo, salame.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SALAMI AND CHEESES COLONIAL
PRODUCED AND MARKETED IN THE SOUTHWEST OF PARANA

ABSTRACT - Colonial products such as salami and cheeses are widely consumed in the south region of Brazil.
With the objective of evaluating the sanianygienic quality of salami and cheeses colonialduced by

hand and marketed in the southwest region of Parang, twelve samples of salami colonial type and ten samples
of colonial type cheese samples were submitted to the following microbiological analysis: count of total coliforms,
count of thermotolerant coliforms, confirmation of Escherichia coli, counts of mesophilic aerobes strict and
facultatives, survey of Salmonella spp. And count of staphylococci coagulase positive. Of samples of salami
analyzed 33.33% had total coliformsegiter than 100 MPN/g. The counts of adyic mesophilic ranging

from 8.7 x 10to 2.43 x 10CFU/g. Furthermore, 50% of the samples were contaminated with Staphylococcus
spp. and presented positivity in the coagulase test. Of cheese samples analyzed 70% were total coliforms
greater than 100 MPN/g and 50% does not meet theenirlegislation egaiding the pesence of thermotolerant
coliforms. In addition, four samples are contaminated with E. coli and one samples with Salmonella spp.
becoming cheeses unfit for consumption. The results obtained indicate that the salami and the colonial cheese
produced and marketed in the Southwest region of Parana should receive attention from public health organs,
since they represent a potential risk to consumer health.

Keywods: cheese, cuent legislation, miavbiological quality salami.
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INTRODUCAO No entanto, em alguns estudos tém relatado a
. . ocorréncia de micro-organismos patogénicos e
O consumo de produtos artesanais/coloniais por . .
- ~ . deterioradores, dentre os quais pode-se destacar
ser considerado, pela populagdo, mais natural e saboroso S . . .
. - -~ . ._Escherichia coliSalmonellaspp. eListeriaspp. em
€ uma tradi¢cdo na regido sul do Brasil, em especia o
L rodutos fermentados mesmo em condi¢cles
no sudoeste paranaense. Nesta regiéo, a produ¢ao P .
. . . * desfavoraveis §Iopponen, Petaja & Mattila-Sandholm,
artesanal/colonial de derivados de leite e da carne sui

° : : %%03; Lindquist & Lindblab, 2009; Gottardo et al., 2011).
€ expressiva, sendo realizada por cerca de 6

agroindustrias familiare&.producdo em pequena escala O queijo colonial destaca-se como um dos queijos
gira em torno de 0,5 a 4 toneladas mensais, sendo quaais consumidos e aceitos na regido sudoeste do Parana.
81% da producéo sédo comercializadas no mercado locAlpresenta fabricacdo simples e valor nutritivo
e regional. E caracterizada por pequenas unidades nodiscutivel. Porém, seu processamento, ha maioria
meio rural, realizada de acordo com tradigBes familiareslos casos, ainda é artesanal e apresenta deficiéncias
e geralmente com baixo padréo tecnoldgico, permitindéecnolégicas durante as fases de fabricacao,
mudancas em relagcdo a sua composic¢do (Holowka ermazenamento e distribuicdo. Embora, na maioria das
al., 1999; Marchi, 2007). vezes a producéo e a comercializagcao destes queijos
. . . sejam consideradas clandestinas, estas praticas sao
Dentre os produtos artesanais mais apremado;e ~ : Do
quentes e ndo podem ser ignoradasia proibicao

estdo os salames e os queijos coloniais. Em se tratand®

. . ~ O,oode acarretar, em determinadas regides do pais, um
de embutidos coloniais, os salames s&o produtos de

rande aceitacado naregido sul do Brasil associad roblema social, para as populacges que sobrevivem
9 ¢ 9 A essa atividad@gde & Benedet, 2001; Farifia et al.,
a fatores como, prec¢o, conveniéncia de compra €

L . . ~ 2008) considerando que, o queijo colonial tem importancia
principalmente, pela influéncia das culturas alema e

italiana(Ritter et al., 2003; Magro & Klein, 2006). 1@ Vida economica da populacdo que reside no meio
rural, e que tem nessa atividade uma fonte alternativa
Segundo a Instrugdo Normativa2®, de 31 de de renda (Ide & Benedet, 2004 preocupacao principal
julho de 2000 “Salame & conceituado como produtaliz respeito as condi¢gdes higiénico-sanitarias no
carneo industrializado obtido de carne suina ou suinprocessamento do queijo, visto que a contaminagéo
e bovina adicionado de toucinho, ingredientes, embutidenicrobiana é a maior causa de perdas de qualidade
em envoltdrios naturais e/ou artificiais, curtido, dos produtos e de infecgGes e intoxicagdes alimentares
fermentado, maturado, defumado ou néo e dessecadFreo & Reolon, 2006). Dentre os produtos derivados
O processo tecnolégico que define os embutidoglo leite, o queijo é considerado um veiculo frequente
fermentados compreende a moagem da éameura  de patégenos de origem alimentar e, em especial, os
(em granulometria variavel conforme o tipo de produto),queijos artesanais por serem, na maioria das vezes,
a mistura com gordura, sal, agentes de cura e temperagdaborados a partir de leite cru e ndo sofrerem processo
o0 embutimento em tripas, a maturacgéo e a desidratac@e maturagaéissim, “a contaminagdo microbiana desses
(Brasil, 2000). produtos assume destacada relevancia tanto para a

. industria, pel rdas econdmicas, como para a saude
Os salames coloniais sao elaborados com carnestSt a, pelas pe P

~ ~ Ublica, pelo ri usar doencgas transmitidas por
cruas que nao passam por coccao ao longo dBUb ca, pelo risco de ca ¢ P

processamento e antes de seu consumo. Segundo OIive"f‘r]émemoS (Feitosa etal., 2003).

& Mendon¢g2004) a seguranga microbiol6gica desses Em varios estudos sobre avaliagdo da qualidade
produtos resulta da associac¢éo de obstaculos, conmicrobiolégica de queijos produzidos com leite cru
baixa atividade de agua, adi¢é&o de nitrito e cloretaelatam-se a ocorréncia de micro-organismos patogénicos
de sodio, baixo pH e presenca de substancias contagem de micro-organismos deterioradores em
antimicrobianas formadas durante o processament@imeros que excedem, as vezes, os limites estabelecidos
bem como de excelentes condi¢des higiénicas no seaela legislagdo (Brasil, 2001). Dentre as bactérias
processamento tecnolégicA. combinagéo dos patogénicas, em geral, destacanSaknonellspp.,
obstaculos presentes nos produtos carneos fermentadescherichia colie Staphylococcus aure(BEeitosa

€ suficiente para impedir o desenvolvimento de bactériast al., 2003; Kottwitz & Guimaraes, 2003; Cavalcante
deteriorantes e da maioria dos patégenos. etal., 2007).
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Tradicionalmente, produzidos de maneira artesanahp6s as amostras serem acondicionadas em recipiente
no proprio domicilio ou em pequenas industrias, salamede isopor com gelo, sendo imediatamente encaminhadas
e guejos coloniais sao comercializados em feiras,ao Laboratoério de Biologia da Universidade Estadual
supermercados e em bancas de produtos coloniato Oeste do Parana e submetidas as seguintes analises
localizadas ao longo de rodovid@stim de garantir microbiolégicas: contagem de coliformes totais,
protecdo a saude da populacdAgéncia Nacional coliformes termotolerantessscherichia colicontagem
deVigilancia Sanitaria publicou no Diario Oficial da de mesdfilos aerdbios totais, pesquis&dkenonella
Unido (DOU), a Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeirsp., contagem d&taphyloccocusp. e pesquisa de
de 2001 que estabelece os padrdes microbioldgicosstafilococos coagulase positiiadas as analises
para alimentos. Para o salame, o maximo tolerado dimram realizadas segundo a metodologia descritas por
coliformes termotolerantes/g é déWEC, Estafilococos Silva et al(2010).

coagulase positiva/g 5 x 1UFC e auséncia de i . ioléai
Salmonellaspp. em 25 g de amostra. J& para o ql_Ieij(ﬁreparo das amostras para andlise microbioldgica

de média umidade o maximo tolerado de coliformes Aliquotas de 25 g de cada amostra foram pesadas,
termotolerantes/g é de 10FC, Estafiococos  assepticamente, e homogeneizadas manualmente durante
coagulase positiva/g 10FC e auséncia dgalmonella  ym minuto com 225 mL de agua peptonada tamponada
spp. eL. monocytogenesm 25 g de amost(Brasil,  0,19% (Himedia, Mumbai, india), correspondendo a
2001). diluicdo 10%. Diluicées decimais, a partir da diluicdo
Por serem produtos amplamente produzidos 40?, foram preparadas em tu.bo.s que continham 9 mL
consumidos objetivou-se avaliar a qualidaded® a@gua peptonada até a diluicad-10
microbioldgica de salames e queijos coloniais prOdUZidO%ontagem de coliformes totais
e comercializados no sudoeste paranaense.
A pesquisa de coliformes totais foi feita utilizando-
MATERIAL E METODOS se 0 método do Numero Mais Provavel (NMP), pela
Foram avaliadas 12 amostras de salame fi _tf;cnica dos tubos multiplos, com utilizacao de trés
po colonial, . . .
o . . Séries de trés tubos contendo Caldo Lauril Sulfato
e dez amostras de queijo tipo colonial produzidos

Sriptose - CLST (Himedia Mumbai, india) e tubos de
comercializados na regido Sudoeste do Parana, adquiridBEIp N (Hi : Y l, India) e tubos

. . . Durhan invertidos. Os tubos foram inoculados,
em supermercados, feiras livres e propriedade rurais <o rindo-se 1 mL das diluicoes 010 para cada
de produtores, entre julho a setembro de 20%4.

. uma das séries, seguidos de incubacdo em estufa
amostras foram coletadas em diversos pontos de vendas o o

. ~ . ~ acterioldgica a 35°C, durante 48 horas e observou-
de Francisco Beltrdo e levou em consideragéo os

. Se a producgédo ou néao de gas.
diferentes produtores. P ¢ 9

Dos tubos de Durham, presuntivamente positivos,
Dentre as 12 amostras de salame, sete eram

. . . ~ . Fom turvacao e producgéo de gas transferiu-se, com
inspecionadas pelo Servico de Inspec¢ao Municipal = ..o oo alga de platina, uma algada para tubos
(S.1.M.), quatro pelo Servico de Inspecéo Estadual (S.1.P b ' P

S - contendo Cald®erde Brilhante Bile 2% (Himedia
e uma amostra era de fabricacdo artesanal (sem inspecgg). P -
umbai, India) nas mesmas condicdes de tempo e
e

Dentre as dez amostras de queijo trés eram inspeciona asmperatura. O NMP de coliformes totais por grama
de alimento foi determinado com base na tabela utilizada
para o céalculo dos coliformes totais.

As amostras de queijos inspecionadas eram .
vendidas refrigeradas, embaladas individualmente en(;ontagem de coliformes termotolerantes
sistema a vacuo e em embalagens rotulAdasnostras A partir dos tubos positivos, com producéo de
de queijo sem registros eram vendidas em sacos plasticggs do CLSftransferiu-se com auxilio de alca de platina,
comuns, desprovidas do sistema a vadwadas as  yma alcada para tubos contendo CaldoEsElerichia
amostras foram adquiridas dentro do prazo de validadgoli), seguido de incubacdo em banho-matg5°C,
estipulado nas embalagens pelo fabricante ou pelgor 24 a 48 horas observou-se a producéo de gas.
local que embalou os alimentos. O transporte foi realizadey NMP de coliformes termotolerantes por grama de

pelo S.I.M., trés pelo S.I.B quatro amostras eram
de fabricacao artesanal (sem inspecao).
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alimento foi determinado com base na tabela utilizadalo meio até a completa absorcAs.placas foram
para o calculo dos coliformes. incubadas invertidas, em estufa, a 37°C, por 24 a 48
horas (APHA, 1992). Foram selecionadas para contagem
placas que continham numero de coldnias entre 20
De cada tubo positivo no caldo E€striou-se € 200. Coldias caracteristicas G¢aphylococcu®ram
uma alcada da culturaeAgar Eosinézul de Metileno ~ submetidas as provas bioquimicas de catalase e coloracéo
(EMB) (Himedia) e incubou-se a 35°C, por 24 horas.de GramTambém foram selecionadas trés col6nias
Apds,observou-se o crescimento de colénias tipicadipicas de cada placa as quais foram inoculadas em
deE. coli. A partir das colénias tipicas Becoliforam  tubos contendo Caldo Infusdo Cérebro Coracgao (BHI),
realizadas as seguintes provas bioquimicas: Pigama 0 quais foram incubados a 37°C, por 24 hérasutir
TripliceAcucar Ferro (TSI), Prova do Citrato de Simmons,do subcultivo crescido em BHI, realizou-se a prova
Prova dovermelho de Metila (VM), Prova déoges- bioguimica confirmativa de coagulase em tubo.
Proskauer (VP), Prova de descarboxilagdo da LiSinaPesquisa desalmonellaspp
Prova de LB, indol e motilidade (Koneman et al., 2006). ’

Confirmacao daEscherichia coli

Aliquotas de 25 g de cada amostra foram
transferidas, assepticamente, para frascos contendo

Aliquotas de 1 mL das diluicBes®H10°preparadas 225 mL de agua peptonada tamponada para realizagéo
conforme “Preparo daAmostras paranalise do pré-enriquecimento. Os frascos foram incubados
Microbiolégica” foram transferidas para placas por 24 horas, em estufa a 372Tiquotas de 1,0 mL
devidamente esterilizada&pos, foi adicionado um e 0,1 mL do enriquecimento néo seletivo foram inoculadas,
volume de 20 mideAgar Padréo para Contagem (PCA) respectivamente, em 10 mL de caldo Selenito-Cistina
(Himedia) a 45° C. Depois da homogeneizacéo, as plac4SC) (HiMedia, Mumbai, india) e em 10 mL de caldo
foram incubadas invertidas em estufa bacteriol6égicdRappaport-¥ssiliadis (K) (HiMedia). O caldo SC foi
a 35°C, por 48 horas. Cada diluicdo foi realizada enincubado a 37°C, por 24 h e o caldd 842°C por
duplicataA leitura foi realizada com o auxilio de um 24 h. Agar Hektoen entérico Hektoen (Acumedia) e
contador de colénias. Calculou-se o nimero de unidadesgar Xilose Lisina Desoxicolato de Sodio (XLD)
formadoras de colénias (UFC) o qual foi expresso enfAcumedia) foram utilizados como meios sdlidos seletivos
UFC/g (Brasil, 2003). e diferenciais e incubados a 37°C, por 24 h. Colénias
caracteristicas dgalmonelldoram submetidas a triagem
bioquimica utilizando-se: Provaar Triplice Acucar

A||'quotas de 1 mL das di|uig(’f’)es preparadasFerro (TS|), Prova do Citrato de Simmons, Prova do
conforme “Preparo daAmostras paraAnalise  Vermelho de Metila (VM), Prova déoges-Proskauer
Microbiolégica” foram transferidas para placas (VP), Prova de descarboxilagdo da Lisina, Prova de
devidamente esterilizadas e adicionado 20 mL de Agalrl,S, indol e motilidade (Koneman et al., 2006).
Batata Dextrose (Acumedia, Lansing, Michigan, Estados B
Unidos), pH 3,5 acidificado com acido tartarico 10%. RESULTADOS E DISCUSSAO
As placas foram incubadas a 258@06s 5 dias realizou- Dentre as amostras dalame (n=12), quatro

se a contagem de unidades formadoras de colonigg,ssyjam selo do Servigo de Inspegéo Estadual (S.1.P),
(UFC), expressa em UFC/g (Brasil, 20@3da diluicdo  ete possuiam selo do Servico de Inspecéo Municipal

foi realizada em duplicata. e uma nado possuia qualquer tipo de selo de inspecéo.
Contagem de Sphylococcus coagulase positiva Dentre as arqostras de queijo (n=10), trés possuiam
selo do Servico de Inspecéao Estadual (S.1.P), trés

Para a quantificagéo @&aphylococcusoagulase possuiam selo do Servico de Inspec&o Municipal e
positiva foi utilizado o método de contagem “Spread-quatro n&o possuia qualquer tipo de selo de inspe¢éo
plate” em Agar Baird Parker (BP), em duplicata (Tabela 1). Para atendimento a legislacéo vigente todos
depositando-se 0,1 mL de cada diluicdo’ (@410  os alimentos devem ser inspecionados, por 6rgéao
®) sobre a superficie do agar e, com auxilio da alga dgovernamental, em todas as fases. Em nivel federal,
Drigalsky. Apds, o in6cuo foi espalhado na superficie as normas que regulam a inspecéo industrial e sanitaria

Contagem de mesodfilos aerdbios estritos e facultativos

Contagem de bolores e leveduras
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Tabela 1 - Numero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e coliformes termotolerantes em amostras de
salames e queijos coloniais produzidos e comercializados na Regido Sudoeste do Parana

Amostras Coliformes totais (NMP/g) Coliformestermotolerantes (NMP/Q) Servigo de inspecéo
S1 >1.100 360 S.I.P
S2 360 0,0 S.I.M.
S3 0,0 0,0 S.I.P
S4 300 0,0 S.I.M.
S5 360 0,0 S.I.M.
S6 360 0,0 S.I.P
S7 >1.100 >1.100* Sem inspecgéo
S8 0,0 0,0 S.I.P
S9 0,0 0,0 S.I.M.
S10 >1.100 >1.100* S.I.M.
S11 0,0 0,0 S.I.M.
S12 >1.100 0,0 S.I.M.
Q1 >1.100 7,2 S.I.P
Q2 >1.100 >1.100* S.I.P
Q3 >1.100 >1.100* S.I.P
Q4 >1.100 >1.100* S.I.M.
Q5 >1.100 >1.100* S.I.M.
Q6 210 3,0 S.I.M.
Q7 240 29 Sem inspecgao
Q8 7,2 7,2 Sem inspecao
Q9 >1.100 120 Sem inspecgao
Q10 >1.100 >1.100* Sem inspecao

Correto: S = salame; Q = queijos; S.IFServico de Inspecéo Estadual; S.I.M.= Servi¢o de Inspe¢do Municipal.
* Improépria para consumo humano.

de produtos de origem animal estdo descritas napresentararontagens superioresE)0 NMP/g (Rbela
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria dd).As amostras de queijos analisadas apresentaram
Produtos de Origesinimal — RIISPOABrasil, 1980). contagens de coliformes termotolerantes entre 3,0 e
1.100 NMP/g e 50% das amostras de queijo

(n=10), 18 amostras (81,8%) apresentaram contage resentaram contagem de coliformes termotolerantes
de coliformes totais entre 7,2 NMP/g a > 1.100 NMp/> 1-100 NMP/g (@bela 1)A Resolu¢ao RDC n® 12
g e 11 amostras (50%) apresentaram contagem c]r:\e,stabelece os padrdes microbiologicos para alimentos,

coliformes totais > 1.100 NMP/sendo quatro amostras 2 fiM de garantir protecéo a saude da populacao. Para
de salame e sete de queijal§Ela 1). Lobo et 42001) o salame, o maximo tolerado de coliformes termotolerantes/

ao analisarem 60 amostras de salames coloniai® € de 19e para queijos de media umidade o maximo

comercializados em Santa Maria (RS), observaram qu(,glerado de coliformes termotolerantes/g é d¢Brasil,

a grande maioria das amostras apresentava-se cofROD).

alto grau de contaminacéo com bactérias do grupo  Contatou-se, no entanto, que duas amostras de
coliformes totaisA legislacdo sanitaria vigente ndo gglame (16,66%) estavam improprias para o consumo
exige a analise desse grupo de bactérias em amostrgsndo que uma das amostras apresentava registro de
de salame e de que{jrasil, 2001), porém, s&0, €M servigo de Inspegiio Municipal (SIM) e a outra n&o
geral, contaminantes ambientais, altas contagens sgp,ssuja nenhum registro de inspecéo. Ja em relacéo
indicativas da ocorréncia de inadequacdes higiénicagys queijos 50% das amostras apresentaram-se improprias
durante o processamento do produto. para o consumo e dessas, duas apresentavam Servigo

Dentre as amostras de salame, trés (25%%e Inspecao Municipal (SIM), duas pelo Servico de
apresentaram contaminag&o com bactérias do grupdspecao Estadual (SIP) e uma era de fabricacéo artesanal
coliformes termotolerantes, sendo que duas amostrgd§em inspecdo). E importantessaltar as contagens

- >
Dentre as amostras de salame (n=12) e queijo colonial
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altas de coliformes termotolerantes em amostras A presenca de coliformes termotolerantes € indicativa
industrializadas, que sao fiscalizadas por 6érgaos oficiaide contato direto e/ou indireto do produto alimenticio
e deveriam atender aos requisitos minimos de elaborac&om fezes, uma vez giecolindo faz parte da microbiota
dos produtos. Os salames e queijos que possuem Slivormal de produtos frescos, por apresentar habitat
e SIP tém suas instalagcdes inspecionadas por fiscaéxclusivo no intestino do homem e animais de sangue
da Secretaria d&gricultura do Estado ou por fiscais quente.Além de indicar a possivel presenca de
do Ministério daAgricultura, Pecuaria&bastecimento  enteropatégenos, varias cepakdeolisdo patogénicas
(MAPA), e devem seguir os padrdes de qualidade exigidogao homeniFranco & Landgraf, 2008).

por esses 6rgaos, enquanto 0os queijos artesanais nado

~ ; L ~ As médias obtidas na contagem de aerdbios
sao submetidos a inspecéo.

mesofilos em amostras de salame colonial variaram de
Os resultados deste estudo sao semelhantes aB¥ x 16UFC/g a 2,43 x TJFC/g e as médias obtidas
observados p&fiott et al. (2006). Esses autores avaliaramna contagem de mesofilos em amostras de queijo colonial
12 amostras de salames coloniais naregidltdo  variaram de 5,0 x PQJFC/g a 2,25 x 10JFC/g (Tabela
Uruguai Catarinense-SC e constataram que 25% d&3. Em estudo semelhante Hoffmann et al. (1997) analisaram
amostras estavam em desacordo com o padrao coaoito (08) amostras de salame industrializados na regiao
relacdo & contagem de coliformes termotolerantes. Lobde S&o José do Rio Pretor8R contagem de bactérias
et al.(2001)constataram em 35% dentre 60 amostraserdbias mesodfilas variou de 1,3 48,2 x 10UFC/
de salames coloniais comercializados em Santa Marig. Alta contaminag¢&o por mesoéfilos também foram
(RS), presenca de coliformes termotolerantes acimeelatadas por Ritter et £003) ao analisarem 13 amostras
do limite permitido pela legislag&o. Resultados superiorede salame coloniais comercializados na regiadedi®
também foram encontrados por Ritter e2003) ao

anallsa_re_m 13 amost_rNas de salames _COIon'a'%abela 2 - Contagem de mesofilos aerébios (UFC/Qg)
comercializados na regido Wale doTaquari (RS), e de bolores e leveduras (UFC/g) em amostras

verificaram que 54% das amostras com presenca de de salames e queijos coloniais produzidos
coliformes termotolerantes. Giongo et al (2011) avaliaram e comercializados na Regido Sudoeste do
7 amostras de salame colonial na regido sudoeste do Parana
Parana e constataram que 71% das amostras possuia —
coliformes termotolerantes. Oliveira et al. (2014) a0 Amostras aergﬂb(?ggf(lle’:C/g) Ievegﬁ:g;e(z?:(:/g)
analisarem 30 amostras de salame colonial de diferentes
municipios do sudoeste paranaense verificaram que S 1,98 x 10 5,30 x 10
10% de amostras apresentaram coliformes termotolerantes. :g ;38 z ig 2’22 z ig
Quanto as amostras de queijos, os resultados da S4 6,80 x 10 3,65 x 10
contagem de coliformes termotolerantes sdo semelhantes 22 ;411‘51 i 12 g'ig i 13
aos de Santos-Koelln et al. (2009) no qual 42,85% das s7 2:43 X 10 >1’,50 X 16
amostras analisadas apresentaram acima do limite gg 3,99 x 10 1,50 x 10
estabelecido pela legislacdo. Salotti e{(2006) S9 4,00 x 10 7,00 x 106
observaram que 66,7% das amostras artesanais e 86,7% S10 1,52 x 10 5,70 x 10
das amostras inspecionadas estavam em desacordo S11 2,70 x 10 5,50 x 10
com a legislacdo em viga€ontaminagao maior por 5112 g’gg x ig 2’?8 X ig
coliformes foi constatada em estudo desenvolvido por 82 6105 i 10 9:60 i 10
Ide & Benede2001)no qual apenas duas das vinte Q3 2,50 x 10 4,25 x 10
e cinco amostras analisadas estavam em conformidade Q4 9,25 x 10 1,31 x 10
com os padrdes e as demais encontravam acimae, Q5 6,15 x 10 3,00 x 10
portanto, inadequadas para o consumo. Oliveira et al. 8‘73 2’38 z ig 3’22 z ig
(2012) avaliaram 32 amostras de queijos C0|Onla~IS e 08 3.95 x 10 350 x 10
constataram que 50éficontravam-se acima dos padrées g 2.25 x 10 1,89 x 10
da legislacao vigente. CQO 5,65 x 10 2,45 x 106

S = salame; Q = queijo.
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doTaquari-RS, os resultados variaram entree (¥ representam um perigo a saude dos consumidores de
UFC/g. Resultados superiores para a contagem dealames coloniais considerando a possibilidade de
mesofilos foram obtidas por Roos et(@l005) ao  produzirem micotoxinas extremamente perigosas ao
avaliaram queijo colonial obtido em feiras livres nahomem, como aflatoxinas.

cidade de Trés Passos, RS e cujas contagens variaram
de 1,5x10a2,5x 18 UFC/g. Isepon et al. (2003)
observaram contagens de 1,9 X4®,5 x 10UFC/

g e Hoffmann at al. (1997) obtiveram contagens de 4,
x10"a 2,8 x 1& UFC/g.

Dentre as amostras de salame colonial, 16,6%
apresentaram resultado positivo pasaherichia coli

g das dez amostras de queijo analisadas, 40% apresentaram
resultado positivo para. coli (Tabela 3).

. ~ S _ A legislacéo brasileira ndo estabelece padrdes
Alegislacéo brasileira ndo apresenta valores minimos - . . .
fos e especificos para. coli(Brasil, 2001), porém a presenca
ou maximos de contagem de mesofilos em salames . . - .
- A e . esse micro-organismem alimento, além de ser um
queijos, mas altas quantidades de mesadfilos em alimentos . - ~ .
. indicador de contaminacgéo fecal, também representa
podem indicar que os mesmos foram preparados com s . L .
- - - riscos a saude dos consumidores, pois diversas linhagens
matéria-prima altamente contaminada, que o processo o .
- ; - : L eE. colisdo comprovadamente patogénicas para o
foi insatisfatorio do ponto de vista sanitario ou que

. S homem e para os anim@Sanco & Landgraf, 2008).
os alimentos foram estocados em condi¢des madequadﬁs . ~ -
a literatura sao revelados varios casos da presenca

:fz;?mzp(;)oz)temperatura (Leite Junior etal., 2000; ROO8eE. co_li_0157:H7 em salame_s fermentados (Incze,

. ’ 1998; Siriken et al., 2006; Pereira, 2008). Os resultados

A contagem de fungos filamentosos e levedurasio presente estudo vao ao encontro daqueles obtidos
em amostras de salame colonial variaram de 1,8 x 1(por Hoffmann et al. (1997) que ao analisarem oito (08)
UFC/ga > 1,5 x 10UFC/g e em queijo colonial a
contagem variou de 1,89 x*10FC/g a 3,00 x TAJFC/
g (Tabela 2). Tabela 3 Andlise da presenca e ausénci&sieherichia

coli e Salmonellaspp. em amostras de

Em estudos realizados por Dalla S4a608) ao salames e queijos coloniais produzidos e
analisar 50 amostras de salames coloniais fabricados comercializados na Regido Sudoeste do Parana
por pequenas industrias da regiao Sul do Brasil, observou- — :
se que algumas das amostras de salames apresentaraginostras Pﬁzggﬁgg/h;ﬁscéor']tia Sg‘gggﬁgg‘/zziéncia
contagens de bolores e leveduras inferiores a 2 log

UFC/g. Entretanto, algumas das amostras apresentaram St Auséncia Auséncia
contagem acima de 6 log UFC/g. Em todas as amostras s3 2322:22 232222:2
verificou a predominancia do crescimento de leveduras g4 Auséncia Auséncia
em relacdo aos bolores, estes ultimos multiplicam-se, S5 Auséncia Auséncia
principalmente, na superficie dos salames. Ritteret  S6 Auséncia Auséncia
al.(2003xambém constataram altas contagens de bolores ~ S7 Presenca Auséncia
e leveduras em salame coloniais comercializados na gg 2322:32 232222:2
regido do/ale doTaquari com contagens iniciais dé10 s10 Presenca Auséncia
UFC/g, enquanto que as contagens apos 45 dias g11 Auséncia Auséncia
apresentaram reducdo de apenas 1 log, ou seja, média s12 Auséncia Auséncia
de 10UFC/g.Ao analisar amostras de queijo coalho, Q1 Auséncia Auséncia
Feitosg1984)observou resultados semelhantes com Q2 Auséncia Auséncia
relatos de contagens de bolores e leveduras entre 8,6 gi 2322:2:: 2322:2:
x10°a 3,2 x 16UFC/g. Q5 Presenca Auséncia
Apesar de ndo haver limites estabelecidos na  Q° Presenca Auséncia
legislacao brasileira para bolores e leveduras em produtos 8; ﬁ?::grcl:; A'ziséiré?;a
curados e maturados, a presenca desses micro- qg Auséncia Auséncia
organismos é um indicador de qualidade dos produtos Q10 Presenca Presenca

alimenticios. Segundo Ritter et @003) os fungos s - sajame; Q = queijo.
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amostras de salames industrializados na regido de S&ariaram de 4,0 x Y@ 2,0 x 10 UFC/g. Do total de
José do Rio Preto-SP confirmaram a presen¢a de amostras contaminadas c&taphylococcuspp. uma
coli em duas amostras. apresentou resultado positivo no teste de coagulase

Magnaniet al. (2000) aos avaliarem 50 amostras;(Tabela 4)-

de salames coloniais comercializados em Chapecd-SC A legislagao brasileira ndo estabelece padrdes para
encontraram resultados mais abusivos. Do total d&taphylococcuspp em salame, entretanto, o maximo
amostras avaliadas 72% confirmaram a presenca delerado deStaphylococcusoagulase positiva € 5

E. coli. Viott et al. (2006) ao analisarem 12 amostrasx 1*UFC/g. Resultados diferentes foram observados
de salames coloniais na regido Aldo Uruguali por Hoffmann et al. (1997) ao analisaram 8 amostras
Catarinense-SC, observaram que 83,3% apresentavae salame industrializados na regido de S&o José do
se contaminadas col coli. Rio Preto-SPverificando-se presenca@aphylococcus
%ureusacima do permitido pela legislacdo em 75% das
amostras analisadas. Ja Lobo €R8l01) ao analisarem

%O amostras de salames coloniais comercializados em

Em relacdo as amostras de queijo submetidas
analise dekE. coliresultados semelhantes foram
observados em estudo realizado por Feitosa et al. (200

que obtiveram 36,4% das amostras com confirmagcé liadas. 65% sma
parak. coliao analisar queijos coalh® contagem _2valiadas, b apresentav@maureugm contagens

deE. colié utilizada como indicador de contaminagéloma'ores que 16‘{” FC/g, vglor cons!dergd_o suficiente
fecal recente ou de condicdes higiénico-sanitéria?ara a produgao de toxina estafilococica.
insatisfatérias de processamento de alime(fitesg JaKlein et a2011) ao analisarem 18 amostras de
etal., 2010). salames coloniais comercializados em Concérdia-SC

Todas as amostras de salame analisadas nesfgificaram presenca daphylococcuspp. coagulase
estudo apresentaram auséncisdenonellaspp. em positiva acima do permitido em 50% das amostras. Tussi

25 g de salame colonial e 10% das amostras de queiff al. (2008analisaram 20 amostras de salame colonial
apresentaram presencaS@monellaspp. em 25 g abricado por 4 produtores do municipio de S&o Jorge
de queijo colonial (@bela 3). Para salame, resultadosP 0este-PR e verificaram que 100% apmés@am contagem
semelhantes foram encontradosgiott et al. (2006) ParaS. aureusoagulase positiva.

ao analisarem 12 amostras de salames coloniais naregido A presenca d&. aureusndica a ocorréncia de
doAlto Uruguai Catarinense-SC, onde 100% das amostragontaminacéo veiculada por manipuladores, além de
apresentaram auséncia p&almonella pp. Em

contrapartida, em estudo realizado por Magnani et al.

(2000)analisando 50 amostras de salames coloniai§gpela 4 - Contagem d@aphylococcussp. (UFC/

anta Maria-RS verificaram que do total de amostras

comercializados em Chapec6-SC, esse patdégeno foi g) coagulase positiva e negativa em amostras
detectado em 6% das amostras analis&lasgo et de salames coloniais produzidos e
al. (2011) analisaram 7 amostras de salame do tipo colonial, comercializados na Regido Sudoeste do
18 amostras do tipo italiano e 12 do tipo salamito, de Parana
diferentes frigorificos da regido Sudoeste do Parana Staphylococcus Analise de
e verificaram a presenca 8almonellaem 28% dos ~ Amostras spp.(UFC/g) coagulase
salames tipo colonial e em 5,5% dos salames tipo italiano. g1 0 Negativo
Oliveira et al. (2015) ao analisarem 30 amostras de salame s2 0 Negativo
colonial de diferentes municipios do sudoeste paranaense S3 0 Negativo
constataram que 16,6 apresenta\@atmonellasp. sS4 0 Negativo
S5 0 Negativo
Em relacdo aos queijos, estudos realizados por S6 4,0 x 10 Negativo
Antonello et al. (2012) e @kira et al. (2012) obtiveram S7 3,8 x 10 Negativo
17,85% e 12,5% das amostras com resultados positivos S8 0 Negativo
paraSalmonellarespectivamente. S9 2,0 x 10 Positivo
S10 1,0 x 10 Negativo
Dentre as amostras de salame colonial, 50% estavam S11 3,0 x 16 Negativo
S12 2,0 x10 ¢ Negativo

contaminadas p@taphylococcuspp. e as contagens
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higiene inadequada das superficies e utensilios, materidgaticas de Fabricacdo, bem como cursos de atualizacédo
e equipamentos, pois o principal reservatério deaos produtores.

estafilococos na natureza € o homem e os animais, bem

como solo e aEsse micr@anismo pode ser transferido LITERA TURA CITADA

para o alimento durante ou apds o processamento,

por meio da manipulacao inadequada e refrigeraqé@NTONELLo’ L; KUPKOVSKIA.; BRAVO, C.C.

: - . . li microbioldgi ij loniai

insuficiente, o que pode ocasionar o seu cresmmentgua d?d‘? crobiologica ple queljos colonias

e a producao e liberacdo de enterotoxinas nos a"memcomermallzados em Francisco Beltrdo, Parana,
P ¢ ¢ (?-?evistaThema, v.9, n.1, p.1-6, 2012.

(Lancette & Bennett, 2001).

~ BRASIL. Ministério daAgricultura e do
CONCLUSOES Abastecimento. Instru¢cdo Normativa n® 22 de 31

As amostras de salame apresentaram qualidao_?zgej junho o(lje Z?g%n_zlev. Regulanlw_t(ajntg g
microbiologica adequada em relac&@edmonellaspp. ecnico de entidade e ,QU.'a' age de
- . . Salame.Diario Oficial [da] Republica Federativa
A contagem de coliformes totais, coliformes

' . do Brasil Brasilia, 3 ago. 2000.
termotolerantes, presenca #&schericia colie

Staphylococcusoagulase positiva podem ser umindicio gr oS|I, Ministério daAgricultura, Pecuaria e

de condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas durani€pastecimento. Instrucdo Normativa n°® 62 de 26
0 processamento, transporte e distribuicdo dos salamage agosto de 2003ficializa os métodos
considerando-se qUe colina maioria das vezes é analiticos oficiais para analises
transmitida pela agua ou por equipamentos e utensilionicrobiolégicas para controle de

e o principal transmissor d®. aureust o homem. produtos de origem animal e agua
o . Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
A maioria das amostras de queijo encontra-se emgasilia, 18 set. 2003. p.14.

descordo com a legislagéo brasileira em vigor, pois

apresentaram elevadas contagens de coliformes totaBRASIL. Ministério daAgricultura. R.1.1.S.FO.A.
e metade das amostras nao atende a legislagao vigerit880. Regulamento da Inspecédo

guanto a presenca de coliformes termotolerantedndustrial e Sanitaria de Produtos de

Verificou-se também amostras contaminadasEom Origem Animal (Aprovado pelo decreto n.
coli e comSalmonellaspp. tornando os queijos 30690, de 20.03.52, alterado pelo decreto n. 1255,

improéprios para o consumo humano. de 25.06.52). Brasilia. 66p.

Diante desses resultados concluiu-se que o consunBRASIL. Ministério da Saudégéncia Nacional de
de salame e de queijo colonial constitui motivo deVigilancia Sanitaria. Resolugéo n. 12, de 2 janeiro de
preocupagcd para as autoridades saniaé regionais 2001. Regulamento técnico sobre padrdes
por representar um risco a satde dos consumidordgicrobiolégicos para alimentos Diario

devido & presenca de bactérias patogénicas comfglicial [da] Republica Federativa do Bra&tasilia,
Salmonella sp., S. aurea£. coli, capazes de causar 10jan. 2001, n. 7-E, Segdo 1.

enfermidade grave ao homefpresenca desses_ CAVALCANTE, J.EM.: ANDRADE, N.J.:

patégenos e a grande incidéncia de coliformes tOta'SFURTADO M.M. et al. Processamento do queijo
coliformes termotolerantes, mesdfilos aerébios, boloreg. o 2 1ho reg,ion.al émprégando leite pasteurizado e

e leveduras nas amostras analisadas podem ser indicativQ§itura latica endogenaCiéncia e

da baixa qualidade higiénico-sanitaria do produto devidorecnologia dosAlimentos, v.27, n.1, p.

a procedimentos higiénicos inadequados durante 205-214, 2007.

fabricacdo, manutengcdo em temperatura inadequada

e ao uso de matéria prima de baixa qualidade higiénicl)ALLA SANTA, R.O. Avaliacéo da

como leite ndo pasteurizado. qualidade de salames artesanais e

selecdo de culturas starter para a

Ressalta-se aimportancia de uma fiscalizagcdo maisroducido de salame tipo italiano Tese

rigorosa e efetiva, assim como, a adocao de medidgsestrado enTecnologia délimentos). Curitiba,

higiénico-sanitarias adequadas, a implantacdo de Bo&R:UFPR, 2008. 133p.
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