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Introducdo: A mortadela € um dos produtos carneos de grande importancia no setor de frios e
embutidos, sendo um produto carneo de origem italiana, muito apreciado e seu consumo se
popularizou especialmente por ser um produto de preco acessivel, elaborado a partir de carnes de
véarias espécies de animais e por possuir uma legislacdo que permite a sua vasta classificagdo. Por
isso, para sua aceitacdo, é importante garantir as caracteristicas técnicas de identidade mediante os
cuidados nas etapas de elaboracao, distribuicdo e conservacao e devido a perecibilidade, devem ser
devidamente armazenados em condicBes que retardem a atividade microbioldgica deteriorante.
Objetivo: pesquisar a ocorréncia de microrganismos banais e patogénicos em amostras de mortadela
fatiadas comercializadas a granel e embaladas a vacuo, em supermercados de Cuiabd e Varzea
Grande. Métodos: Pesou-se 25g de cada amostra, de mortadela e homogenizou-se em 225g de
agua peptonada. Com as amostras em duplicata, utilizando a técnica de Pour Plate, pipetou-se 1 ml
de cada amostra nos seguintes meios de cultura,: Agar Nutriente (AN) para pesquisa de mesofilos,
Agar Sabouraud (AS), para pesquisa de crescimento de fungos e leveduras, Agar MacConkey
(MC),para pesquisa de bacilos Gram Negativos, Eosin-methylene Blue Agar (EMB), para pesquisa
coliformes totais e fecais; e Caldo Rapapport (CR) para enriquecimento de Salmonelas.Os tubos
positivos de CR seriam repicados, em duplicata, para Agar Schigella-Salmonella (ASS), caso
acusassem resultado positivo. Resultados: Das amostras de mortadela a granel obteve-se as
seguintes medias de unidades formados de colbnia (UFC/g): 65 UFC/g em NA, apenas. Na mortadela
embalada & vacuo observou-se as medias de: 1UFC/g no NA e 1UFC/g de mortadela no EMB.
Conclusédo: De acordo com as analises realizadas e os resultados obtidos, as mortadelas
comercializadas ja fatiadas a granel mostraram apenas contaminacao por microbiota banal, mesmo
havendo maior exposicdo ao ambiente e sujeitas a variagdes por manipulacdo. Também a mortadela
das embalagens comercializadas a vacuo, apresentaram-se dentro dos parametros aceitaveis,
encontraram-se dentro dos padres de exigéncia da legislagcéo vigente (Brasil, 2001), com menos de
3 NMP/g de coliformes por grama de produto. Isso mostrou o bom controle de qualidade realizado
durante o processamento, transporte, armazenamento e comercializagdo das amostras de
mortadelas analisadas.

VII STS 2019 ISSN 2318-7018 Pagina 20



