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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Os derivados cárneos vêm, ao 
longo dos anos, se fazendo cada vez mais 
presentes no cardápio do brasileiro e, entre 
eles, a mortadela é de grande importância 
no setor de frios e embutidos e de maior 
aceite mundialmente. Foram adquiridos em 
estabelecimentos comerciais do bairro de Icaraí 
em Niterói/RJ 33 amostras de mortadela, sendo 
encaminhadas ao Laboratório de Controle 
Microbiológico de Produtos de Origem Animal 
da Faculdade de Veterinária da Universidade 
Federal Fluminense, onde foram submetidas a 
pesquisa de enterococos. Das 33 amostras de 
mortadelas analisadas no presente trabalho, 11 
delas apresentaram resultados negativos para 
a presença de Enterococcus spp.. Entretanto, 
foram encontrados E. casseliflavus, E. faecium 
e E. faecalis. A presença do Enterococcus 
como microbiota contaminante pode tornar o 
seu consumo perigoso para a saúde humana.

PALAVRAS-CHAVE: Mortadela, Enterococcus 
spp., Controle Microbiológico.

ABSTRACT: Meat products have, over the 
years, become increasingly present in the menu 
of the Brazilian and, among them, the mortadella 
is of great importance in the sector of cold and 
sausages and most accepted worldwide. A 
total of 33 mortadella samples were purchased 
at commercial establishments in the Icaraí 
neighborhood of Niterói / RJ and sent to the 
Laboratory of Microbiological Control of Animal 
Products of the Faculty of Veterinary, Fluminense 
Federal University, where they were submitted 
to enterococci research. Of the 33 mortadella 
samples analyzed in the present study, 11 of 
them had negative results for the presence 
of Enterococcus spp. However, we found E. 
casseliflavus, E. faecium and E. faecalis. The 
presence of Enterococcus as a contaminating 
microbiota can make its consumption dangerous 
to human health.
KEYWORDS: Mortadella, Enterococcus spp., 
Microbiological Control.

1 | 	INTRODUÇÃO 

Os produtos cárneos podem ser 
processados, principalmente, a partir de carne 
bovina, suína e de frango. São, de preferência, 
obtidos a partir de carne fresca que sofra um ou 
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mais tipos de processo, entre eles, cozimento, salga, defumação ou mesmo somente 
a adição de condimentos e temperos (BENEVIDES e NASSU, 2010). Guerra (2010) 
destaca que os derivados cárneos vêm, ao longo dos anos, se fazendo cada vez mais 
presentes no cardápio do brasileiro e, entre eles, a mortadela é de grande importância 
no setor de frios e embutidos e de maior aceite mundialmente. No Brasil, o consumo 
se popularizou, especialmente por ser um produto elaborado a partir de carnes de 
várias espécies de animais e por possuir uma legislação que permite a sua vasta 
classificação. 

A necessidade de constante aperfeiçoamento das ações de controle sanitário na 
área de alimentos, visando a proteção à saúde da população e a regulamentação dos 
padrões microbiológicos para alimentos faz com que seja observado o Regulamento 
Técnico sobre os Padrões Microbiológicos para Alimentos - RDC n⁰12 de 2 de janeiro 
de 2001 (BRASIL, 2001), entretanto, essa legislação não faz referência ao gênero 
Enterococcus spp..

O gênero Enterococcus é indicador de contaminação fecal em alimentos 
que foram submetidos a tratamentos físicos e/ ou químicos usados rotineiramente 
em Produtos de Origem Animal (POA). Sua enumeração torna-se necessária 
pela natureza das amostras (carnes frigorificadas), pois esses microrganismos 
podem permanecer viáveis em temperatura de refrigeração. Além disso, estes 
microrganismos apresentam grande importância em segurança alimentar, uma vez 
que podem determinar o aparecimento de aminas biogênicas, dentre elas a histamina 
podendo ocasionar intoxicação alimentar aos consumidores (MANTILLA, et al., 2007). 
Os microrganismos do gênero Enterococcus são descritos morfotintorialmente como 
cocos Gram-positivos que geralmente se dispõem aos pares e em curtas cadeias, 
e são catalase negativos. Também podem ser encontrados no solo, em alimentos, 
na água, em animais, pássaros e insetos (TEIXEIRA e FACKLAM, 2003). Além de 
serem amplamente distribuídos na natureza, fazem parte da microbiota normal do 
ser humano, principalmente do trato gastrointestinal. Dentre as espécies descritas, 
os E. faecalis e E. faecium são os mais associados a manifestações clínicas. Outras 
espécies como E. gallinarum, E. casseliflavus, E. durans e E. avium são clinicamente 
de menor importância (ANVISA, 2018). 

Santos et al. (2012) relatam em seu trabalho que as doenças originadas por 
agentes etiológicos provenientes de alimentos de origem microbiológica, na maioria 
das vezes, atribuem-se a contaminações devido à manipulação incorreta, falta de 
Boas Práticas de Fabricação (BPF) e condições higiênico-sanitárias inadequadas. Os 
autores ainda descrevem que as Boas Práticas de Fabricação abrangem um conjunto 
de medidas que devem ser adotadas pelas indústrias de alimentos a fim de garantir a 
qualidade sanitária e a conformidade dos produtos alimentícios com os regulamentos 
técnicos.

Mantilla et al. (2007), em sua pesquisa, relatam que o Enterococcus faecalis, 
é utilizado como indicador da qualidade microbiológica e determina intoxicações 
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alimentares. Existem evidências que o Streptococcus faecalis (Enterococcus faecalis) 
e suas variantes sejam responsáveis por intoxicações alimentares. O fator tóxico 
está presente na própria célula bacteriana ou nos produtos tóxicos do metabolismo, 
especialmente a tiramina. O sinergismo microbiano pode ser outra causa de 
intoxicação alimentar por enterococos. Os autores destacam que muitos enterococos 
podem estar presentes em alimentos sem afetar a saúde do consumidor. O significado 
etiológico destes microrganismos em intoxicações alimentares tem sido um assunto 
de discussão, porque nenhuma doença experimental foi produzida no homem. 

Potes (2007) relata em seu trabalho que a crescente incidência de toxinfecções 
alimentares está relacionada a diversos fatores como a modificação no estilo de 
vida e hábitos alimentares dos consumidores, levando a um aumento no consumo 
de alimentos industrializados ou produzidos fora do lar; alterações nas práticas 
de produção, distribuição, armazenagem e preparo dos alimentos; adaptação 
dos microrganismos frente às adversidades ambientais; uso indiscriminado de 
antimicrobianos e maior facilidade de diagnóstico das doenças de origem alimentar, 
devido à evolução tecnológica, entre outros.

Segundo a Secretaria de Vigilância em Saúde do Ministério da Saúde, numa 
análise feita entre os anos 2007 – 2017, foram notificados 7473 surtos de doenças de 
origem alimentar, envolvendo 131.285 doentes e 123 óbitos, ressaltando que 95,9% 
desses surtos foram causados por bactérias. Os agentes etiológicos mais frequentes 
associados aos surtos foram Salmonella sp responsável por 42,2% Staphylococcus 
sp, por 20,5%; Bacillus cereus por 7% e Clostridium perfringens por 4,9% (BRASIL, 
2017).

O gênero Enterococcus também é relatado por Leitão (1988) como indicador 
de contaminação fecal dos alimentos oferece restrições, porque, a exemplo dos 
coliformes, os estreptococos são encontrados em outros “habitats” que não o trato 
gastrointestinal de mamíferos e evidenciam maior persistência e sobrevivência no 
solo, vegetais e alimentos. São mais resistentes à desidratação, ação de desinfetantes 
e às flutuações de temperatura, comparativamente às enterobactérias patogênicas. A 
autora ainda expõe que a contagem de Enterococcus é significativa como indicadora 
das condições higiênicas no preparo e manipulação de alimentos, particularmente 
em alimentos refrigerados ou congelados, pasteurizados, ou submetidos a outros 
tratamentos capazes de destruir ou injuriar os indicadores mais sensíveis, caso de 
coliformes fecais e totais. Apesar das restrições, Franco e Landgraf (2008) reforçam 
que sua presença em números elevados em alimentos indica práticas sanitárias 
inadequadas ou exposição do alimento às condições que permitam a multiplicação 
de microrganismos indesejáveis. O microrganismo ainda é relatado como potencial 
formador de aminas biogênicas, sendo este fato de importância para a saúde pública.

Apesar de não haver padrões microbiológicos quantitativos e qualitativos 
referentes aos Enterococcus em alimentos na legislação vigente, é amplamente 
descrito que estes microrganismos podem oferecer riscos à Saúde Pública.
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O trabalho teve como objetivo a análise da qualidade microbiológica de amostras 
de mortadela a partir da identificação de Enterococcus spp. a fim de monitorar os 
produtos oferecidos para consumo, uma vez que, este é um alimento que pode 
ser consumido sem nenhum tratamento térmico após a compra e como microbiota 
contaminante e patogênica provoca alterações que podem diminuir o tempo de 
comercialização dos produtos e até tornar o seu consumo perigoso para a saúde 
humana. Além disso, obter informações que permitem avaliá-lo quanto às condições 
de processamento, armazenamento e distribuição para o consumo.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS     

O objeto do estudo é constituído de amostras de mortadela de forma embalada 
no estabelecimento e fatiada na hora adquiridas no comércio formal – supermercados 
e padarias dos bairros Jardim Icaraí e Icaraí no município de Niterói (RJ).

2.1	Obtenção das amostras

Foram visitados onze estabelecimentos comerciais (supermercados e padarias) 
nos bairros Jardim Icaraí e Icaraí, da cidade de Niterói-RJ, e adquiridas 33 amostras de 
mortadela de diferentes marcas pela compra direta nos diferentes estabelecimentos 
– supermercados e padarias. As amostras foram adquiridas simulando uma situação 
real de compra pelo consumidor. Dessas amostras, 11 haviam sido previamente 
embaladas no estabelecimento e de escolha aleatória nas gôndolas de exposição 
à venda e 22 amostras adquiridas fatiadas na hora pelo responsável do setor no 
estabelecimento. As amostras foram acondicionadas, após a compra, nas embalagens 
fornecidas pelos estabelecimentos e encaminhadas diretamente ao Laboratório de 
Controle Microbiológico de Produtos de Origem Animal da Faculdade de Medicina 
Veterinária da Universidade Federal Fluminense - UFF onde foram realizadas as 
análises. 

2.2	Preparo da amostra

O preparo da amostra teve início com a pesagem de 25 ± 0,2 gramas da 
amostra de mortadela, transferida para 225 mL de solução salina peptonada 0,1% e 
imediatamente procedeu-se a homogeneização em Stomacher por 60 segundos.

2.3	Análises Microbiológicas

Para a Identificação do gênero Enterococcus spp. foram semeados 1mL 
da solução salina peptonada 0,1% inicial em tubo contendo cada 10mL do meio 
“Chromocult Enterococci broth”. A incubação ocorreu a 35-37°C durante 24 a 48h 
até obter-se a mudança de coloração do tubo para verde azulado. Os tubos que 
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apresentaram cor verde azulada forte, indicaram a presença de Enterococcus spp..
A partir da identificação do gênero, as bactérias crescidas em meio “Chromocult 

Enterococci broth” (Merck®), sugestivas de Enterococcus spp., foram transferidas 
para caldo BHI e incubadas a 36°C por 48 horas para posterior inoculação utilizando 
Enterokit (PROBAC® do Brasil). A interpretação do kit é realizada através de sistema 
numérico, permitindo identificar espécies importantes para a clínica médica.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Das 33 amostras de mortadelas analisadas no presente trabalho, 11 (33,4%) 
delas apresentaram resultados negativos para a presença de Enterococcus spp.. 
Entretanto, 14 (42.4%) amostras apresentaram E. casseliflavus, 5 (15.1%) amostras 
apresentaram E. faecium e 3 (9%) amostras apresentaram E. faecalis. Esse resultado 
está de acordo com o apresentado por Malavazi (2007) que também relata em seu 
trabalho ter encontrado,após identificação por PCR, 139 (46,5%) E. faecium, 80 
(26,8%) E. faecalis, 36 (12%) e 8 (2,7%) E. gallinarum. Mantilla et al. (2007) ressaltam 
que embora a RDC n° 12 (BRASIL, 2001) não estabeleça padrões quantitativos ou 
qualitativos referentes aos Enterococcus em produtos de origem animal, tem-se 
o conhecimento que este microrganismo é capaz de descarboxilar o aminoácido 
histidina e outros, produzindo respectivamente histamina e outras aminas biogênicas 
responsáveis por intoxicações e problemas alérgicos ao desenvolver-se nos alimentos. 
Esta afirmação pode ser confirmada ao consultar a a RDC n° 12, que no item 1.2.2 
relata que são considerados impróprios para o consumo, os alimentos cujos resultados 
analíticos demonstram a presença ou quantificação de microrganismos patogênicos 
ou toxinas que representem riscos à saúde do consumidor.

A ANVISA (2012) expõe no Relatório de pesquisa em vigilância sanitária de 
alimentos que é comum a presença de E. faecalis em diversos alimentos e que nem 
sempre a presença do mesmo está associada com a contaminação fecal do alimento. 
Isto se deu devido os E. faecalis, E. faecium e E. durans estarem presentes na maioria 
dos animais de produção tais como, suínos, ovinos, bovinos e também encontrarem-
se distribuídos no solo, água, plantas, vegetais e insetos. Ainda segundo o descrito 
no Relatório, a resistência dos Enterococos às temperaturas de pasteurização, 
e sua adaptabilidade à diferentes substratos e condições de crescimento (baixa e 
altas temperaturas, pH extremos e salinidade) implica que os mesmos podem ser 
encontrados em qualquer alimento de origem animal (carne ou leite) ou não, alimentos 
processados crus ou que tenham sido submetidos à tratamento térmico. Isto significa 
que estas bactérias podem ser encontradas em qualquer ponto do fluxograma de 
produção de diversos tipos de alimentos destacando a importância de um constante 
monitoramento com relação aos cuidados higiênico-sanitários.
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4 | 	CONCLUSÕES

Apesar de não haver padrões microbiológicos quantitativos e qualitativos 
referentes aos Enterococcus spp em alimentos de origem animal na Legislação 
vigente (RDC n⁰12 de 2 de janeiro de 2001), estes microrganismos podem oferecer 
riscos à Saúde Pública. Dessa maneira, durante o processamento da mortadela/
fatiamento/embalagem, o controle microbiológico apresenta-se como uma etapa 
de fundamental importância para a obtenção de um alimento aceitável e seguro ao 
consumo, visto que a presença do Enterococcus como microbiota contaminante e 
patogênica provoca alterações que podem diminuir a vida de prateleira dos produtos 
e até tornar o seu consumo perigoso para a saúde humana.
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