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Os produtos fumados tradicionais, tais como enchidos, pres e e derivados sdo consumidos sem

serem posteriormente cozinhados. Estes produtos, para a las primas usadas na sua confecgdo,
apresentam caracteristicas bem particulares e importa ontrolo microbiologico, como sejam a
actividade da 4dgua, o uso ou ndo de conservan 0 processo de fumagem e/ou cozedura, que variam
enormemente de acordo com o tipo de produt em alguns de estes produtos o processo de fabrico ¢
suficiente para destruir o patogénio, noutros na a o eliminar. Havendo falhas no processo de fabrico ou

por pds contaminagdo a bactéria pode vir a d digdes do meio o permitam.

METODOLOGIA

O método seguido para anélise das 462 amostras foi o descrito pela biol
Internacional.
Pesaram-se tomas de 25 g de produto as quais se adicionaram 225 g de Agua de peptona tamponada (Merck 1.07228),
homogeneizaram-se de seguida no Stomacher (Seward 400) durante 2 minutos ¢ incubaram-se a 37 + 1° C durante 18 a 24
horas.
Findo este periodo, fizeram-se subculturas, utilizando para tal os meios de Selenito-Cistina (Merck 1.07709) e Rappaport-
Vassiliadis (Merck 1 07700) incubados a 37 i 1°Cie] a42 + 1 °C, respectivamente durante 6 a 8 horas.
Partindo dos enriq lectivos, 1 em meio M-broth (Merck 1.10658), que se incubaram a 42 +
1° C durante 18 + 2 horas.
A partir da mistura de 1 mL de cada uma das subculturas de M-broth aquecida em banho de dgua a 100° C durante 15 minutos,
colocou-se 0,5 mL na camara do Vidas SLM (bioMerieux 30702) e procedeu-se ao inicio do teste.
Apos leituras dos resultados, todas as amostras positivas foram confirmadas de acordo com a Norma Portuguesa 870 (1988).

foi obtido por ira a superficie em placas contendo o meio de Verde Brilhante (Merck 1.10747), ¢ em

placas contendo o meio Xilose Lisina Desoxicolato (Merck 1.05287), incubadas a 37 + 1° C, durante 24 horas, seguidas de mais
24 horas, se necessario.
As colonias suspeitas foram inoculadas em meio de TSI (Meck 1.03915) e em meio de Ureia (Merck 1.08492), e confirmadas
por API 20E (bioMerieux 20100) e serologicamente utilizando o teste Salmonella Rapid latex Test (Oxoid F.T.203).
Como controle positivo, utilizou-se a estirpe Salmonella arizonae NC 08297 e /ou Salmonella enteritidis V chaco NC 05188.

e que foi validado pela AFNOR e AOAC
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IDENTIFICACAO

Bioquimica Api 20E
Serologica Salmonella Rapid latex Test

DISCUSSAO DE RESULTADOS

Recolheram-se e analisaram-se 462 amostras de produtos carneos fumados e produtos de salsicharia colocados a venda em
varios superficies comerciais portuguesas. A frequéncia de amostras contaminadas com Salmonella spp foi de 2,2%. Esta
frequéncia, no presente estudo, pode ser considerada baixa quando comparada com a incidéncia deste organismo em
produtos derivados de aves.

Os produtos analisados tiveram um processamento que limita ou elimina o desenvolvimento de Salmonella spp, como por
exemplo a salga e cozedura, no caso do fiambre, e a salga e a fumagem no caso dos chourigos.

Para efeitos de discussao de resultados, dividimos os produtos por, produtos fumados, produtos que sofreram um tratamento
térmico.

Este tratamento térmico ao qual os produtos sdo submetidos varia desde o escalddo a cozedura.

Para além da cozedura, a maioria destes produtos contém sais de nitrito e de nitratos, os quais poderdo estar, em alguns dos
produtos, numa concentragdo maxima de 75 mg e 250 mg /Kg, respectivamente; ¢ de referir que a Salmonella typhimurium
ndo ¢ inibida a concentragdes inferiores a 160 mg de nitrito de sédio /Kg. A actmdade da agua e o teor de cloreto de sodio
nestes produtos nao sao limi ao imento do énio, o i ndo se desenvolve a valores de
actividade da agua inferiores a 0,941 e a valores de pH inferiores a 4,5.

Verificamos que a presenca de Salmonella spp ocorreu nos produtos que t€m uma produgdo artesanal (alheira e farinheira),
numa amostra de fiambrino e numa amostra de salsicha fresca.

Podemos referir que estudos dos com typhimurium d que o valor Dsgc para células livres de
Salmonella spp. € de 2 minutos, mas quando esta se encontra ligada ao miisculo da carne, o valor D5y aumenta para valores
superiores a 10 minutos.

No caso dos produtos fumados, ha varios factores que dificultam o desenvolvimento de Salmonella spp. A titulo de ex:

a adi¢do de sal nos processos de salga ou de salmoura, como no caso do toucinho fumado. A Salmonella spp &
quando os valores de NaCl sdo superiores a 8%. A redu&;ao da actividade da dgua e a produgdo de compostos organicos
durante a fu levam i a inibi¢do do micr

Em alguns produtos ocorreram processos fermentativos, como no chounc,o azedo, que diminuem o pH. Quando o valor do
pH ¢ inferior a 4,5 ndo ocorre crescimento de Salmonella.

Tabela I
Presen¢a de Salmonella spp. em produtos cdrneos fumados e de salsicharia

N°de amostras
positivas

Produto / Tipo de tratamento N°de amostras

Tratamento térmico

(afiambrado popular, fiambre da perna ou da pi,
ino, filete

Cozido e/ou fumado

(mortadela, salsicha)

Escaldio

chourigo de sangue, morcela)

Fumado

(alheira, bacon, carne fumada, chourigo

alentejano, ch. azedo, ch. beiriio, ch. de carne, ch.

de carne extra, ch. colorau, ch. minhoto, ch.

mouro, ch. _serrano, ch. iradicional, ch.

ch. de vinho, i¢do, f

linguia, salpicéi, toucinho, painho, paio, morcela

fumada, orelheira

Curado pelo sal

Com aditivos
(salsicha fresca)
Total:

CONCLUSAO

O tipo de produtos que foram alvo neste estudo fazem parte de variados pratos da Cozinha Tradicional Portuguesa. A
populagdo portuguesa desde tenra idade \e mtroduzldo um ou mais destes produtos na sua alimentagao.

de amostras i com lla spp. das neste estudo pode ser considerada baixa
comparada com a existente em carne de aves, ovos e derivados, no entanto, convém salvaguardar que grande parte destes
produtos sao do tipo “pronto a comer” aumentando assim o perigo para os consumidores.
A legislagdo comunitaria de um modo geral obriga a auséncia deste patogénico em 25g de produto.
O periodo de incubagio pode variar de 6 a 72 horas, usualmente 12 a 36 horas, e os sintomas sdo diarreia, dores abdominais
vomitos e febre. A doenga dura varios dias e mesmo adultos saudaveis podem demorar mais de 21 dias a recomporem:
totalmente.
Algumas formas de eliminar a Salmonella spp. sdo, controlar o processo de fabrico, evitar as contaminagdes cruzadas, entre
os produtos crus e os produtos processados.
Melhorar os heci em higiene e
indstrias de carnes.

i dos d da industria alimentar e em particular das
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