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RESUMO 
Objetivou-se, com este trabalho, comparar 
a qualidade microbiológica de diferentes 
apresentações de presunto cozido fatiado 
(embalado a vácuo na indústria, fatiado na 
hora da compra no supermercado e pré-
fatiado pelo supermercado e exposto na 
gôndola de frios) por meio da quantificação 
de enterobactérias presentes nas 
amostras. Para este fim, foram analisadas 
cinco amostras obtidas nos três principais 
supermercados do município de Formiga, 
Minas Gerais, abrangendo duas das 
principais marcas comercializadas na 
região. As análises foram realizadas por 

meio de diluições seriadas decimais 
plaqueadas em Ágar Eosina Azul de 
Metileno (EMB) e Ágar MacConkey. Os 
resultados mostraram um alto crescimento 
bacteriano em todas as amostras de 
presunto, independente de marca ou de 
apresentação, variando, em média, entre 4 
e 6 Log10UFC/g. Desta forma, concluiu-se 
que todos os presuntos avaliados 
apresentaram baixa qualidade 
microbiológica, podendo apresentar riscos 
à saúde do consumidor. 
Palavras-chave: Alimentos contaminados. 
Boas práticas de higiene. Doenças 
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transmitidas por alimentos. Qualidade 
microbiológica. Saúde pública. 
ABSTRACT 
This study aimed to compare the 
microbiological quality of different 
presentations of sliced cooked ham 
(vacuum packed in the industry, sliced at 
the time of purchase at the supermarket 
and pre-sliced by the supermarket and 
displayed on the cold food shelf) through 
the quantification of Enterobacteria present 
in the samples. For this purpose, there 
were analyzed five samples obtained from 
the three main supermarkets in the 
municipality of Formiga, Minas Gerais, 
covering two of the major brands 
commercialized in the region. The analyzes 
were performed using serial decimal 
dilutions plated in Eosin Methylene Blue 
(EMB) and MacConkey Agar. The results 
showed high bacterial growth in all ham 
samples, regardless of brand or 
presentation, varying, on average, between 
4 and 6 Log10UFC/g. Thus, it was 
concluded that all evaluated hams had low 
microbiological quality, which could present 
risks to the consumer's health. 
Keywords: Contaminated food. 
Foodborne diseases. Good hygiene 
practices. Microbiological quality. Public 
health. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

O Brasil é um dos maiores 

produtores de carne suína do mundo. No 

entanto, quando comparada com a carne 

de outras espécies, os brasileiros 

consomem pouco desse produto in natura, 

dando preferência para suas 

apresentações industrializadas (ABPA, 

2020), sendo, o presunto, o produto cárneo 

suíno mais consumido no país (SOUZA e 

GARCIA-GOMES, 2020). 

As características intrínsecas do 

presunto, como teor de proteína, atividade 

de água e pH, associadas a condições 

indesejáveis em suas etapas de 

manipulação e armazenamento, podem 

torná-lo um veículo de patógenos 

causadores de doenças de origem 

alimentar (SERIO et al., 2009). As Doenças 

Transmitidas por Alimentos (DTAs) são 

atribuídas à ingestão de alimentos ou água 

contaminados, podendo ser 

desencadeadas por agentes físicos, 

químicos ou biológicos, sendo este último 

grupo representado pelos parasitas, vírus 

e, principalmente, as bactérias, que podem 

ter atuação direta sobre o organismo do 

indivíduo ou por meio de toxinas por elas 

produzidas (MELO et al., 2018). 

A ocorrência de DTAs é um grave 

problema de saúde pública, afetando cerca 

de 1 em cada 10 pessoas por ano. Ainda 

assim, é um assunto tratado de forma 

leviana por muitos, sendo até mesmo 

desconhecido por alguns, o que agrava 

ainda mais o problema (MELO et al., 2018). 

No contexto das DTAs, especialmente em 

relação às infecções intestinais, bactérias 

da família Enterobacteriaceae se 

destacam, sendo Escherichia coli um 

importante agente etiológico envolvido 

(ANVISA, 2004).  

A presença de enterobactérias em 

alimentos evidencia, usualmente, 

deficiência de higienização do manipulador 

e do maquinário utilizado para o preparo do 

alimento, uma vez que as enterobactérias 

são facilmente inativadas pelos 

sanitizantes (SENA et al., 2018). Os 
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supermercados são o principal local de 

aquisição de alimentos pela população, e, 

quando há baixa adesão às boas práticas 

higiênicas, pode ocorrer o 

comprometimento na oferta de alimentos 

inócuos (SANTOS et al., 2018).  

Considerando que em cidades de 

pequeno porte a vigilância sanitária não 

dispõe das condições suficientes para a 

fiscalização e análise de produtos 

industrializados com posterior 

manipulação, além da frequente falta de 

conhecimento dos manipuladores sobre 

boas práticas de manipulação 

(SILVESTRE et al., 2013), mostrou-se 

pertinente o presente trabalho, que teve 

como objetivo estimar as condições 

higiênico-sanitárias de amostras de 

presuntos em suas diferentes 

apresentações comerciais à venda nos 

supermercados de Formiga-MG, tendo 

como foco a pesquisa e quantificação de 

enterobactérias. 

 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

As coletas para as análises 

microbiológicas de amostras de presunto 

suíno cozido, de duas marcas diferentes, 

foram realizadas em junho de 2021, em 

três supermercados pertencentes ao 

município de Formiga, MG. As análises das 

amostras foram realizadas no Laboratório 

de Microbiologia do Centro Universitário de 

Formiga – UNIFOR-MG. 

O estudo realizado teve caráter 

analítico quantitativo, tendo sido avaliada a 

presença e/ou quantidade de 

enterobactérias nas amostras analisadas.    

Foram analisadas cinco amostras de 

presunto fatiado de duas marcas 

(nomeadas A e B), cada uma delas 

adquiridas nos três principais 

supermercados da cidade. Adquiriu-se: 

amostra de presunto fatiado e embalado a 

vácuo pela indústria (nomeada E.V.); 

amostras de presunto fatiado na hora, 

vendido no peso e embalado pelo 

estabelecimento comercial (nomeadas 

F.H.); amostras de presunto pré-fatiado 

pelo estabelecimento comercial, também 

vendido no peso e embalado por eles, 

porém já dispostas na gôndola de frios 

(nomeadas P.F.). 

Para a realização das análises 

microbiológicas foram inicialmente 

preparadas diluições seriadas (10-1, 10-2, 

10-3 e 10-4) a partir de 1g de amostra em 

9ml de água peptonada. Após tal 

procedimento, foi realizado o 

plaqueamento nos meios de cultura Ágar 

Eosina Azul de Metileno (EMB) e Ágar 

MacConkey, que foram incubados em 

estufa a 37º C por 24 horas (SERIO et al., 

2009; SÁ et al., 2016). Estes meios de 

cultura foram escolhidos por serem ambos 

seletivos para enterobactérias: EMB pela 

presença de Eosina Y e Azul de Metileno 

em sua composição, que inibem o 

crescimento de bactérias Gram positivo; 

MacConkey pela presença de cristal violeta 
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e sais biliares, o que impede o crescimento 

de bactérias Gram positivo como também 

restringe o crescimento à micro-

organismos adaptados ao ambiente 

intestinal. Dessa forma, o crescimento nos 

meios de cultura elencados representou 

quantitativamente a presença de 

enterobactérias nas amostras 

selecionadas. 

Para a realização de todas as 

análises estatísticas foi utilizado o 

programa GraphPad Prism 6.0 (GraphPad 

Software, San Diego, Califórnia, EUA). As 

médias dos resultados foram 

transformados para Log10 e analisadas 

pelo teste de One-way ANOVA (com pós 

teste de Tukey) para comparação de 

médias de três resultados ou mais. Já para 

a comparação entre dois resultados, 

utilizou-se o teste de t não pareado. 

Considerou-se, para a escolha dos testes 

destacados, a distribuição normal dos 

dados analisados. Foram considerados 

estatisticamente significativos resultados 

que apresentaram significância mínima de 

5% (p<0,05) entre si. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foi realizada a comparação entre 

todas as amostras das duas marcas 

amostradas (Figura 1), o que não mostrou 

diferença relevante entre elas. A legislação 

vigente, prevista pela Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde 

(ANVISA), na Instrução Normativa nº 60 de 

23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), 

exige padrões apenas para Escherichia 

coli e Salmonella, dentre as 

enterobactérias. E, embora as análises não 

tenham diferenciado as espécies 

encontradas, os números são 

preocupantes, tendo em visto que o limite 

máximo para  Escherichia coli é de 2 Log10 

UFC/g e, para Salmonella, é ainda mais 

exigente, não sendo tolerado nenhum 

crescimento em 25g de amostra. 

 

Figura 1 - Contagem média (+DP) de unidades formadoras de colônia (UFC) de enterobactérias, em 
Log10 em todas as amostras das marcas A e B 

 

 
Fonte: Arquivo Pessoal, 2023
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 A segurança dos alimentos é um 

assunto de grande relevância, tendo em 

vista a gravidade das doenças 

relacionadas à ausência de cuidados 

básicos com os alimentos (MALACRIDA et 

al., 2017). Desta forma, é importante a 

correta condição de manipulação dos 

alimentos, assim como a higiene do local 

onde são manuseados e dispostos, a fim 

de garantir ao consumidor alimentos livres 

de contaminação física, química e 

principalmente microbiológica (SILVA, 

2014). 

Os alimentos podem sofrer 

contaminações durante todas as etapas de 

elaboração e até mesmo após seu término 

(FLORES & MELO, 2015). Dentre estas 

etapas, o fatiamento pode ser considerado 

determinante para a qualidade do 

presunto, visto que a falha na higienização 

de equipamentos pode agregar ao produto 

uma alta carga de microrganismos 

deteriorantes e até mesmo patogênicos, 

além de facilitar a formação de biofilmes na 

superfície dos equipamentos utilizados 

nesse processo, o que leva a riscos à 

saúde do consumidor e alteração sensorial 

do produto manipulado (SERIO et al., 

2009). 

Foi observado por Souza (2015) 

que muitos supermercados apresentam 

frios fatiados e embalados pela indústria 

com prazo de validade de cerca de 1 a 2 

meses, sendo, portanto, maior quando 

comparado ao prazo dos frios fatiados e 

embalados pelo supermercado. Notou, 

ainda, que o recebimento de uma peça 

intacta e embalada a vácuo, com 

fatiamento sequencial no ponto de venda, 

pode alterar a qualidade inicial da peça de 

presunto, justamente devido à 

manipulação e exposição a uma atmosfera 

natural. Presumiu então, que a justificativa 

disso fosse atribuída ao fato de ocorrer, na 

indústria, um processo de produção e 

acondicionamento com menores riscos de 

contaminação quando comparados 

àqueles realizados no supermercado. Em 

concordância com estas observações, 

Souza et al. (2020) realizaram um estudo 

analisando nove amostras de presunto 

fatiado, em diferentes apresentações, 

comercializadas na cidade do Rio de 

Janeiro, e obtiveram dados apontando 

maior carga microbiana associada a 

amostras com maior manipulação, sendo 

estas as de presunto fatiados em 

supermercados. 

Em desacordo com as observações de 

Souza (2015) e Souza et al. (2020), obteve-se, 

no presente estudo, resultados apresentando 

crescimento microbiano elevado e similar em 

amostras embaladas pela indústria e nas 

manipuladas nos supermercados. Por fim, foi 

feita a comparação entre as três 

apresentações (Figura 2), onde pôde-se 

observar, nas diferentes apresentações de 

presunto, quantidades similares de 

crescimento de colônias de enterobactérias, 

indicando que o problema não está apenas na 

manipulação deste alimento nos 

estabelecimentos comerciais.  
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Figura 2 - Contagem média (+DP) de unidades formadoras de colônia (UFC) de enterobactérias, em 
Log10, comparando as três apresentações (E.V.: embalado a vácuo; F.H.: fatiado na hora; e P.F.: pré-

fatiado) de todas as amostras das marcas A e B. 
 

 

Fonte: Arquivo Pessoal, 2023. 

Os alimentos possuem um 

significado importante para todos os 

indivíduos, além de papel fundamental na 

economia de qualquer país, o que torna 

extremamente importante o investimento 

em políticas públicas voltadas à educação 

sanitária, produção de alimentos seguros e 

atuação eficaz dos sistemas de vigilância 

sanitária de alimentos, para se evitar a 

transmissão de DTAs e consequentes 

malefícios à saúde da população 

(MENDONÇA et al., 2020). A partir deste 

conhecimento e dos resultados obtidos 

neste trabalho, nota-se oportuno o 

desenvolvimento de mais estudos sobre o 

assunto, a fim de investigar e identificar 

corretamente se a fonte desta 

contaminação está na manipulação e 

fatiamento do presunto nos 

supermercados, nas indústrias, ou no 

processo tecnológico de elaboração deste 

produto. 

 

 

4 CONCLUSÃO 

Todas as apresentações 

analisadas de presunto suíno cozido e 

fatiado, sendo estas, embalada a vácuo, 

fatiado na hora da compra e pré-fatiado 

pelo supermercado, apresentaram alto 

crescimento de enterobactérias, indicando 

baixa qualidade microbiológica e podendo 

oferecer riscos à saúde de seus 

consumidores. 
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