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Resumo - Avaliou-se as caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas,
proteinas, lipidios soxhlet, nitritos) e a qualidade microbiolégica (Salmonella sp,
staphylococcus aureus, coliformes totais e Escherichia Coli) do salame colonial
comercializado em S&o Jorge D’Oeste —PR. Foram analisadas 20 amostras de
salame de 4 produtores, no periodo de agosto a novembro de 2007. Os
parametros fisico-quimicos encontram-se dentro dos padrbes, com exceg¢do da
umidade que ultrapassou 8% o limite exigido pela legislagdo. Os parédmetros
microbiolégicos para Escherichia Coli (E.coli) e Staphylococcus aureus (S.aureus)
estdo acima do valor méaximo recomendado pela legislacdo, demonstrando
condi¢des higiénicas inadequadas na sua manufatura.

Palavras-Chave: Salames; avaliagao fisico-quimica; qualidade microbioldgica.

EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY AND PHYSICIST-
CHEMISTRY AND OF THE COMMERCIALIZED COLONIAL SALAME IN

JORGE DOESTE - PR

Abstract- One evaluated the characteristics physicist-chemistries (humidity,
leached ashes, proteins, lipidios soxhlet, nitritos) and the microbiological quality
(Salmonella sp, staphylococcus aureus, coliformes totals and E.coli) of the
commercialized colonial salame in Sdo Jorge D’Oeste - PR. 20 samples of salame
of 4 producers had been analyzed, in the period of August the November of 2007.
The parameters physicist-chemistries meet inside of the standards, with exception
of the humidity that exceeded 8% the limit demanded for the legislation. The
microbiological parameters for aureus E. coli and staphylococcus are above of the
maximum value recommended by the legislation, demonstrating inadequate

hygienical conditions in its manufacture.
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1. INTRODUGAO

Na regido sudoeste do Parana é bastante comum o
consumo de produtos tipicos, principalmente
salames. Grande parte dos produtos carneos
comercializados nessa regiao sdo fabricados sem
inspecdo e sem qualquer registro nos 6rgaos
competentes, sendo provenientes de fabricacdo
artesanal ou por pequenas agroindustrias que com
o incentivo dos governos municipais, estaduais e
federais tem aumentado nos ultimos anos. Porém
se ndo houver fiscalizacdo adequada, ndo ha
garantia de que a qualidade dos alimentos a serem
consumidos pela populagdo, esteja livre de

contaminagdes microbioldgicas e ou quimicas.

O salame é um embutido curado, preparado com
carne crua predominantemente suina, sendo que os
cortes utilizados variam com a formulagéo (BRASIL,
2000). O produto é submetido a uma fermentacao
natural e alguns fabricantes empregam também
uma leve defumacao. (Nissen, Holck, 1998; Terra,
1998).

Neste estudo foram avaliadas as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiolégicas dos quatro
produtores mais representativos de salame colonial
comercializado no municipio de Sdo Jorge D’Oeste,
para verificar se atendem as especificidades da
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legislacdo vigente e também se oferecem algum
perigo quimico e/ou biolégico a saude dos
consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas amostras de quatro produtores
considerados mais representativos da cidade de
Sao Jorge D’Oeste — PR. Todas as amostras foram
adquiridas no comércio local.

As analises foram realizadas no Laboratorio de
Controle de Qualidade de Agroindustrial de Agua e
Alimentos “LAQUA” da UTFPR, no Campus de Pato
Branco. Todos os reagentes utilizados eram de
qualidade P.A.

Foram realizadas 5 coletadas no Periodo de agosto
de a novembro de novembro de 2007, sendo uma
amostra de cada produtor, totalizando 20 amostras
analisadas. As coletas foram todas realizadas em
um mesmo estabelecimento comercial.

As analises microbiolégicas de coliformes totais e
E.coli pelo método do Numero Mais Provavel
(NMP), detecgdo de Salmonella sp e contagem de
Staphylococcus aureus, foram realizadas segundo
Silva et al., 1997. E as analises fisico-quimicas de
umidade - através de balanca determinadora de
umidade; Proteinas - método Micro-Kjeldahl —
AOAC (1998); Lipideos — Método do butirdbmetro de
Gerber - Lanara, 1981; Cinzas - Instituto Adolfo
Lutz, 1985; Nitritos e Nitratos- Instituto Adolfo Lutz,
1985.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 01 - Resultado das andlises microbioldgicas realzadas nos salames
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Preocupando-se com a saude publica, a vigilancia
sanitaria  estabeleceu valores maximos de
microrganismos patogénicos em produtos carneos
curados (Brasil,1999). Para verificar a qualidade
microbiolégica do salame foram realizadas analises
microbiolégicas de coliformes, Salmonella sp e

Staphylococcus aureus, o0s resultados estdo
apresentados nas tabelas 01 e 02.

Entre as 20 amostras analisadas, todas
apresesentavam  contagem  bacteriana  para
coliformes totais e E.coli. Destas, 10 amostras

(50%) estavam acima do limite estabelecido pela
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Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,
2001), que permite até 103 NMP/g em produtos
carneos maturados. Todas as amostras (100%)
apresentaram contagem bacteriana para S. aureus
coagulase positiva. Destas, todas as amostras estao
acima do limite estabelecido, estando em desacordo
com a legislagdo que permite até 5x103 UFC/g em
produtos carneos maturados, indicando que a
producao de salames, dos produtores analisados,
foi realizada sob condi¢gdes precarias de higiene
durante a manipulagao/ fabricagao.

Tabela 02 — Resultade das andlises micrebiokigicas realizadas nos salamzs
colenial dos produtoras 3 4

Frodutn 3 Produwn 4
fAmestras 1 2 J 1 > 1 2 J 1 k] Hadrio
Lo ifemes totais’ 43 240 w2400 w2200 23 | »2400 w2400 7700 0D 23D -
Colifonmes foveis’ 23 M0 100 100 4 [ ~2400 #3400 <000 43 22 10y
4 aumeus? B (1 B [VCEETS [T v 11 I3 (S Ty [ S D S [ S|
Salmonrily ep Aos dwe Sfus fwe o Mas [ Aas Sws o Aor Sws A Awsénen

TG = Wmen e e per g
* - Auzdach o 25 goons
T_1N G Liwdan e armedn e delakeas

Os parametros fisico-quimicos proteina, lipideos,
cinzas, nitritos e nitratos encontram-se dentro dos
padroes, com excegado da umidade que ultrapassou
8% o limite exigido pela legislagédo, os dados obtidos
sédo encontrados na Tabela 03.

Tabela 3 - MZcia das avaliagcs Asico-quimnicas do salame cclonial.

Parametros Produtor Frodutor FProdutor Frodutor
avaliados 1 2 3 4
Uil ™ o3 66 41 56 1.1 44 82
Mroleing™ 2193 2083 2321 278
Lir 5 1313 13,80 12,41 15,37
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4. CONCLUSAO

As marcas de salame analisadas apresentaram
contaminacdo por E.Coli e S.aureus acima do
permitido pela legislagdo vigente. Estes resultados
evidenciam problemas pés-sanificagdo ou praticas
de higiene inadequadas, considerando-se que o
principal transmissor do S.aureus é o homem. Ja a
E.Coli na maioria das vazes é transmitida pela agua
ou por equipamentos e utensilios. As analises
realizadas provam a auséncia total do género
Salmonella sp.

Os baixos teores de nitritos e nitratos encontrados
demonstram a improvavel formacao de
nitrosaminas, reconhecidos compostos
carcinogénicos. Todas as amostras ultrapassaram
os limites de 40% de umidade estipulados pela
legislacdo, evidenciando insuficiente secagem antes
da comercializagdo do produto.

Para reduzir as possibilidades de contaminagao
durante o processo de fabricagdo de salames
recomenda-se a implantacido de Boas Praticas de
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Produgéo (BPPs), de Fabricacao (BPFs) e atender
as exigéncias dos orgdos fiscalizadores como os
servicos de Inspegédo Federal (SIF), (SIE), MAPA/
RIISPOA e ANVISA.
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