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RESUMO

As mortadelas estdo inclusas na categoria dos produtos carneos curados cozidos e prontos para o
consumo, devido ao aroma, sabor e textura, apresentam grande aceitacdo pelos consumidores,
sendo assim um dos produtos mais consumidos no Brasil. A microbiota bacteriana existente nestes
produtos depende da flora presente na matéria-prima utilizada, das condigbes higi€nico-sanitarias
durante o processamento, da temperatura e tempo de armazenamento, bem como das condi¢Bes que
estes produtos sao expostos a venda. Pelo alto consumo deste embutido o presente trabalho, tem
como objetivo analisar a qualidade microbiol6gica das amostras de mortadela, comercializada nos
supermercados do municipio de Ourinhos/SP. Para a realizacdo do estudo foram coIetadas 15
amostras de mortadelas, obtendo uma média de 2,1x10°, para aerébios mesdfilos, de 2,4x10°, para
aerObios psicotrofilos e de 3,7x10%, para Staphylococcus aureus, mostrando-se fora do padrao
estipulado pela legislacdo vigente, de 10? UFC/g, ja para Coliformes termotolerantes e Salmonella
ssp., foi possivel observar que todas as amostras estavam dentro do limite maximo permitido de 5x10
NMP/g e auséncia em 25g, respectivamente. Portanto, a alta contagem de Staphylococcus aureus,
demonstra a importancia das medidas higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, para a manutengéo
da saude publica.
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ABSTRACT

The bologna are included in the category of cured meat products cooked and ready for consumption
due to the aroma, flavor and texture, have high consumer acceptance, making it one of the most
consumed products in Brazil. The microorganism to present in these products depend on the flora
present in the raw material used, the sanitary conditions during processing, temperature and storage
time, as so of the conditions that the products are exposed to sale. By high consumption this product,
the present article has the aim to analysis the microbiological quality of the bologna samples, to sell in
the supermarket in the Ourinhos city, Sdo Paulo state Brazil. For the study were collected 15
samples of bologna, were a mean of the 2.1x10° to mesophylls aerobics, of the 2.4 x10°
psicotrophills aerobics and the 3.7 x10* to Staphylococcus aureus, showed over the standard
stipulated by present legislation, of the 10° UFC/g. Termotolerant coliforms and Salmonella sp. were
possible observed that total samples were in the maximum standard permitted 5x10 NMP/g and
absent in 25g, respectively. Therefore, the high count of the Staphylococcus aureus show be the
importance for the hygienic-sanitary strategies on the supermarkets for public health.
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INTRODUCAO
As mortadelas estdo inclusas na categoria dos produtos carneos curados
cozidos e prontos para o consumo definido pelo Regulamento Técnico de Identidade

e Qualidade de Mortadela como um produto industrializado, obtido de uma emulséo



de uma ou mais espécies de carnes de animais de acougue, acrescido ou ndo de
toucinho, embutido em envoltério natural ou artificial de diferentes formas e
submetido ao tratamento térmico adequado. (BRASIL, 2000; TRINDADE et al.,
2010).

Os produtos cérneos processados sdo aqueles nos quais houve modificagdo
de alguma caracteristica da carne fresca, através da diminuicdo ou anulacdo dos
microorganismos e enzimas, prolongando a vida comercial destes produtos
mantendo ao maximo as qualidades nutritivas e organolépticas. (MADRUGA,
FIOREZE, 2003; FELEX, 20009).

Estes produtos, incluindo as mortadelas, devido ao aroma, sabor e textura,
apresentam grande aceitacdo pelos consumidores, o que constitui um importante
mercado para as industrias do setor. (TRINDADE et al., 2010).

Segundo levantamento feito pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), os brasileiros, principalmente os adolescentes consomem anualmente cem
mil toneladas de mortadela, sendo assim um dos produtos mais consumidos no
Brasil (IBGE, 2010).

Esta classe de produtos ndo pode ser considerada auto estavel, como 0s
enlatados, pois alguns microrganismos podem sobreviver ao tratamento térmico
normalmente aplicado. (TOMPKIN, 1986).

Geralmente, as bactérias sdo as principais responsaveis pela deterioracdo ou
contaminacdo de carnes e produtos carneos em funcdo da alta atividade de agua
(entre 0,98 e 0,99) e do pH relativamente elevado (entre 5,5 e 5,7) destes alimentos
(Porto, 2006), o que podem ser causadoras de zoonoses, como a tuberculose, e de
toxi-infecgcbes, como a salmonelose. (TRINDADE et al., 2010).

A microbiota bacteriana existente em produtos carneos e, em particular, nos
embutidos emulsificados como a mortadela, depende da flora presente na matéria—
prima utilizada na elaboragcdo do produto, das condigBes higiénico—sanitérias
durante o processamento, da temperatura e tempo de armazenamento, bem como
das condicdes que estes produtos sdo expostos a venda. (SILVA et al., 1993).

A portaria n° 451 da ANVISA estabelece limites e tolerancia para andlise
microbiolégica de produtos carneos cozidos, defumados ou ndo, como a mortadela,
para 0S seguintes microorganismos: Salmonelas (auséncia em 25g), Coliformes
fecais NMP méaximo 5x10/g, Staphylococus aureus NMP ou contagem direta maximo
102 UFC/g. (BRASIL - ANVISA, 1997).



Pelo alto consumo deste embutido, o trabalho mostra a importancia de se
avaliar os aspectos fisicos do produto adquirido e, principalmente, as condi¢cdes
higiénico-sanitarias do estabelecimento comercial, uma vez que o produto pode ter
risco de contaminacdo, envolvendo desde 0 processamento até a mesa do
consumidor, por aspectos de higiene, armazenamento e transporte do mesmo.

Assim, o presente tem como objetivo analisar a qualidade microbiol6gica das
amostras de mortadela, comercializada nos supermercados do municipio de
Ourinhos/SP, buscando identificar os principais agentes patogénicos presentes nas

amostras.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 15 amostras, oriundas de supermercados, distribuidos igualmente
entre os quatro pontos cardeais e o centro do municipio de Ourinhos, (Norte, Sul, Leste,
Oeste e Centro).

As amostras foram coletadas no periodo de maio e junho de 2013 na
condicdo de consumidor, apos o fatiamento, em horario padronizado de coleta (entre
10:00 e 12:00 horas).

Em cada estabelecimento foram adquiridas 100g de mortadela, a qual foi
transportada em sua embalagem original, para manter os aspectos fisicos, quimicos
e biologicos. Foram armazenadas em caixas de isopor contendo gelo reciclavel e
encaminhadas ao laboratério de microbiologia do Hospital Veterinario das
Faculdades Integradas de Ourinhos (HV-FIO).

Os meios de cultura utilizados foram previamente preparados conforme
orientacdo de cada fabricante e armazenados em geladeira até 0 momento do uso.
A metodologia utilizada para a deteccao de mesdfilos, psicotroéfilos, termdofilos e S.
aureus foi a de AOAC-official method; desta forma, foram pesadas 25g de cada
amostra e posteriormente diluidas em 225mL de agua peptonada, homogeneizadas
por 10 minutos.

Em seguida, foram realizadas as diluicbes em tubos de ensaio, onde se
obteve as amostras puras (10 ml); diluicdo de 1:10, 1:100, 1:1000, 1:10.000, sendo
gue logo em seguida, foram semeadas em agar Baird Parker (+ 5% de gema de ovo
e telurito), com diluicdo de 1073, e incubados em estufa a 37°C por 24 horas para
identificacéo de S. aureus; Plate Count; com diluicio de 10, e incubados em estufa

a 37°C, por 24 horas, para pesquisa de mesofilos. No Plate Count com diluicdo de



1073, e incubados em geladeira 8°C, durante sete dias, para pesquisa de Psicrotrdfilo
e também no Plate Count, com diluicdo a 10 e incubados em estufas a 55°C,
durante 24 horas, para pesquisa de termofilos.

Para a deteccdo de Coliformes totais e fecais, foi utilizada a metodologia
NMP. Foram realizados testes dos trés tubos, adicionando 1mL da amostra pura,
1mL da diluicdo 10" 1mL da diluicdo 102 e 1mL da diluicdo 10>, em trés tubos
consecutivos, em Caldo Verde brilhante, e posteriormente incubados em banho —
maria a 37°C, durante 24 horas. ApOs esse periodo, os tubos positivos, ou seja, 0s
quais apresentaram caracteristicas de turvacao e/ou aparecimento gas no tubo de
duram, foram al¢ados para tubos contendo Caldo EC, e incubados em banho-maria
a 44°C durante 24 horas. Depois do periodo de incubagcdo no respectivo agar e
caldo, foi observado o crescimento de colbnias e alteracdes caracteristicas dos
caldos, e posterior contagem de UFC, para avaliacdo dos padrdes recomendados
pela ANVISA.

Para deteccao de Salmonella sp foi seguida a metodologia ISO 6579 (2007),
retirando 25g da amostra para pré-enriquecimento em 225 ml de caldo lactosado,
homogeneizando por aproximadamente 10 minutos, e posterior incubagéo em estufa
por 35°C por 18horas.

Em seguida, retirou-se uma aliquota de 0,1 e 1mL, que foram transferidas

respectivamente para os tubos contendo 10 ml de caldo Rappaport Vassiliadis Soja
e caldo Selenito cistina, utilizados para enriquecimento seletivo.
Para identificacdo fenotipica, estriou-se uma algcada dos tubos de selenito e
Rappaport nos seguintes agares: Agar Bismudo, Agar Salmonella-Shighella, Agar
Hektoen, Agar Mac Conkey e Agar XLD, preparados conforme especificacdes do
fabricante e incubadas a 37°C em estufa.

As placas que apresentaram culturas tipicas foram submetidas aos testes
bioquimicos, utilizando o Agar TSI e também testes Bactray®.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados expressos em média (em
UFC/g) de microrganismos aerdbios mesofilos, psicrotrofilos e termdéfilos, S. aureus;
assim como a meédia (em NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes encontrados

nas amostras de mortadela.



Tabelal. Resultados médias obtidos na avaliagdo microbiolégica de quinze amostras de
mortadela obtidas em supermercados do municipio de Ourinhos-SP no periodo de
maio e junho de 2013.

TESTE/AMOSTRAS MEDIA
Aerdbios Meséfilos 2,1x10° £ 5,6x10°
Aerbbios Psicrotrofilos 2,4x10° + 7, 6x10°
Aerobios Termofilos 0
Staphylococcus aureus 3,7x10* + 6,4x10*
Coliformes totais 0,7x10* + 1,3x10*
Coliformes termotolerantes 0,7x10%+1,3x10"
Salmonella ssp. Auséncia/25g

De acordo com a andlise de variancia da media dos resultados obtidos (P=
<0,001), podemos observar que houve um efeito significativo entre eles, porém
todas as amostras analisadas estavam regulares de acordo com Brasil (2013), para,
Coliformes termotolerantes e Salmonella ssp., assim como no estudo realizado por
Barbosa et al. (2012) e Daguer et al. (2011) que também obteve resultados
satisfatorio para 0s mesmos microrganismos em amostras de mortadela
comercializadas na regido Sul do Rio Grande do Sul, e produtos carneos fabricados
sob inspecéao federal no estado do Parana, respectivamente, ja para S. aureus, foi
possivel observar que todas as amostras (100%) estavam fora do limite maximo
permitido por Brasil, (2013), conforme demonstra o grafico 01 e 02, diferente de
Barbosa et al. (2012) que todas as amostras analisadas estavam dentro do padréao
estipulado pela ANVISA.



Figura 01. Média dos resultados obtidos em UFC/g dos Microrganismos Aerébios Mesdfilos,
Aerébios Psicotréfilos e Staphylococcus aureus de amostras de mortadela,
comparados com dados da Resolugdo da ANVISA.
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Figura 02. Média dos resultados obtidos em NMP/g de Coliformes totais e Coliformes
Termotolerantes de amostras de mortadela, comparados com dados da Resolucédo da

ANVISA.
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Comparando com Silva et al. (2011) que analisaram mortadelas de carne de
aves mecanicamente separadas, obteve resultados positivo para presenca de
salmonela spp. em todas as amostras analisadas e auséncia de coliformes

termotolerantes em 3 amostras de 4 analisadas, assim como Silva et al. (2011)



também teve um resultado positivo para Salmonella spp. em 3 de 4 amostras de
mortadela elaborada a base de carne bovina comercializada no municipio de
Pombal-PB, e uma contagem acima da permitida pela legislagdo para S. aureus em
todas as amostras analisadas, evidenciando que todas as amostras apresentavam
risco potencial de causar doenca veiculadas por alimento (DVA).

Para os microrganismos aerdbios mesdfilos, o presente estudo obteve media
de 2,1x10° sendo maior que os resultado obtidos por Melo et al. (2011) que foi de
4,3x10%, em analise feita com mortadelas de carne mecanicamente separada lavada
de tilapia, a lavagem da matéria prima pode justificar a redu¢cado dos microrganismos.
Ja em Silva et al. (1993) que analisou mortadelas formuladas com matéria prima
vegetal, encontrou resultados que correspondem ao encontrado tendo uma média
de 2,6 x 10° para os microrganismos aerébios mesdfilos, considerando uma
contagem relativamente baixa.

Em microrganismos psicotréfilos obteve uma media de 2,4x10°, o que
corresponde ao estudo feito por Horita et al. (2011) que observou a qualidade
microbiolégica com reducdo de NaCl em até 50% em um tempo de prateleira de no
méximo 60 dias os valores obtidos corresponderam, ao valores encontrados por ele
na amostra controle com 2% de NaCl, ao tempo de 45 dias de prateleira, com a
diminuicdo de NaCl houve uma maior deterioracdo do produto, demonstrando que a
reducdo de sédio em produtos carneos emulsionados precisa ser acompanhada de
outros obstaculos para garantir sua seguranca, uma vez que ndo existe um limite
maximo estimado por Brasil, (2003) para microorganismos aerébios psicotrofilos,
aerdbios mesofilos e aerdbios termofilos, para os produtos carneos cozidos, como a

mortadela.

CONCLUSAO
Conclui-se que das quinze amostras de mortadelas analisadas, todas
apresentaram microrganismo S. aureus acima do limite maximo permitido pela
ANVISA, a presenca desta bactéria provavelmente esta relacionada a falta de boas
praticas dos funcionarios dos estabelecimentos analisados. Contudo os demais
microrganismos apresentaram-se dentro dos parametros permitidos pela ANVISA.
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