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Resumo O Brasil se destaca entre os países produtores e consumidores 
de carne suína, que é destinada ao consumo in natura e também à fa-
bricação de embutidos. O presunto é um alimento cozido, com elevado 
consumo no mundo. O objetivo do trabalho foi analisar as característi-
cas microbiológicas de presunto fatiado, comercializado no município de 
Pau Brasil, Bahia. As amostras de presunto fatiado foram coletadas em 
três supermercados do município, entre os meses de agosto e setembro 
de 2014. Em cada coleta, realizou-se um esfregaço com swab estéril nas 
máquinas fatiadoras. Os resultados se mostraram negativos para colifor-
mes termotolerantes Escherichia. coli, contudo verificou-se a presença de 
micro-organismos aeróbios mesófilos, coliformes totais e enterobactérias 
com contagens que variaram de 1,3x10 a 6,3x103 UFC/g, <3,0 a >1100 
NMP/g e <10 a 6,4x103 UFC/g, respectivamente. Constatou-se que as 
máquinas fatiadoras foram as prováveis fontes de contaminação do pre-
sunto por enterobactérias. Os resultados sugerem a presença de controle 
sanitário, evidenciando que as condições higiênicas durante o fatiamento, 
operações de limpeza e condições de armazenamento seguem um padrão 
de qualidade de acordo com a legislação vigente.
Palavras-chave: Escherichia coli. Microbiologia de alimen-
tos. Higiene dos alimentos

Abstract Brazil stands out among the pork-producing and consum-
ing countries, which is destined to the in natura consumption and also 
to the manufacture of sausages. Ham is a cooked food with high con-
sumption worldwide. The objective of this work was to analyze the mi-
crobiological characteristics of the sliced   ham commercialized in the 
city of Pau Brazil, Bahia. The samples of sliced   ham were collected in 
three supermarkets of the municipality, between August and September 
2014. For each sampling, a smear with sterile swab on the slicing ma-
chines was performed. The results were negative for thermotolerant co-
liforms and E. coli, but the presence of aerobic mesophilic microorgan-
isms, total coliform and enterobacteria with counts ranging from 1.3x10 
to 6.3x103 CFU / g, <3.0 a > 1100 MPN / g and <10 at 6.4x103 CFU / g 
was observed, respectively. It was found that slicing machines were the 
probable source of contamination of ham by enterobacteria. The results 
suggest the presence of sanitary control, showing that hygienic condi-
tions during slicing, cleaning operations and storage conditions follow a 
quality standard according to the current legislation.
Keywords: Escherichia coli. Food microbiology. Food hygiene.
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Introdução

O presunto é um produto cárneo indus-
trializado, obtido dos cortes de membros 
posteriores de suínos e outras espécies de 
animais de açougue, desossados ou não, e 
submetidos a um processo térmico adequa-
do, constituindo-se como um alimento cozi-
do de boa qualidade conservacional, porém 
suscetível à contaminação cruzada.1,2

O armazenamento do presunto é de fun-
damental importância para manter a quali-
dade nutricional do produto e evitar sua 
contaminação por micro-organismos que 
podem provocar intoxicações e toxinfecções 
no ser humano, podendo ter caráter letal.3 

Alimentos como o presunto fatiado 
apresentam facilidade para multiplica-
ção microbiana em decorrência de mani-
pulação e armazenamento inadequados. 
Durante o processo de fatiamento, o pre-
sunto fica exposto à proliferação de micro-
-organismos aeróbios mesófilos, devido ao 
maior contato com o oxigênio, que pode 
alterar as características intrínsecas do ali-
mento. Esse processo determina a qualida-
de do presunto devido às condições de hi-
gienização dos equipamentos, e representa 
importante fonte de contaminação por 
micro-organismos deteriorantes.4,5

Os micro-organismos indicadores, quan-
do presentes em um alimento, são capazes de 
fornecer informações sobre a ocorrência de 
contaminação fecal, presença de patógenos 
ou deterioração potencial do alimento, e 
também podem mostrar condições higiêni-
co-sanitárias inadequadas durante o proces-
samento, produção ou armazenamento.6

A presença de coliformes totais determi-
na as condições de higiene do seu manuseio 

e dispensa. Contagens elevadas represen-
tam contaminação no pós-processamento, 
limpeza, sanificação deficiente, tratamentos 
térmicos ineficazes, multiplicação no ato do 
processamento ou estocagem. A presença de 
coliformes termotolerantes, em especial a Es-
cherichia coli, evidencia condições higiênico-
-sanitárias inadequadas e indica a presença 
de micro-organismos enteropatogênicos nos 
ambientes e nos produtos alimentícios.7

Considerando que em cidades de peque-
no porte a vigilância sanitária não dispõe de 
condições necessárias para a fiscalização e 
análises de produtos industrializados com 
posterior manipulação, como também a 
falta de conhecimento dos manipuladores 
sobre boas práticas de manipulação,8 fez-se 
necessário o estudo da qualidade microbio-
lógica de presunto fatiado que é base de di-
versos pratos culinários no sul da Bahia.

Materiais e métodos

Delimitação e universo 
da amostra

As amostras de presunto fatiado foram 
coletadas em três supermercados do muni-
cípio de Pau Brasil (estabelecimentos A, B e 
C), entre os meses de agosto e setembro de 
2014. Para cada supermercado, foram cole-
tadas três amostras de 200 gramas, em sa-
cos estéreis, sendo uma amostra por sema-
na com diluição seriada, totalizando nove 
amostras. No momento da análise, as amos-
tras eram cortadas em pedaços menores 
com instrumental estéril e homogeneizadas 
para a retirada da unidade analítica.

A cada coleta, realizou-se um esfregaço 
com swab estéril nas máquinas fatiadoras, de 
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forma que se obtiveram outras nove amos-
tras no total, com a inoculação sendo feita 
em triplicata. Para a amostragem, retirou-se 
o swab do meio de transporte STUART (Co-
pan), segurando-se a haste na extremidade 
oposta à do algodão. Umedeceu-se o algodão 
no diluente (água peptonada a 0,1%), com-
primindo-o contra as paredes do frasco para 
remover o excesso de líquido. Delimitou-se 
a área a ser amostrada na lâmina de corte da 
máquina fatiadora e deslizou-se o swab com 
pressão, realizando movimentos da esquerda 
para a direita e de baixo para cima, girando o 
swab continuamente, para que toda a super-
fície do algodão entrasse em contato com a 
lâmina de corte. Reintroduziu-se o swab no-
vamente no meio de transporte. 

As amostras de presunto fatiado e os 
esfregaços de superfície foram acondicio-
nados em caixas térmicas, com gelo, e en-
caminhados para o Laboratório de Pesquisa 
Clínica I, localizado na Faculdade do Sul 
– FACSUL, UNIME, Itabuna, Bahia, para a 
realização das análises microbiológicas.

Avaliação microbiológica
Para a realização das análises micro-

biológicas, tomou-se a unidade analítica de 
10g de cada amostra de presunto fatiado, 
seguida da realização de diluições seriadas 
em água peptonada a 0,1% (1ª, 2ª e 3ª dilui-
ções), segundo recomendações encontradas 
em bibliografia especializada.9 As variáveis 
analisadas foram: contagem total de micro-
-organismos aeróbios mesófilos, contagem 
de enterobactérias, contagem de coliformes 
totais, coliformes termotolerantes e Escheri-
chia coli. Os swabs das máquinas fatiadoras 
foram analisados para a contagem de ente-
robactérias.

Contagem total de micro-orga-
nismos aeróbios mesófilos
Empregou-se o meio Ágar Padrão para 

Contagem – PCA (Merck), utilizando-se 
o método de plaqueamento em profun-
didade.9 Inoculou-se 1 mL das diluições 
das amostras previamente preparadas em 
placas de Petri estéreis e vazias. Após res-
friamento (44-46°C), o PCA foi vertido (12 
a 15 mL) nas placas de Petri contendo a 
amostra e, por meio de movimentos circu-
lares suaves em forma de “8”, misturou-se 
o inóculo com o meio de cultura. Com a 
solidificação do meio, as placas foram in-
vertidas e incubadas em estufa regulada a 
35 ±1°C por 48 horas. 

Para contagem das colônias, seleciona-
ram-se as placas com 25 a 250 colônias e, 
para calcular o número de unidades forma-
doras de colônias (UFC) por grama de pre-
sunto fatiado, multiplicou-se o número de 
colônias pelo inverso da diluição inoculada.

Contagem de Enterobactérias
Empregou-se o meio Ágar Vermelho 

Violeta Bile Dextrose – VRBD (Merck), 
utilizando-se o método de plaqueamento 
em profundidade com sobrecamada.9 Ino-
culou-se 1 mL das diluições das amostras 
previamente preparadas em placas de Petri 
estéreis e vazias. 

Já os swabs foram transferidos para tu-
bos de ensaio contendo 10 mL de água pep-
tonada a 0,1%. Com o auxílio de uma tesou-
ra esterilizada, cortou-se a haste manuseada 
para que somente a extremidade do algodão 
tivesse contato com o diluente. Após agita-
ção dos swabs em movimentos circulares, 
retirou-se alíquotas de 1mL, em triplicatas, 
para placas de Petri estéreis e vazias.  
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Após resfriamento (44-46°C), o VRBD 
foi vertido (12 a 15 mL) nas placas de Petri 
e, por meio de movimentos circulares sua-
ves em forma de “8”, misturou-se o inóculo 
com o meio de cultura. Com a solidificação 
do meio, cobriu-se as placas com uma so-
brecamada (5 – 8 mL) do mesmo meio, as 
quais foram incubadas em posição invertida 
em estufa regulada a 35 ±1°C por 24 horas. 

Para a contagem das colônias, selecio-
naram-se as placas com 15 a 150 colônias 
com coloração vermelho púrpura, rodeadas 
por um halo avermelhado no meio seletivo 
VRBD. O número de UFC por grama de pre-
sunto fatiado foi calculado multiplicando-se 
o número de colônias pelo inverso da dilui-
ção inoculada. Já o número de UFC por swab 
foi obtido por intermédio da média da conta-
gem de UFC nas três placas inoculadas.

Contagem de Coliformes totais, 
Coliformes termotolerantes e 

Escherichia coli
Para o teste presuntivo, empregou-se o 

caldo Lauril Sulfato Triptose – LST (Mer-
ck); para a confirmação de coliformes totais, 
utilizou-se o caldo Verde Brilhante Bile 2% 
– VB (Merck) e, para a confirmação de co-
liformes termotolerantes, usou-se o caldo E. 
coli – EC (Merck), empregando-se o método 
do Número Mais Provável – NMP.9 

Inoculou-se 1 mL das diluições das 
amostras previamente preparadas em uma 
série de três tubos contendo LST e tubos de 
Durhan invertidos. Após a inoculação, pro-
cedeu-se com a incubação dos tubos em es-
tufa regulada a 35 ±1°C por 48 horas. O LST 
possui lactose e a observação do crescimen-
to microbiano, por intermédio da turvação 
do meio com a produção de gás decorrente 
da fermentação, procedendo-se à confirma-
ção para coliformes totais e termotolerantes.

       A partir dos tubos com LST posi-
tivos, transferiu-se uma alçada da cultura, 
com uma alça calibrada, para os tubos com 
VB e com EC, ambos com tubos de Durhan 
invertidos. A incubação foi feita em estufa 
regulada a 35 ±1ºC por 48 horas e em ba-
nho maria regulado a 45,5ºC por 24 horas, 
respectivamente. Após o período de incuba-
ção, verificou-se se houve crescimento com 
presença de gás nos tubos de Durhan. Para a 
determinação dos valores de coliformes to-
tais e termotolerantes nas amostras de pre-
sunto fatiado, utilizou-se a tabela de NMP. 

Resultados e discussões

Os resultados obtidos após as análi-
ses microbiológicas das nove amostras de 
presuntos fatiados estão demonstrados nas 
Tabelas 1, 2 e 3 para cada estabelecimento 
comercial amostrado.

Tabela 1: Resultados microbiológicos do presunto fatiado – Estabelecimento A.

Aeróbios mesófilos 
(UFC/g)

Enterobactérias 
(UFC/g)

Coliformes totais (NMP/g) Coliformes termotolerantes 
(NMP/g)

E. coli

Amostra 1 5,0x103 2,2x103 >1.100 < 3,0 AUS

Amostra 2 7,0x102 1,3x103             >1.100 < 3,0 AUS

Amostra 3 6,3x103 5,1x102             < 3,0 < 3,0 AUS

AUS = Ausente; NMP/g = Número Mais Provável por grama; UFC/g= Unidade formadora de colônia por grama. 
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Tabela 2: Resultados microbiológicos do presunto fatiado – Estabelecimento B.

Aeróbios 
mesófilos 
(UFC/g)

Enterobactérias 
(UFC/g)

Coliformes totais (NMP/g) Coliformes 
termotolerantes 

(NMP/g)

E. coli

Amostra 1 > 103 1,2x103               > 1.100 < 3,0 AUS

Amostra 2 3,7x102 6,4x103               > 1.100 < 3,0 AUS

Amostra 3 1,2x103 10               > 1.100 < 3,0 AUS

AUS = Ausente; NMP/g = Número Mais Provável por grama; UFC/g= Unidade formadora de colônia por grama. 

Tabela 3: Resultados microbiológicos do presunto fatiado – Estabelecimento C.

Aeróbios 
mesófilos 
(UFC/g)

Enterobactérias (UFC/g) Coliformes totais (NMP/g) Coliformes 
termotolerantes 

(NMP/g)

E. coli

Amostra 1 1,3x103               < 10            < 3,0 < 3,0 AUS

Amostra 2 2,9x103               < 10 7,4 < 3,0 AUS

Amostra 3 1,3x10               < 10 > 1.100 < 3,0 AUS

AUS = Ausente; NMP/g = Número Mais Provável por grama; UFC/g= Unidade formadora de colônia por grama. 

A contagem total de micro-organismos 
aeróbios mesófilos apresentou valores 
compreendidos nos intervalos de 7x102 a 
6,3x103 UFC/g para o estabelecimento A, 
3,7x102 a >103 UFC/g para o estabeleci-
mento B e 1,3x10 a 2,9x103 UFC/g para o 
estabelecimento C. Na norma brasileira da 
ANVISA,10 a qual define padrões micro-
biológicos para o presunto, não há limites 
específicos para a contagem total de micro-
-organismos aeróbios mesófilos.11

A maioria dos alimentos apresenta 
alterações detectáveis quando possuem 
números de aeróbios mesófilos superiores 
a 106 UFC/g do alimento.11 Numa pesquisa 
realizada em Francisco Beltrão, Paraná, na 
qual se analisaram 14 amostras de presunto 
fatiado, foram encontrados valores com-
preendidos entre 2,5x10 a 2,6 x 104 UFC/g 
para os micro-organismos aeróbios mesófi-
los,6 resultados comparáveis aos encontra-

dos no presente estudo. Contagens supe-
riores (105 a 108 UFC/g) foram observadas 
em Fortaleza, Ceará, após a análise de 10 
amostras de presunto fatiado.5

Na contagem de enterobactérias, foram 
encontrados resultados que variaram de 
5,1x102 a 2,2x103 UFC/g para o estabeleci-
mento A, 10 a 6,4x103 UFC/g para o estabe-
lecimento B e <10 UFC/g para o estabeleci-
mento C. A pesquisa dessas bactérias indica 
as condições de higiene das máquinas fatia-
doras, bem como, da manipulação do produ-
to, portanto o estabelecimento C demonstrou 
seguir as boas práticas de higiene. 

A presença desses micro-organismos 
mostra deficiência de higienização do ma-
nipulador do alimento, como também no 
seu fatiamento, pois as enterobactérias são 
facilmente inativadas pelos sanitizantes. Na 
norma brasileira da ANVISA,10 a qual defi-
ne padrões microbiológicos para o presun-
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to, não há limites específicos para a conta-
gem total de enterobactérias.12

Em pesquisa realizada no município de 
São Luís, Maranhão, foram analisadas três 
amostras de presuntos conservados em em-
balagens plásticas seladas, onde se observou 
o crescimento de bactérias patogênicas per-
tencentes aos gêneros Salmonella, Entero-
bacter, Shigella e Staphylococcus em uma 
das amostras.13 Resultado semelhante ao 
dessa pesquisa, quanto à presença dos gê-
neros Salmonella e Listeria, foi encontrado 
em supermercados na cidade de Fortaleza, 
indicando a necessidade de orientação para 
o correto acondicionamento, e manuseio 
desse tipo de alimento.14

A contagem de coliformes totais apresen-
tou resultados que variaram de < 3,0 a >1100 
NMP/g para o estabelecimento A e C. Já para 
o estabelecimento B, as três amostras mos-
traram valores superiores a 1100 NMP/g do 
produto. Na norma brasileira da ANVISA,10 
que define padrões microbiológicos para o 
presunto, não há limites específicos para a 
contagem total de coliformes totais.

Na cidade de Pombal, Paraíba, um estu-
do envolvendo a análise microbiológica de 
seis amostras de presunto fatiado constatou 
resultados positivos para a presença de coli-
formes totais em quatro amostras analisadas, 
cujos valores variaram de 7 a 15 NMP/g.15 O 
acondicionamento adequado e o uso correto 
das embalagens podem prevenir esse tipo de 
contaminação.7 Mesmo no Distrito Federal, 
onde a fiscalização é mais presente, valores 
elevados de coliformes totais foram encon-
trados.16 Esse fato demonstra que, além de 
uma boa higiene do ambiente de manuseio 
do presunto, outros fatores como a tempe-
ratura do ambiente, ou até a forma como é 

transportado até o ponto de venda, podem 
levar ao quadro de contaminação.17

Os resultados para coliformes termoto-
lerantes e E. coli se mostraram negativos 
para as amostras analisadas, estando todas 
em conformidade com o preconizado pela 
RDC Nº. 12 de janeiro de 2001, da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVI-
SA).10 De acordo com a resolução, o padrão 
microbiológico de coliformes a 45°C/g de 
presunto fatiado é até 103 NMP/g para a 
amostra indicativa.

Os resultados obtidos no presente estu-
do demonstram que as áreas utilizadas para 
o fatiamento de presunto não mostravam 
contaminação de origem fecal, uma vez que 
esses micro-organismos (i.e., coliformes ter-
motolerantes e E. coli) possuem como prin-
cipal habitat o trato intestinal de animais.11,13 
A presença desses grupos indicaria o contato 
direto ou indireto com material de excretas 
dos manuseadores do alimento, ou de outros 
animais, que por ali poderiam transitar.

No entanto, essa constatação não se 
aplica facilmente a qualquer ambiente. Em 
pesquisa realizada em São Luís, Maranhão, 
foram analisadas 30 amostras de presun-
to fatiado para a presença de coliformes a 
45ºC, sendo que sete amostras apresentaram 
contaminação, com valores compreendidos 
de < 3,0 a 1100 NMP/g.13

A manutenção das condições básicas de 
higiene, a orientação e o treinamento ade-
quados no trato com esse tipo de alimento 
evitam a contaminação pelos coliformes ter-
motolerantes e E. coli, as quais não devem 
representar qualquer tipo de dificuldade para 
os estabelecimentos e/ou funcionários.18,19

Os resultados obtidos após a contagem 
de enterobactérias nas nove amostras de es-
fregaços das máquinas fatiadoras estão de-
monstrados na Tabela 4.
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Tabela 4: Resultados das contagens de enterobactérias nas amostras coletadas das superfí-
cies das lâminas de corte das máquinas fatiadoras em três diferentes estabelecimentos co-
merciais.

Estabelecimento Amostra Enterobactérias (UFC/swab)

A

1 38

2 27

3 22

B

1 INC

2 200

3 36

C

1 0

2 0

3 0

INC = Incontáveis; UFC/swab= Unidade formadora de colônia por swab. 

Os resultados obtidos demonstraram a 
presença de enterobactérias em seis amos-
tras de swabs da superfície das máquinas 
fatiadoras. A contagem de enterobactérias 
em uma das amostras coletadas na superfí-
cie da máquina fatiadora do estabelecimen-
to B não pôde ser determinada por exibir in-
contáveis colônias. No estabelecimento A, a 
maior contagem verificada foi de 38 UFC/
swab, enquanto que no estabelecimento C 
não houve detecção de enterobactérias na 
superfície da máquina fatiadora.  

Durante o trabalho, verificou-se ausên-
cia de enterobactérias tanto na máquina fa-
tiadora, como também no presunto fatiado 
do estabelecimento C. Nos estabelecimen-
tos A e B, a presença de enterobactérias 
provavelmente decorreu da não higieniza-
ção ou higienização incorreta das máquinas 
fatiadoras, como também por meio de con-
taminação cruzada com o manipulador.20 
Além disso, observou-se que o número de 

enterobactérias diminuiu, principalmente 
no estabelecimento B, com o passar das se-
manas, indicando maior cuidado dos mani-
puladores em relação às medidas de higiene 
por conta da pesquisa. 

 A higienização incorreta de equipa-
mentos e áreas onde ocorrem a produção, 
manipulação e comercialização de alimen-
tos aumenta a probabilidade de contami-
nação microbiana, inclusive por micro-
-organismos patogênicos, e proporciona a 
diminuição no tempo de prateleira.21 Em 
muitos alimentos, principalmente os indus-
trializados como o presunto, a higienização 
do ambiente onde acontece a manipulação, 
a estocagem é um fator decisivo na seguran-
ça do alimento, e a utilização de métodos 
para detectar micro-organismos indicado-
res de contaminação é uma alternativa para 
a verificação da eficiência das técnicas de 
higienização.22
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Considerações finais

A presença de micro-organismos aeró-
bios mesófilos foi identificada em todas as 
amostras de presunto fatiado analisadas.

  Enterobactérias e coliformes totais 
foram identificados em grande parte das 
amostras (66,7%), mostrando carência de 
boas práticas de manipulação e conservação 
durante as etapas de fracionamento e acon-
dicionamento do presunto. Esses micro-or-
ganismos foram também encontrados nas 
amostras dos swabs coletados nas superfí-
cies das máquinas fatiadoras nos estabeleci-
mentos A e B. Contudo, no estabelecimento 
C não houve detecção de enterobactérias, 

mostrando que esse estabelecimento manti-
nha as boas práticas de higiene, atendendo 
ao disposto na Resolução RDC nº. 216, de 
15 de setembro de 2004 que dispõe sobre 
Regulamento Técnico de Boas Práticas para 
Serviços de Alimentação.

Por sua vez, constatou-se a ausência de 
coliformes termotolerantes e E. coli, indi-
cando que os ambientes apresentavam cui-
dados básicos com limpeza e acomodação 
dos produtos. As nove amostras de presunto 
fatiado analisadas para coliformes termo-
tolerantes estavam em condições sanitárias 
satisfatórias, e o alimento próprio para o 
consumo, conforme o padrão microbiológi-
co estabelecido pela ANVISA.
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