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1. INTRODUCAO

Uma alimentacdo produzida e manipulada dentro de padrbes higiénicos
satisfatorios é condicdo essencial para a promo¢do e manutencdo da saude. As
deficiéncias nos processos de controle sdo 0s responsaveis pela ocorréncia de
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). As pessoas envolvidas na
producdo de alimentos podem ser portadoras assintomaticas de varias doencas, e
posteriormente, vir a contaminar os alimentos que poderiam provocar os surtos de
DTAs (OLIVEIRA et al, 2003).

Alimentos de origem animal apresentam-se, com frequéncia, contaminados por
microrganismos indicadores e causadores de DTAs. Condicfes sanitarias deficientes
durante o abate dos animais, cozimento inadequado, armazenamento improprio e
falta de higiene durante o preparo dos produtos carneos favorecem os individuos a
tornarem-se portadores assintomaticos ou doentes (MESQUITA, 2006).

Entende-se por embutidos, os produtos constituidos a base de carne picada e
condimentada com forma geralmente simétrica, embutidos sob pressdo em um
recipiente ou envoltorio de origem orgéanica ou inorgéanica, aprovado para este fim.
Salsicharias sédo os produtos preparados a base de carne ou sangue, visceras e
outros produtos ou subprodutos animais, que foram autorizados para 0 consumo
humano, sofrendo a adicdo de diversas substancias, também devidamente
aprovadas para tal fim (ROCA, 2000).

Os embutidos tipo frescal sdo alimentos pereciveis e prontos para 0 consumo,
que podem ser submetidos a processos de coc¢do. Na maioria das vezes, este
método de controle fisico € empregado para reduzir 0s microrganismos presentes
nos alimentos, entretanto uma contaminacdo bacteriana pos-tratamento pode
ocorrer através de equipamentos, manipuladores ou utensilios, quando estes
apresentam higienizacao deficiente (MOREIRA, 1996).

A morcela é um embutido que apresenta grande aceitagdo por parte dos
consumidores no Rio Grande do Sul. Entretanto, pelo fato de ndo sofrerem nenhum
tratamento térmico em seu processamento, pelas suas caracteristicas intrinsecas e
por serem submetidas a intenso manuseio poderdo veicular microrganismos
patdégenos (BRASIL, 2001). Por este motivo, o presente estudo teve como objetivo a



investigacao do perfil microbiolégico de morcelas artesanais sob comercializa¢cdo no
Mercado Publico de Pelotas/RS.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas dez amostras de morcelas preta comercializadas no
Mercado Publico da cidade de Pelotas/RS. A coleta foi realizada nos meses de
setembro a novembro de 2008. Amostras de 200g foram acondicionadas dentro de
sacos plasticos fornecidos pelos estabelecimentos, simulando uma situacdo de
compra. As amostras foram transportadas sob refrigeracdo para o Laboratorio de
Andlises de Alimentos (LEAN) da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de
Pelotas (UFPEL). Para a realizagdo das analises, a pele que envolve as morcelas foi
retirada, uma vez que, a mesma € também retirada para 0 consumo.

Foram realizadas contagens do Numero Mais Provavel de Coliformes
Termotolerantes (NMP), Estafilococos Coagulase Positiva e Clostridios Sulfito
Redutores e investigada a presenca de Salmonella sp.,conforme a Resolu¢cdo RDC
n°L2 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), que estabelece os padrbes microbioldgicos sanitarios para
alimentos. Para a realizacdo das analises foram seguidas as recomendacdes do
Bacteriological Analytical Manual (FDA, 1998).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiologicas estdo expressos na Tabela 1.
Analisando os valores referentes a Estafilococos Coagulase positiva constata-se que
8 das 10 amostras encontravam-se fora do padrdo exigido na legislacdo (3 x10°
UFC/g) (BRASIL, 2001).

Tabela 1 — Resultado da avaliagdo microbioldgica de morcelas sob comercializacdo em
estabelecimentos da cidade de Pelotas-RS, 2008.

Coliformes Estafilococos Clostridio Sulfito

Amosira Termotolerantes Coagulase Redutora 46°C Sa.;r:ro;‘nzesﬂg)sp.
(NMF/q) Positiva (UFC/q) (UFC/q)

M1 <3 4104 <10 Auséncia
M2 4.3x10 2.3108 <10 Auséncia
M3 7 1,7x104 <10 Auséncia
M4 <3 3.2x10° <10 Auséncia
MS <3 41x105 <10 Auséncia
M6 <3 4 1x104 <10 Auséncia
M7 <3 1.2x10¢ <10 Auséncia
M8 <3 21104 <10 Auséncia
M9 <3 2.2x105 <10 Auséncia
M10 <3 <1 <10 Auséncia
Padrio Federal 5 N ) L
(BRASIL. 2001)! 10 3x10 10 Auséncia

! Resolucdo - RDC n°. 12, de 2 de janeiro de 2001.

A enumeracédo de coliformes termotolerantes apresenta-se dentro dos padroes
estabelecidos pela legislacao vigente. Garcia et al. (2000), Bromberg et al. (2000) e
Marques et al. (2001), pesquisando o mesmo tipo de alimento encontraram maior
namero de amostras em condi¢des higiénico-sanitérias insatisfatorias (6%, 22,7% e



25%, respectivamente).

Considerando o S. aureus a bactéria mais importante do grupo dos
Estafilococos Coagulase Positiva, entretanto outras duas espécies, S. intermedius e
S. hiycus também tém sido implicadas em surtos de intoxicacdo alimentar (RIO
GRANDE DO SUL, 1998). No presente estudo encontrou-se contagens acima do
limite para Estafilococos Coagulase Positiva em 80% (8/10) das amostras
analisadas. Contagens de estafilococos coagulase positiva acima do parametro
méaximo permitido pela legislagdo tém sido encontradas em diversos trabalhos, como
nas pesquisas desenvolvidas por Bromberg et al. (2000), Garcia et al. (2000) e por
Marques et al. (2001), que avaliaram esse mesmo tipo de alimento comercializado
em Campinas (SP), Londrina (PR) e Lavras (MG), respectivamente.

Com relagdo a Clostridios sulfito redutores verificou-se que as contagens
obtidas apresentaram-se dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo vigente,
assim como Garcia et al. (2000) e Marques et al. (2001) que também nao
detectaram a presenca desse grupo de microrganismos nas amostras pesquisadas.

Verificou-se auséncia de Salmonella sp. nas amostras estudadas. Loguércio et
al. (2001) pesquisaram este patogeno em 40 amostras de linguicas suinas
comercializadas em Pelotas (RS) e o isolaram em 5% das mesmas. Marqgues et al.
(2001), pesquisando linguicas do tipo frescal comercializadas no municipio de
Lavras (MG), ndo isolaram o patdégeno em nenhuma das 20 amostras analisadas. Da
mesma forma, Garcia et al. (2000) ndo encontraram este patdgeno em 60 amostras
de linguica do tipo frescal comercializadas em Londrina (PR).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que 80% das amostras de morcela apresentaram alta contagem de
Estafilococos Coagulase Positiva, sendo impréprias para o consumo humano devido
as condicdes sanitarias insatisfatorias.
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