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Introducao

Ha uma grande variedade de salames disponiveis no comércio, que diferem em relacao a sua origem, processo de
obtencdo e caracteristicas fisico-quimicas (). Em Feiras Modelo de Porto Alegre, o salaminho é uma das variedades
mais adquirida pelo consumidor. O salaminho € um produto que perde umidade durante sua elaboracao, o que
dificulta a sobrevivéncia de micro-organismos, inclusive aqueles causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA). Por outro lado, na maioria das vezes, sao ingeridos sem tratamento térmico, o que pode contribuir para
aumentar o risco de transmissao de agentes causadores de DTA ao consumidor.

Objetivos

v’ Pesquisar a presenca de estafilococos coagulase
positiva, coliformes termotolerantes, Salmonella sp.
e Listeriar monocytogenes em  salaminhos
comercializados em Feiras Modelo.

v Avaliar a Atividade de Agua (Aw) de amostra
representativa das marcas comercializadas desse
produto.
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Resultados

No total de amostras analisadas (n=90), distribuidas

em trés marcas, obteve-se os seguintes resultados
(Tabela 1):

v’ Todas estavam conformes com a legislacdo para
coliformes termotolerantes®);

v Sete (7,7%) apresentavam estafilococos coagulase
positiva acima do permitido®);

v Trés (3,3%)
monocytogenes;

foram positivas para Listeria

v’ Quatro (4,4%) foram positivas para Salmonella sp.
em contagem entre <0,3 NMP/g a 23 NMP/g;

v’ Somente a marca A apresentou média de Aw acima
dos parametros permitidos!!) (0,94 + 0,002);

v As médias da Aw das marcas B e C foram 0,85 +
0,005 e 0,84 + 0,014, respectivamente.

Conclusao

Conclui-se que o salaminho, produto que geralmente é
consumido sem tratamento térmico pela populacao,
pode veicular bactérias causadoras de DTA e oferecer
risco a saude do consumidor.
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Tabela 1 - Frequéncia de micro-organismos em trés marcas de salaminhos comercializadas em Feiras Modelo de

Porto Alegre/RS

Estafilococos
coagulase positiva

Marca Coliformes Termotolerantes

Listeria monocytogenes Salmonella sp.

(n=A23) 60,9% (14/23) 8,7% (2/23)
(n=Bzz) 0% (0/22) 27,3% (6/22)
(n=C45) 2,2% (1/45) 33,3 (15/45)

0% (0/23) 17,4% (4/23)

9,1% (2/22) 0% (0/22)

2,2% (1/45) 0% (0/45)
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