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RESUMO 

O presunto é o produto suíno mais consumido no Brasil. Erros na cadeia produtiva, 

fazem dele, um potencial carreador de micro-organismos. As características 

intrínsecas do presunto, como teor de proteína, atividade de água e pH, associadas 

às condições insatisfatórias na etapa de manipulação e no armazenamento, podem 

torná-lo um veículo de patógenos causadores de doenças de origem alimentar. Ao ser 

fatiado o presunto tem maior contato com o oxigênio, pelo aumento da superfície de 

contato com o meio externo, com isso as chances de contaminação por bactérias 

aeróbias são maiores, afetando diretamente a segurança do mesmo, bem como seu 

prazo de validade comercial. Neste trabalho alertamos para a falta de legislação de 

prazos de validade para presuntos fatiados no ponto de venda, uma vez que a intensa 

manipulação desse produto aumenta seu potencial como alimento veiculador de 

doenças transmitidas por alimentos. Traçamos também uma relação com a RDC 

331/2019. Por fim exaltamos a importância de inspeções constantes nos pontos de 

venda, garantindo a segurança microbiológica desses alimentos aos seus 

consumidores. 

Palavras chave: presunto; validade; segurança microbiológica; RDC 331/2019  



 

40 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 10 

1. INTRODUÇÃO 
Os alimentos possuem uma complexa estrutura química e uma diversa gama de 

nutrientes, que podem propiciar, prevenir ou limitar o crescimento microbiano, sendo 
difícil prever o comportamento de micro-organismos contaminantes para cada tipo de 
alimento. Fatores como composição nutricional, pH, relação entre tempo e 
temperatura do processamento, temperatura de armazenagem, disponibilidade de 
oxigênio e umidade, podem afetar o crescimento microbiano (HENNEKINNE, BUSYER 
& DRAGACCI, 2011; FORSYTHE, 2013).  

O presunto cozido é um produto cárneo industrializado, obtido somente a partir 
do pernil de suínos, desossado, com o acréscimo de ingredientes, curado em salmoura, 
submetido a processo de cozimento adequado e refrigerado após a cocção (BRASIL, 
2000; ORDOÑEZ et al, 2005).  

Alguns aspectos da carne suína facilitam seu processamento, diversificando os 
tipos de produtos elaborados com esta matriz. A cada dia as indústrias lançam novos 
produtos, aproveitando nichos de mercados potenciais. No processo de industrialização 
a carne é geralmente fragmentada, ocorrendo a adição de condimentos, especiarias e 
aditivos. Esse processo de industrialização prolonga a vida de prateleira do produto, 
pois diminui, ou anula, a ação enzimática de alguns micro-organismos, mantendo as 
propriedades nutritivas e sensoriais por maior período (PARDI et al., 2001). Entre 

brasileiros, quando se trata de carne suína, a preferência é por produtos 
industrializados, entre eles os produtos de presuntaria (ORTELAN, 2017). 

No Brasil, a tecnologia utilizada na fabricação de presuntos é muito 
diversificada, logo, os presuntos podem apresentar variações na sua composição. De 
modo geral apresentam uma composição química cujos teores de proteínas 
encontram-se por volta de 14% e carboidratos 2%, além de ser rico em sódio e 
potássio (BALDISSERA, 2007; FAI et al., 2011). Pode apresentar pH entre 5,9 e 6,1 
(FRANCO & LANDGRAF, 2002) e atividade de água de 0,91 a 0,97 (BRASIL, 2000; JAY, 
2005). 

As características intrínsecas do presunto, como teor de proteína, atividade de 
água e pH, associadas às condições insatisfatórias na etapa de manipulação e no 



 

41 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 10 

armazenamento, podem torná-lo um veículo de patógenos causadores de doenças de 
origem alimentar. Ao ser fatiado o presunto tem maior contato com o oxigênio, uma 
vez que aumenta sua superfície de contato com o meio externo, com isso as chances 
de contaminação por bactérias aeróbias são maiores, afetando diretamente a 
segurança do mesmo, bem como seu prazo de validade comercial. O fatiamento é um 
fator que pode ser considerado determinante para a qualidade do presunto, pois a 
falha na higienização de equipamentos pode agregar alta carga de micro-organismos 
deteriorantes, e até mesmo patogênicos, ao produto, além de facilitar a formação de 
biofilmes na superfície dos equipamentos utilizados nesse processo, gerando riscos à 
saúde do consumidor e alteração sensorial do produto manipulado (SERIO et al., 
2009).  

De acordo com o último relatório anual publicado em 2020 pela Associação 
brasileira de proteína animal (ABPA), o volume anual de exportações de carne suína 
brasileira em 2019 chegou a 750 mil toneladas, com uma receita anual de 1.597 
milhões de dólares, superando o anos anteriores (em 2018 o país exportou 646 mil 
toneladas com receita anual de 1.211 milhões de dólares). Esses dados refletem a 
importância da carne suína para o país. 

Existe um aumento da preocupação com a veiculação de alguns micro-
organismos em produtos cárneos produzidos a partir de carne suína. O aumento da 

procura por alimentos prontos para o consumo traz uma maior preocupação em 
relação à segurança desses alimentos, por eles não necessitarem de tratamento 
térmico antes de serem consumidos, aumentando o risco da veiculação de micro-
organismos associados a diferentes doenças (SALVATORI, BESSA & CARDOSO, 2003; 
JO et al, 2005; MOTTIN et al, 2006; MEHRABIAN & JABERI, 2007; GERMANO & 
GERMANO, 2008). 

2. MICRO-ORGANISMOS E PRESUNTO COZIDO: UMA PREOCUPAÇÃO 
COM NOVOS RISCOS À SAÚDE HUMANA E A ECONOMIA 

2.1 Listeria monocytogenes  
A espécie pode ser transferida ao alimento durante, ou após, o processamento, 

e apresenta distribuição ubíqua na natureza. Uma prevalência significativa é vista em 
porcos vivos (língua, amígdalas e conteúdo intestinal), sendo assim animais 
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assintomáticos podem ser uma fonte de contaminação cruzada durante a produção de 
presunto. Seu potencial de formação de biofilmes permite que a espécie persista no 
ambiente de produção (LIU et al., 2015; IACUMIN et al., 2016; LUO et al., 2017). 

Apesar de rara a Listeriose pode levar a sérias consequências com taxa de 

mortalidade variando de 20 a 30%. Casos mais simples, não invasivos, apresentam 
gastroenterite associada à febre e vômito.  

O consumo de alimentos contaminados é a principal rota de transmissão 
epidêmica, ou esporádica, de listeriose em humanos. O risco para a indústria de 
alimentos é consideravelmente grande, uma vez que esse microrganismo é capaz de 
se adaptar a distintas condições ambientais desfavoráveis à maioria dos patógenos, 
tais como: baixa temperatura, baixo pH e alta concentração de sais. As condições para 
seu crescimento compreendem temperatura entre 0.5 a 45 °C (ótima de 30 a 37 °C), 
pH entre pH 4.3 a 9.6 (ótimo de 4,3 a 9,6), concentração de cloreto de sódio até 20%. 
Além dessas condições, a espécie ainda é formadora de biofilme em superfícies 
plásticas e aço inoxidável (COLE & HOLYOAK, 1990; FIGUEIREDO, 2015; IACUMIN et 

al., 2016; LEONG et al., 2017).  

A utilização de técnicas tradicionais para redução de microbiota de alimentos 
pode favorecer a prevalência (manutenção e/ou proliferação) dessa bactéria pela sua 
dificuldade, natural, de competir com outros micro-organismos associado ao seu 
potencial de resistência a condições de estresse ambiental. 

Na última década diversos estudos vêm demonstrando não apenas a presença 
de L. monocytogenes em presunto cozido como também a disseminação de cepas 
resistentes, e até mesmo multi resistentes, à antibióticos. Trabalhos recentes apontam 
para uma ampla variação na proporção de amostras contaminadas, que apresentam 
percentual de positividade entre 0,8 a 42,5 % (WALKER, ARCHER & BANKS, 1990; 
HELLSTÖM et al., 2010; OLAIMAT et al., 2011; FAI et al., 2011; FIGUEIREDO, 2015; 
LIU et al., 2015; WU et al., 2015; WANS et al., 2016; LUO et al., 2017; MAIA et al., 
2019; MARTINS & GERMANO, 2019; ANDRADE et al. 2019; OURPHN, 2020; CDC,2020) 

O presunto passa por processamento térmico com o objetivo, também, de se 
eliminar L. monocytogenes se tornando sugestivo que a contaminação observada em 
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estudos aconteça durante o pós processamento das peças, o que pode indicar a uma 
contaminação cruzada no manuseio dessas peças. 

 

2.2 Peste Suína Africana 

Um dos fatores que vem elevando as exportações brasileiras de carne suína, é 
a disseminação da Peste Suína Africana (PSA), que é uma doença viral altamente 
contagiosa, e atinge exclusivamente suídeos domésticos e selvagens. A doença causa 
hemorragias nos animais contaminados, causando grandes perdas na produção e tem 
sido observada desde o início do século XX. De acordo com o último boletim da 
Organização das Nações Unidas, somente esse ano, entre os dias 10 e 29 de abril, 742 
novos surtos foram notificados em países europeus e asiáticos, totalizando uma perda 
de 34.556 animais nesse período. O mercado internacional das comodities vem sendo 
impactado pela disputa internacional entre China e Estados Unidos, juntamente com o 
surto de PSA.  

 

3. VALIDADE COMERCIAL 

Por possuir uma composição rica em água e proteínas a deterioração do 
presunto pode ser facilitada, favorecendo a sobrevivência e a multiplicação de micro-
organismos, incluindo os patogênicos (GERMANO & GERMANO, 2001). Diversos 
fatores podem influenciar na qualidade e segurança de um alimento, como por 
exemplo, a manipulação, mais especificamente o fatiamento, quando se trata de 
produtos cárneos como o presunto. A maior manipulação, proporcionada pelo 
fatiamento, associada ao aumento da área de superfície exposta fazem do presunto 
fatiado um alimento mais susceptível à deterioração, portanto tendem a apresentar 
uma vida-de-prateleira bem mais curta, comparativamente às peças inteiras. 

Produtos comercializados como peça inteira em supermercados geralmente 
possuem um maior prazo de validade de cerca de dois meses, provavelmente por não 
passarem pelo processo de fatiamento, já os presuntos fatiados e embalados pelas 
indústrias (embalagens a vácuo), apresentam diferentes prazos de validade entre as 
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marcas comercializadas (BRESSAN et al, 2007). O recebimento de uma peça intacta, 
embalada a vácuo, com fatiamento sequencial no ponto de venda pode alterar a 
qualidade inicial da peça de presunto, justamente pela manipulação e exposição a uma 
atmosfera natural, tendo em vista que em muitos pontos de comercialização a peça é 
fatiada ao máximo e mantida m exposição até a venda, não sendo feito o fatiamento 
apenas para clientes que solicitem o produto. Essa diferença pode ser atribuída, ao 
processo de fabricação, tipo de embalagem ou armazenamento dos produtos (SOUZA, 
2015). Além disso o baixo teor de sal (2 a 4 %), pH neutro e nitrito residual baixo 
(<100 ppm) apresentado pelos produtos fatiados aumentam a perecibilidade dos 
mesmos (HOLLEY, 1997). 

O entendimento das reações microbiológicas, físico-químicas e enzimáticas, 
quando considerada a composição, o tipo de processamento, a embalagem e condição 
de estocagem de um alimento são utilizado para calcular a vida-de-prateleira de um 
produto. A utilização de baixas temperaturas favorece o aumento da vida-de-prateleira 
uma vez que diminui atividades enzimáticas no alimento, inibindo desse modo a 
atividade, e desenvolvimento, de micro-organismos. Além da estocagem a frio, o uso 
de embalagens também aumenta a vida-de-prateleira. Embalagens adequadas 
desaceleram o processo de deterioração, previnem evaporação ou excesso de 
umidade, bem como alterações subsequentes de cor, sabor, cheiro e consistência, uma 
vez que alteram o ambiente ao redor do produto e impedindo que o mesmo entre em 
contato com superfícies de estocagem, como por exemplo as superfícies de balcões 
de exposição de frios fatiados (Labuza et al., 1997; Bobbio & Bobbio, 2001). 

4. LEGISLAÇÃO BRASILEIRA E SEGURANÇA MICROBIOLÓGICA  
Até o momento não existe na literatura pesquisada trabalhos científicos, ou 

legislações, que determinem a validade comercial de produto cárneo após processo de 
fatiamento. O estabelecimento que comercializa o produto é quem determina sua 
validade comercial após fracionamento de peças inteiras sem qualquer embasamento 
científico (SOUZA, 2015). No entanto, de acordo com o Regulamento Técnico de Boas 
Práticas para Serviços de Alimentação, o prazo máximo para que um alimento 
preparado seja consumido é de cinco dias desde que seja mantido sob refrigeração e 
temperatura inferior ou igual 4ºC, quando forem submetidos a temperaturas superior 
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a 4ºC e inferiores a 5ºC, esse prazo deve ser reduzido, para garantir as condições de 
consumo higiênico sanitárias do produto (ANVISA, 2004).  

Em alguns estados brasileiros o Centro de Vigilância Sanitária, desenvolve 
regulamentos técnicos. A portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, do estado de São 
Paulo recomenda em seu artigo 34, que as temperaturas de armazenamento de 
produtos sob congelamento, e sob refrigeração, devem obedecer às recomendações 
dos fabricantes indicadas nos rótulos. Na ausência destas informações, e para 

alimentos preparados no estabelecimento, devem ser usadas as recomendações 
descritas na tabela 1. Neste caso, para frios, embutidos, fatiados, picados ou moídos 
recomenda-se que seu armazenamento seja mantido em temperaturas no máximo de 
4ºC, por no máximo 3 dias, diferente do que é recomendado pela Anvisa na RDC 
216/14, onde o prazo máximo para produtos manipulados é de 5 dias nessas condições 
de temperaturas (SÃO PAULO, 2013; ANVISA, 2004). 

Tabela 1. Prazo de validade e e temperatura máxima de estocagem de alimentos 
cárneos preparados no ponto de venda 

Fonte: Adaptado da Portaria CVS 5 (09 de abril de 2013), estado de São Paulo 
 

A RDC 331/2019 e IN 60/2019, que entrará em vigor em 26 de Dezembro de 
2020 em substituição a RDC 12/2004, estabelece os padrões microbiológicos 
estabelece os padrões microbiológicos de alimentos e sua aplicação e determina os 
critérios para a conclusão e interpretação dos resultados das análises microbiológicas 
de alimentos destinados ao consumo humano, objetivando garantir a segurança dos 

Produtos resfriado 
Temperatura 

máxima 
recomendada (ºC) 

Prazo de 
validade 

Pescados e seus produtos manipulados crus 2 3 

Pescados pós-cocção 4 1 

Alimentos pós-cocção, (exceto pescados) 4 3 

Carnes bovina e suína entre outras, e seus 

produtos manipulados crus 

4 3 

Espetos mistos, bife rolê, carnes empanadas 

cruas e preparações com carne moída 
4 2 

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moídos 4 3 
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alimentos consumidos pela população. Esse documento não apresenta parâmetros 

para a presença de L. monocytogenes em presunto apesar de dados mundiais 

relacionados a surtos, e regulamentos e diretrizes internacionais, destacarem a 
importância desse padrão para a saúde pública, apresentando parâmetros para 
produtos prontos para o consumo e cárneos. Para os EUA, por exemplo, existe a 
chamada tolerância zero enquanto a União Europeia propôs um limite de 100 UFC/mL. 

A tabela 2 indica os parâmetros microbiológicos a serem avaliados de acordo 

com o novo regulamento (IN 60/2019). 
 

Tabela 2. Parâmetros microbiológicos para presunto cozido fatiado. 
Categoria específica Micro-

organismo/g 
n c m M 

Produtos cárneos 

(suína, bovina e 

outras) cozidos, 

curados ou não, 

defumados ou não, 

embutidos ou não 

(mortadela, presunto 
fiambre, morcelas, 

patés e galantines) 

Clostridium perfringens 5 1 102 103 

Escherichia coli 5 1 102 103 

Estafilococos 

coagulase positiva 

5 2 < 10 102 

Fonte: Adaptado da INSTRUÇÃO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019. 

 

5. CONCLUSÃO 
A composição do presunto associado a sua intensa manipulação, quando fatiado 

no ponto de venda, favorece a veiculação de diversos micro-organismos. A diversidade 
microbiana pode ser extensa e recentemente a espécie bacteriana L. monocytogenes 
se apresenta como um risco importante associado ao consumo desse alimento. 

Nesse trabalho destacamos dois pontos extremamente relevantes quando se 
trata de presunto cozido fatiado no ponto de venda: (i) a falta de legislação efetiva 
que delimite prazo de validade e (ii) a falta de regulamentação para a busca de 
patógenos relevantes para essa matriz alimentar. 

A falta de diretrizes, regulamentações e legislações sobre esses temas dificulta 
a avaliação da qualidade microbiológica desses produtos nas lojas varejistas, podendo 
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acarretar prejuízo à saúde do consumidor, caracterizando um alerta importante para 
a saúde pública. Ressaltamos que é de responsabilidade do estabelecimento comercial 
que realiza o fatiamento do produto processá-lo em adequadas condições higiênico-
sanitárias, visando proteger o consumidor de eventuais contaminações por micro-
organismos potencialmente patogênicos. No entanto, também as agências reguladoras 
são corresponsáveis por essa manutenção da qualidade e segurança microbiológica, 
uma vez que seu papel de monitoramento pode provocar mudanças substanciais nas 
unidades de venda. 
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