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Qualidade microbiologica de salames industrializados e

artesanais comercializados no Brasil: Uma Revisao Sistematica
Sarah Moreira Santos!

Manuella Rodrigues de Souza Mello?

Resumo:

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de salames industrializados e
artesanais comercializados no Brasil, a partir da analise de Salmonella, coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positivos. Foi feita uma revisdo sistematica para embasamento dos dados
primarios, que serviram para os resultados obtidos neste trabalho. Os artigos selecionados, foram
aqueles que tiveram sua publicagéo entre os anos de 2009 a 2019. Os microrganismos citados séo
potencialmente patogénicos, e sua presenca em alimentos pode ser indicio de falta de cuidados
higiénicos. Podendo acarretar danos a salide de quem os consome. Os resultados mais insatisfatorios
foram obtidos em produtos de fabricacdo artesanal. Indicando assim, a necessidade de cuidados
durante a fabricacgdo e a fiscalizagdo mais efetiva.

Palavras-chave: Alimento seguro. Coliformes. Salmonella. Staphylococcus. Embutidos.
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1 INTRODUGCAO

Embutidos fermentados sdo produtos resultantes da fermentacdo latica da mateéria-
prima crua triturada com toucinho, adicionada de sal, especiarias e embutida em tripo natural
ou sintética (BERAQUET, 2005). O salame, um embutido fermentado, é definido segundo a
Instrucdo Normativa 22, como: produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina
e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltorios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado. Pode ter a
denominacdo de venda segundo sua origem e fabricacdo, ou seja, o tipo de processo de
producdo (BRASIL, 2000).

Em geral, o salame é classificado como um produto cru, curado, fermentado,
maturado e dessecado. E um alimento de odor e textura caracteristicos, para tanto devem ser
seguidos alguns processos para que o produto final seja caracterizado como salame. Da
mesma forma, a quantidade e a qualidade de seus componentes também sdo fatores a serem
observados, pois também influenciam nas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e
microbiologicas do produto final (BRASIL, 1999). Ademais, é a adocdo de programas de
autocontrole, entre eles, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), a Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
(PPHO), que garante a integridade e a identidade do produto final, a partir da adequacéo e
do monitoramento de todos os processos envolvidos na fabricacdo, desde a selecdo da
matéria-prima até a expedicdo do produto final (MACHADO et al., 2015).

Optou-se neste trabalho por uma revisao sistematica sobre a qualidade microbioldgica

do salame comercializado no Brasil.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1. Qualidade sanitaria dos alimentos e a ado¢do de Boas Praticas

Alguns fatores podem influenciar na qualidade da carne, podendo afetar o produto
final. Estes podem ser denominados como fatores intrinsecos e extrinsecos, que atuam na
regulacdo do crescimento microbiano. No caso de produtos comercializados, a embalagem
atua como um divisor, daqueles fatores que influenciam externamente (extrinsecos) e 0s
internos, ou seja, do produto em si (intrinsecos). (EVANGELISTA, 2005; PEREDA, 2005).



Os fatores intrinsecos sdo aqueles relacionado diretamente ao produto como a
atividade de agua, acidez, oxigénio, composi¢éo quimica, presenca de fatores microbianos e
interacdes entre 0s microrganismos. Ja os fatores extrinsecos sdo aqueles em que o ambiente
ird influenciar sob o produto, sdo eles: umidade, temperatura do ambiente, composicdo da
atmosfera. Sao eles que irdo determinar o tempo em que o produto estard viavel para
comercializacdo. (EVANGELISTA, 2005; PEREDA, 2005).

Os aspectos organolépticos também estdo ligados a qualidade microbioldgica da
carne e de seus produtos, que influencia na durabilidade do produto, onde a presenca de
microrganismos deteriorantes e patogénicos, aceleram as alteragdes ocorridas no alimento,
além de poder causar danos a satde do consumidor (SOARES et al., 2017).

Os Programas de Autocontrole (PAC) tém por objetivo o estabelecimento de
procedimentos e normas internas, bem como sua divulgacdo entre os funcionarios, para
assegurar a qualidade do produto e a auséncia de contaminacdo. Para isso, foi estabelecida
pelo Ministério da Saude, a Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, que estabelece as
condi¢cdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (localizagdo, vias de acesso, edificios e instalacdes); dispde sobre os principios
gerais higiénicos-sanitarios das matérias-primas para alimentos; requisitos de higiene do
estabelecimento, contemplado pelos PPHO (conservacdo, limpeza e desinfeccdo das
instalacBes, programa de controle de higiene e desinfeccdo, subprodutos, manipulacéo,
armazenamento e remocao do lixo, proibicdo de animais domésticos, sistema de controle de
pragas, armazenamento de substancias tdxicas, roupa e objeto). (BRASIL, 1997).

Segundo a Portaria n° 1.428, do Ministério da Saude, de 1993, o APPCC é definido
como uma metodologia sistematica de identificacdo, avaliacdo de perigos de contaminacao
dos alimentos, usado para garantir a qualidade do produto.(BRASIL, 1993) O Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), por sua vez, orienta, através da Portaria n°
46, de 1998, sobre a implantacio do sistema APPCC nos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos de origem animal. (BRASIL, 1998)

Com o objetivo de garantia das condi¢cdes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento/industrializacéo de alimentos, em complemento as orientagfes da Portaria n°
326/97, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), publicou a resolucéo n® 275,
onde estdo dispostos o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados

e a lista de verificagdo das BPF aplicados em estabelecimentos produtores/industrializadores



de alimentos. (BRASIL, 2002).

Ja para garantir a adocdo dessas praticas nos servigos de alimentacdo, como
restaurantes, padarias e outros, em 15 de setembro de 2004 a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) publicou a RDC n° 216, que “Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo”. Segundo essa resolucdo, os servicos de
alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). (BRASIL, 2004)

2.2. Doengas Transmitidas por Alimentos

A integridade da satde do consumidor pode ser danificada por conta de perigos que
podem ser de origem quimica, fisica ou biologica. Os perigos quimicos podem ser:
contaminagdes por toxinas fungicas (micotoxinas), metabdlitos tdxicos microbianos
(histaminas), pesticidas, herbicidas, antibioticos, aditivos e coadjuvantes alimentares toxicos,
lubrificantes e tintas, desinfetantes, sanitizantes, detergentes, entre outros. Os perigos fisicos
tém como seus componentes os fragmentos de vidro, metais, madeira ou objetos que podem
causar dano ao consumidor. Ja os perigos biologicos, sdo as bactérias patogénicas e suas
toxinas, virus e parasitos patogénicos (LOPES, 2007). Estes, em especial, representam a
maior preocupacdo durante o processo de fabricacdo de produtos alimenticios.

No Brasil, entre os anos de 2009 a 2018, 0s agentes etiol6gicos que ocupam 0s quatro
primeiros lugares em surtos notificados de Doencas Transmitidas por Alimentos, foram,
respectivamente: E. coli, Salmonella sp.; Staphylococcus sp.; e coliformes. (MINISTERIO
DA SAUDE, 2019).

Segundo o Informe 2018, do Ministério da Saude, a salmonela é o 2° maior agente
causador identificado nos surtos de DTA no Brasil nos anos de 2009 a 2018, representando
11,3% em 2,431 surtos (BRASIL, 2019).

A salmonela é uma bactéria pertencente a familia Enterobactericeae, que se multiplica
em temperaturas entre 7°C e 49°C, sendo a temperatura de 37°C muito satisfatdria para o seu
desenvolvimento. Sua ocorréncia maior esta nos alimentos com alto teor de umidade e
proteina, como carne, leite e seus derivados (FORSYTHE; GUIMARAES; LEONHARDT,
2003).

Esse patdgeno tem seu habitat natural dividido em trés grupos, de acordo com a
especificidade do hospedeiro. O primeiro € denominado altamente adaptado ao homem, onde

estdo incluidos S. typhi e S. paratyphi A, B e C e os agentes da febre entérica; seguido pelo



grupo altamente adaptados aos animais, que se encontram: S. dublin (bovinos), S.
choleraesuis e S. tuphisuis (suinos), S. abortusequi (equinos), S. pullorum e S. gallinarum
(aves). O terceiro grupo denominado salmonela zoonética pode atingir o homem ou animais,
levando a um quadro de gastroenterite, doencas de transmissao alimentar (MINISTERIO DA
SAUDE, 2011).

A Escherichia coli, pertencente ao grupo dos coliformes, esta em primeiro lugar,
quando se diz respeito aos agentes mais identificados nos surtos entre 2009 e 2018,
contabilizando 23,4% dos casos de 3,431 surtos (BRASIL, 2019).

Os coliformes fazem parte da familia Enterobacteriaceae, eles sdo capazes de
fermentar a lactose com consequente producdo de gas, quando incubados a temperatura de
35 a 37°C. As bactérias que pertencem a este grupo sdo dos géneros Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella, podem causar surtos de diarreias, colicas, nduseas e
vomitos (FRANCO; LANDGRAF, 2005). A presenca desse grupo de bactérias esta ligada
as condigdes higiénicas do local e dos manipuladores.

O Staphylococcus aureus foi o responsavel por 9,4% dos surtos compreendidos entre
0s anos de 2009 a 2018 (BRASIL, 2019). Os estafilococos podem ser encontrados na pele e
mucosas do homem e de outros animais, podendo ser isoladas em partes especificas do corpo
(S. auricularis associada & microbiota do conduto auditivo de humanos e S. hyicus, a
dermatite infecciosa em suinos) (BRASIL, 2008). A presenca de cepas de Staphylococcus
sp. em alimentos, pode causar surtos de intoxicacao alimentar, por conta de toxinas que sao
produzidas , a partir de condicdes favoraveis. Os sintomas podem aparecer entre 1 — 6 horas,
apos a ingestdo do alimento; caracterizados por nausea, vomito, espasmo abdominal e
diarreia. Pode ocorrer a presenca de sangue e muco no vomito e nas fezes em casos mais
graves (RADDI et al.,1986). Podem aparecer sintomas como sudorese e cefaleia. A duracdo
dos sintomas é de 1 a 2 dias, a evolucdo depende da susceptibilidade do individuo
(BALABAN & RASOOLY, 2000).

Em 26 de Junho de 2018, foi aprovada a Instru¢do Normativa n° 30, do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Onde dispde os métodos oficiais para analise de
alimentos, que se encontram no Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de
Origem Animal.

Com intuito de estabelecer padrbes para o controle sanitario de alimentos destinados
ao consumo humano, a ANVISA, em 2001, criou a Resolu¢cdo RDC n° 12. Nesta, estdo

dispostos os valores padrdes microbiologicos para a presenca de microrganismos indicadores



nos alimentos de diferentes grupos. Vale ressaltar que os padrGes fixados sdo compativeis
com regulamentos firmados no Mercosul. O Quadro 1, apresenta os padrées indicados para
produtos carneos maturados, grupo que inclui presunto, salame, linguicas dessecadas,

charque, jerked beef e similares.

QUADRO 1: Padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos para produtos cdrneos maturados

Tolerancia para amostra
MICRORGANISMO REPRESENTATIVA nfc| m M
Salmonella sp Aus 5 (0 | Aus | -
Coliformes a 45° 103 5 (2 |10z | 103
Estaf. coag. positiva 5x103 5 |1 |10% | 5x103

Fonte:. RDC n°
12/01

-n: € o numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e
analisadas individualmente. Nos casos nos quais 0 padrdo estabelecido é auséncia em 25g,
como para Salmonella sp e Listeria monocytogenes e outros patdgenos, é possivel a mistura
das aliquotas retiradas de cada unidade amostral, respeitando-se a propor¢do p/v (uma parte
em peso da amostra, para 10 partes em volume do meio de cultura em caldo).

-C: € 0 nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre 0s
limites de m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o0 padrdo microbioldgico seja
expresso por "auséncia”, c é igual a zero, aplica-se o plano de duas classes.

-m: € o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou
lote com qualidade intermediaria aceitavel

-M: é o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel.
Em um plano de trés classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote

inaceitavel. Valores acima de M sdo inaceitaveis

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Esta revisdo sistematica teve como objetivo identificar e agrupar artigos cientificos
completos que verificaram a qualidade microbiolégica de salames produzidos e
comercializados no Brasil entre os anos de 2009 a 2019. A pesquisa compreendeu o periodo
dos ultimos dez anos (2009 — 2019), os artigos foram buscados nas plataformas digitais da
CAPES, BVS e no Google Scholar. As palavras-chave utilizadas para a busca foram:



“salame” and “avaliagdo microbiologica”; e “salame” and “qualidade microbiologica”. O
resultado inicial foi de 1393 artigos.

Esta foi a primeira etapa, seguida por outras quatro consistiu em: selecdo dos artigos
com relacdo a leitura dos titulos (57), na outra etapa foram excluidos aqueles que estavam
duplicados (21), outro critério de exclusdo foi referente ao objetivo do trabalho com a leitura
do resumo. Também foram retirados os trabalhos que apresentavam somente 0 resumo
disponivel. Resultando em 16 trabalhos selecionados para esta revisao.

Foram selecionados artigos que realizaram as analises para a deteccdo de Salmonella,
Coliforme Termotolerantes (a 45°C) e Staphylococcus coagulase positiva, preconizadas pela
RDC 12/01.(BRASIL, 2001)

4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

A Tabela 1, apresenta os resultados compilados nos trabalhos selecionados por meio
da metodologia da revisdo sistematica. E possivel observar, que foram incluidos apenas a
taxa de resultados positivos ou acima dos valores permitidos na legislacdo ou na literatura.
Os autores que realizaram as analises em amostras artesanais e industrial, foram repetidos na

tabela, a fim de diferenciar os resultados encontrados em ambas as amostras.

Tabela 1 — Resultados obtidos nos estudos selecionados na revisdo sistematica.

Coliformes

Autor Ano Tipo Salmonella (%) termotolerantes Ecsézf;‘f‘(’;s’ )S
(%)
PREZOTTO 2009 Artesanal 41.7
DEGENHARDT et al. 2009 Artesanal 0.0 16.7
GOTTARDO et al. 2011 Artesanal 8.3 18.3 16.7
SCAPIN 2011 Artesanal 0.0 20.0 15.0
SOUZA 2013 Artesanal 16.7 16.7
2014 Artesanal 16.7 10.0
DEOLIVEIRA etal. 5414 Industrial 0.0 0.0
silva et al. 2014 Industrial 0.0 13.3 0.0
PERLIN 2015 Industrial 0.0 50.0
, 2015 Industrial 0.0 0.0
DE RE 2015 Artesanal 41.7 8.3
ROSSI 2015 Industrial 11 4.9 6.8
2016 Artesanal 25.0
2016 Industrial 83.3

SILVA et al.
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ARALDI et al. 2016 Industrial 0.0 0.0
2017 Industrial 0.0 9.1 9.1
CASARIL et al. 2017 Artesanal 0.0 100.0 0.0
FARTH 2018 Artesanal 90.9
DE FARIAS et al. 2019 Artesanal 0.0 0.0 0.0
HENNING et al. 2019 Artesanal 61.1 22.2 38.9

Identificou-se que 12 artigos realizaram anélises em salame artesanal, enquanto 8 em
salames industrializados. Alguns destes, ainda indicaram o 6érgdo fiscalizador do produto.
Foram eles: Servico de Inspecdo Municipal, Estadual e Federal (SIM, SIE e SIF,
respectivamente). Nos artesanais, apenas De Ré (2015) indicou que os produtos passavam
por inspecao (SIM).

A analise microbioldgica de Salmonella sp, foi realizada em 14 dos 16 estudos, ,
totalizando 10 pesquisas em artesanais e 8 em industrializados. Nesses, Gottardo et al(2011),
Souza (2013), De Oliveira et al. (2014), De Ré (2015), Rossi (2015), Silva et al (2016) e
Henning et al(2019) detectaram a presenga da Salmonella sp. em suas amostras,
representando 44,4% (7/18). E possivel observar que foram positivos para este teste, 60%
(6/10) dos salames de origem artesanal testados. Enquanto, apenas 25% (2/8) dos salames
industrializados foram positivos (ROSSI, 2015; SILVA, 2016).

A pesquisa para coliformes termotolerantes foi feita em 12 dos 16 trabalhos
analisados, totalizando 9 pesquisas em artesanais e 6 em industrializados. O resultado
insatisfatério foi obtido nos trabalhos realizados por Prezotto (2009), Scapin (2011),
Gottardo et al (2011), De Oliveira et al (2014), Thome et al. (2014), De Ré (2014), Rossi
(2015), Casaril et al. (2017), Farth (2018) e Henning et al. (2019), representando 73,3%
(11/15). Dentre os produtos artesanais, 88,9% (8/9) apresentaram valores acima do padréo
estabelecido na legislacdo. Em contrapartida, o resultado foi de 50% (3/6) dos
industrializados.

O estudo para deteccdo de Staphylococcus coagulase positiva foi repetido por 10
autores, totalizando 6 pesquisas em artesanais e 5 em industrializados onde a positividade foi
observada em 72,7% (8/11). Desses, em produtos de origem industrial o resultado positivo
foi de 60% (3/5). Entre os artesanais, 71,4% (4/6) ndo estavam conforme o descrito na
legislacéo.

Dos 16 trabalhos analisados, 7 realizaram todas as analises, para coliformes a 45°C,
salmonela e estafilococos. Foram eles: Gottardo et al., (2011), Scapin (2011), Thomé et al.
(2014), Rossi (2015), Casaril et al. (2017), De Farias et al. (2019) e Henning et al. (2019).
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Foi possivel identificar que Gottardo et al. (2011) e Henning et al. (2019) encontraram
resultados fora dos padrdes estabelecidos pela RDC 12/2001 nas trés analises em salames
artesanais. Enquanto que apenas Farias et al. (2019) obteve todos os resultados negativos em
suas 24 amostras de salames artesanais testadas.

Na tabela 2, os valores foram obtidos da seguinte forma. Ao analisar os trabalhos que
fizeram andlises para produtos artesanais, quantos deles tiveram positividade para
Salmonella sp. dados estes, descritos em porcentagem. Os demais valores seguiram a mesma
metodologia

Tabela 2- Valores referentes as andlises para artesanais e industrializados

12

Artesanais Industrializados Geral
Salmonella sp. 60% 25% 44 4%
Coliformes 88,8% 50% 73,3%
Estafilococos coag 71,4% 75% 72,7%

positiva

Rossi et al. (2015), que testou salames industrializados inspecionados, tambem
apresentou resultado insatisfatério nas trés andlises, no entanto, vale ressaltar que esse
trabalho foi 0 que compreendeu o maior numero de unidades amostrais entre todos o0s artigos
selecionados para esta revisao, com 103 amostras.

Acerca dos dados obtidos, pode-se observar que mesmo aqueles produtos submetidos
a fiscalizacdo, sdo passiveis a possivel contaminacdo durante o processo de fabricacéo, seja
ela por conta de matéria prima impropria, seja por conta do armazenamento feito de forma
inadequada. Se tratando de um produto que ndo passa por nenhum tipo de processo térmico
para eliminacdo de microrganismos, o salame necessita de atengéo e cuidado desde a escolha
da carne a ser utilizada, até na forma de armazenamento e transporte. Podendo ser seguro,
mesmo em producdo artesanal, como De Farias et al (2019) comprovou em seu trabalho.

Com o intuito de pesquisar a origem da contaminacdo de salames por Salmonella,
Bersot et al. (2019) analisou amostras de diferentes partes do fluxograma de producéo de
salame e pdde observar que a salmonela estava presente em todos os pontos do fluxograma,
sendo negativa somente nas amostras coletadas diretamente das carcacas suinas.
Comprovando assim a necessidade e importancia de aplicacdo do sistema de APPCC,
associado as BPFs. Alguns fatores proporcionam a facil contaminacdo da carne moida,
matéria-prima de produtos carneos embutidos, como manipulacdo excessiva da matéria

prima, equipamentos e utensilios com falha na higienizacdo (GERMANO; GERMANO,



2008; OLIVEIRA et al., 2008).

A presenca de Salmonella sp. proveniente da matéria prima pode ser evidenciada no
trabalho de Silva Junior et al. (2018), que constatou a presenca deste microrganismo em carne
moidas vendidas em Santa Catarina, sugerindo que possivelmente a contaminacdo ocorreu
por falta de cuidado dos manipuladores com a matéria prima, acbes como: didlogo durante a
manipulagdo, ndo usar luvas, manipular outros tipos de carnes sem higienizar as maos.

De Abreu et al. (2011), realizou um trabalho a partir da analise para detectar a
contaminacéo por salmonella sp., Staphilococcus aureus, coliformes totais (valores padrdes
nédo estabelecidos, mas sua presenca indica as condic¢des higiénicas) e termotolerantes em
carne moida, dentre os testes, a identificacdo de coliformes, onde valores acima do permitido
tanto de coliformes totais quanto de termotolerantes foi evidenciado em trés amostras de dez.
O autor justificou que a presenca, pode ser por conta de higienizacdo dos equipamentos,
utensilios, mdo dos manipuladores, feita de forma inadequada.

No trabalho desenvolvido por Antunes et al. (2016), foram feitas analises
microbioldgicas para pesquisa de coliformes na carne bovina comercializada em agougues
de um municipio de Minas Gerais. Obteve positividade em 86,7% tanto para coliformes totais
quanto para termotolerantes. Segundo o autor, tal resultado demonstra a atencéo que deve ser
dada pelo manipulador a sua higienizacéo, e a higienizacdo dos equipamentos, sendo estes
importantes veiculos de microrganismo. Outro ponto é a aquisi¢do da matéria-prima, onde
sua qualidade estd relacionada ao abate. O resultado insatisfatorio leva a exposi¢cdo da
populacdo a possiveis ocorréncias de DTA.

Em seu trabalho, Gottardo et al. (2011) cita que as condic¢des higiénicas e a forma
que os produtos sdao manipulados, foram os responsaveis pelos resultados da sua pesquisa.
Souza (2013) concluiu que é necessario ter critérios quanto a producdo e comercializacao,
tendo em vista que tais patdgenos potencialmente transmitidos por humanos. De acordo com
Rossi (2015), a fiscalizacdo se faz necesséaria de forma mais efetiva, pois os padrdes
microbiologicos satisfatorios, sdo aliados a satude do consumidor. E o que foi descrito por
Henning et al. (2019), pode ser um fator complementar aos supracitados, pois o autor
descreve que se faz necessaria a implantacdo de Boas Préticas de Fabricacdo bem como a
adocdo de medidas preventivas de controle.

Nos trabalhos realizados por Araldi et al., (2016) e De Farias et al. (2019), os
resultados para as analises dos microrganismos foi satisfatoria em todos. Na pesquisa feita

por De Farias et al. (2019), em que foram analisados, em diferentes temperaturas de
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armazenamento (fora e dentro da geladeira), amostras de salame de producéo caseira, fator
este determinante na vida dos alimentos pois interfere no crescimento/multiplicacdo dos
microrganismos. Os resultados obtidos, estavam de acordo com os preconizados pela RDC
n° 12/2001. Podendo elucidar que mesmo sendo um produto de fabricacdo artesanal, se forem
seguidas as recomendacdes de Boas Praticas de Fabricacdo, transporte e armazenamento
adequados, é possivel ter o produto de qualidade, principalmente na parte microbioldgica.
No estudo sobre as condi¢cdes microbiolégicas em salame (continha o selo de inspecéo
estadual SIE), feito por Araldi et al. (2016), os resultados para salmonela, coliformes
termotolerantes e estafilococos estavam dentro dos padroes.

De Oliveira et al., (2014), De Ré (2015), Silva et al. (2016) e Casaril et al (2017)
realizaram estudos microbioldgicos comparativos entre salame de producdo industrial e
artesanal. Silva et al. (2016), dentro de sua pesquisa, realizou analises de Salmonella,
coliformes totais e termotolerantes. O resultado obtido para as anélises de Salmonella, nas
amostras industriais foram insatisfatérios, de acordo com a legislagdo RDC n°12, que
preconiza sua auséncia. Sendo presente em 5 das 6 amostras analisadas, tornando improprio
para 0 consumo. E comentado pelo autor que como alguns produtos derivados de carne suina
ndo sofrem processos para a eliminagdo da salmonela, s&o potenciais transmissores dessa
bactéria ao consumidor, resultando em toxinfeccdo. Das 4 amostras de produtos artesanais,
uma resultou em positivo para salmonella. Se tratando de coliformes termotolerantes, néo
houve crescimento em nenhuma das amostras. Podendo inferir que houve falha no APPCC e
BPF em ambos os tipos de fabricacéo.

No trabalho de Oliveria et al. (2014), além das foram feitas analises microbioldgicas
para coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positiva, salmonella, além de contagem de
bactérias acido laticas. Todos os resultados relacionados as amostras industrializadas
estavam dentro dos padr@es, portanto adequadas a comercializacdo. Para as analises de
salame artesanal 10% das amostras entre 30, apresentaram coliformes termotolerantes e 5
amostras tiveram presenca de salmonella, tornando-as impréprias para consumo (tem como
um de seus principais reservatorios o trato gastrintestinal de humanos e suinos).

De Ré (2014), Perlin et al., (2015) e Araldi et al. (2016) e fizeram analises de
produtos que continham algum tipo de selo de inspecédo sendo eles municipal, estadual ou
federal ou ndo. Nas anélises feitas por Araldi et al. (2016), as amostras continham o Selo de
Inspecdo Estadual (SIE), constatou a auséncia do microrganismo Salmonella, do mesmo

modo que nas analises para coliformes foi relatado resultado negativo, em todas as amostras.
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Somando ao resultado satisfatorio na pesquisa de estafilococos, é dito pelo autor que tais
resultados sdo consequéncias da realizacdo das BPF juntamente com condig¢des higiénicas
satisfatorias. De Ré (2014), desenvolveu em seu trabalho, analise a partir de amostras com
Selo de Inspecdo Municipal (SIM), e amostras artesanais sem nenhum tipo de inspecéo, onde
realizavam desde a cria¢do do suino até a fabricacdo do salame. Nas amostras provenientes
de produtos com selo de inspecédo, ndo foi detectada presenca de salmonella em nenhuma
amostras, bem como de coliforme a 45 °C, o resultado acima do padréo para coliformes totais
foi obtido em uma amostra com valor >1100NMP/g, porém na legislacdo, ndo é tido nenhum
valor padrdo para tal.

A0 passo que, nas amostras provenientes de produtores artesanais, a presenca de
salmonella foi detectada em 5 amostras dentre as 12, tornando-as inadequadas para o
consumo. Na andlise de coliforme a 45°C, valores acima do padréo foram obtidos apenas em
1 amostra, em adi¢do ao resultado de coliformes totais > 1100NMP/g, sendo esta amostra
uma das que continha positividade para salmonela, nas outras 11 amostras o resultados de
coliformes totais era > 110NMP/g. De Ré (2014) utiliza-se da seguinte argumentacdo, tais
resultados podem ser indicadores de falta de higiene, juntamente com o ndo exercicio das
BPF, aliados a fatores que podem esta relacionados a matéria prima como a forma de abate,
higiene de utensilios, manipulador, forma de estocagem inadequada.

No trabalho realizado por Perlin et al. (2015), foram feitas analises em produtos
carneos embutidos, o resultado satisfatorio para salame, foi obtido na analise para salmonela,
porém a nao conformidade para Staphylococcus aureus foi constatada em uma das amostras.
E citado pelo autor que a contaminag&o por esta bactéria se da pela falta de cuidado da parte
do manipulador.

Portanto, a possibilidade de fabricacdo de produto com qualidade microbiolégica
satisfatoria é possivel em ambos os tipos de fabricacdo e a contaminagdo também. Para tanto,
é necessaria a tomada de cuidados desde a obtencdo da matéria prima (forma de abate,
manipulag&o), até a comercializagdo do salame.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Partindo dos resultados obtidos, foi possivel observar a necessidade de
implementacdo de BPF’s, principalmente em producfes artesanais, a0 passo que a
probabilidade de contaminacéo de produtos de tal origem € significativa. A fiscalizagdo mais

ativa, se faz necessaria, pois mesmo em produtos com algum selo de inspecao, foram tidos
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resultados acima do permitido, para assegurar a qualidade do produto que sera colocado a
venda, preservando assim a integridade da saude da populag&o.
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