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Resumo:

As linguigas do tipo frescal sdo embutidos de origem carnea com grande apelo comercia no Rio Grande do Sul. Devido a
forma que sdo fabricados e comercializados, 0s riscos de contaminacdo por micro-organismos que podem ser oriundos de
matéria prima ndo inspecionada, ou pelos manipuladores durante a elaboracdo. Logo o processo requer um controle higiénico-
sanitério rigoroso. Na Fronteira Oeste, onde esta situado o municipio de Uruguaiana, sdo recorrentes os estabel ecimentos que
fabricam seus proprios embutidos. Neste caso, nem sempre as regras das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo seguidas,
mesmo porque, muitos desses estabelecimentos de pequeno porte ndo sdo registrados junto ao Servico de Inspecdo ou
Vigilancia Sanitaria do Municipio, adquirindo, muitas vezes, matéria-prima de origem clandestina. A presenca de bactérias
nos alimentos, aém de favorecer a deterioragdo e vida Util destes produtos, possibilita a veiculagcdo de patdgenos,
potencializando riscos ao consumidor. Com isso, a higiene correta dos alimentos é necesséria para garantir a seguranca e
salubridade em todos os estagios de sua elaboracdo até o produto final, minimizando os riscos a salide publica. Dentre os
micro-organismos patogéni cos que potencia mente podem estar presentes no produto final esta a Salmonella spp. Deste modo,
0 presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitéria de linguica frescal comercializada no municipio
de Uruguaiana-RS por meio de contagem de micro-organismos indicadores e pesquisa para deteccéo de Salmonella spp. Entre
marco e junho de 2017, foram coletadas 84 amostras de linguica frescal resfriada em 11 estabelecimentos comerciais, dentre
acougues, mercados e supermercados da cidade de Uruguaiana - RS. As amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica e
encaminhadas ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Anima da Universidade Federal do Pampa, Campus
Uruguaiana. Estas amostras foram submetidas a andlises microbioldgicas para contagem de micro-organismos mesofilos e
enterobactérias, além de deteccdo de Salmonella spp. A média das contagens de mesofilos foi de 6,98 log UFC/g e de
enterobactérias foi de 5,13 log UFC/g. As linguicas frescais tem alta predisposicao a contaminagéo durante sua fabricacéo,
provenientes das matérias-primas utilizadas, das tripas e envoltdrios no embutimento, além de que, as altas contagens obtidas
denotam as condi¢des precarias de higiene durante a manipulagdo e armazenagem do alimento. N&o foi detectada a presenca
de Salmonella spp. nas amostras analisadas. As amostras analisadas apresentaram elevado indice de contaminag&o por micro-
organismos indicadores, demonstrando a caréncia de boas praticas na fabricacdo de produtos frescais, deixando a qualidade do
alimento comprometida, demonstrando a necessidade de uma maior fiscalizagcdo para garantir que ndo se torne recorrente, e
gue ndo haja contaminagdo por outros patbgenos.
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PESQUISA DE SALMONELLA E MICRO-ORGANISMOS INDICADORES EM
LINGUICA FRESCAL COMERCIALIZADA NO MUNICIPIO DE URUGUAIANA-RS

1. INTRODUCAO

(ALMEIDA, 2005). Embutidos do tipo frescal geralmente apresentam
alta palatabilidade e baixo valor agregado, conquistando com isso, grande parcela
dos consumidores de produtos de origem animal. Essa aceitagdo ocorre a par do
desconhecimento da populagéo, com relagdo aos perigos que tais produtos podem
trazer a saude humana (RITTER et al., 2003).

Na Fronteira Oeste, onde estd situado o municipio de Uruguaiana, sao
recorrentes os estabelecimentos que fabricam seus proprios embutidos. Neste caso,
nem sempre as regras das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo seguidas,
mesmo porque, muitos desses estabelecimentos de pequeno porte ndo sao
registrados junto ao Servico de Inspecdo ou Vigilancia Sanitaria do Municipio,
adquirindo, muitas vezes, matéria-prima de origem clandestina (RITTER et al.,
2003).

Além disso, por ser um alimento sem tratamento térmico prévio durante seu
processo de fabricagdo, além de sua intensa manipulacéo, pode ficar suscetivel a
contaminagao por micro-organismos patogénicos, sendo eles prejudiciais aos seres
humanos. Pelo seu mecanismo de producdo, comercializacdo e composicao
quimica, possui alto risco de contaminagdo por agentes microbianos, devendo ser
acondicionada em ambientes higiénicos e sob refrigeracdo (RODRIGUES et al.,
2000).

A presenca de bactérias nos alimentos, aléem de favorecer a deterioracdo e
vida util destes produtos, possibilita a veiculacdo de patdégenos, potencializando
riscos ao consumidor. Com isso, a higiene correta dos alimentos é necessaria para
garantir a seguranca e salubridade em todos os estagios de sua elaboracdo até o
produto final, minimizando os riscos a saude publica (CORTEZ, 20083).

Dentre os micro-organismos patogénicos que potencialmente podem estar
presentes no produto final estd a Salmonella spp. (HOFFMANN et al, 1996). A
transmissao de Salmonella sp para o ser humano ocorre através da rota fecal-oral, a
contaminagcdo de carnes e seus derivados pode ocorrer através de animais
portadores ou de profissionais infectados, associados as falhas nas praticas
higiénico-sanitarias (FORSYTHE, 2005).

Deste modo, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria de linguiga frescal comercializada no municipio de Uruguaiana-
RS por meio de contagem de micro-organismos indicadores e pesquisa para
deteccéo de Salmonella spp.

2. METODOLOGIA

2.1 Coleta enumeracao de micro-organismos indicadores de contaminacao e
deteccao de Salmonella spp.

Entre marco e junho de 2017, foram coletadas 84 amostras de linguica frescal
resfriada em 11 estabelecimentos comerciais, dentre acougues, mercados e
supermercados da cidade de Uruguaiana - RS. As amostras foram acondicionadas



em caixa isotérmica e encaminhadas ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal da Universidade Federal do Pampa, Campus Uruguaiana.

O preparo, pesagem e diluicdo das amostras seguiu o recomendado pelo
BAM-USDA (EUA, 2003). Apés pesagem de 25 g das amostras de linguica frescal,
foram realizadas diluicbes decimais em série em tubos contendo solucao salina
0,9% e semeadura em profundidade de 1 mL em placas de Petri esterilizadas.

Nas placas destinadas a contagem de mesdéfilos, apdés a semeadura das
diluicbes, foram adicionadas 15 mL de agar padrao para contagem (PCA). Apés a
homogeneizacao e solidificagdo, incubou-se a 36 °C por 48 h. Por fim, apds as 48 h
de incubacdo as placas foram contadas e o resultado expresso em log UFC/g,
conforme metodologia de contagem dos indicadores estabelecida pelo Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

Para contagem de enterobactérias, ap6s a semeadura de 1 mL, foram
adicionados 15 mL de agar violet red bile glucose (VRBG), que apds
homogeneizados e solidificados, realizou-se uma nova adicdo de VRBG em
sobrecamada (pour plate com overlay). A incubacao das placas de enterobactérias
foi em 36 °C por 24 horas. Passadas as 24 h realizaram-se a contagem das placas e
o resultado foi expresso em log UFC/g (BRASIL, 2003).

A metodologia da pesquisa de Salmonella spp. seguiu recomendacéo
segundo BAM-USDA (EUA, 2014) com modificagcbes. Para a deteccdo de
Salmonella spp., foram pesados 25 g de linguica frescal em sacos estéreis, foram
adicionados 225 mL de agua peptonada tamponada a 1% (APT). Foi realizada a
homogeneizacéo e posterior incubacao em estufa a 35 °C por 24 horas. Prosseguiu-
se para a etapa de enriquecimento, onde se transferiu 0,1 mL e 1 mL da mistura pré-
enriquecida para tubos contendo 10 mL do caldo Rappaport-Vassialidis (RV) e 10
mL do caldo Tetrathionato (TT), respectivamente. Estes caldos foram incubados por
24 horas a 42 °C. Aliquotas dos caldos de enriquecimento foram estriadas em
placas com agar Sulfito de Bismuto (BS) e Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD), sendo
estas incubadas em 35 °C por 24 horas. Posteriormente foram realizados testes
bioquimicos e soroldgicos para confirmagcédo da presenca ou auséncia de Salmonella
spp em 25 g de amostra.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

A média das contagens de mesofilos foi de 6,98 log UFC/g e de
enterobactérias foi de 5,13 log UFC/g. As linguicas frescais tem alta predisposi¢ao a
contaminagao durante sua fabricacdo, provenientes das matérias-primas utilizadas,
das tripas e envoltérios no embutimento, além de que, as altas contagens obtidas
denotam as condi¢des precarias de higiene durante a manipulagéo e armazenagem
do alimento (OLIVEIRA et at.,1992).

A alta contagem de micro-organismos meséfilos pode ser justificada pelo uso
de matéria-prima contaminada ou pelo processamento insatisfatorio, sob o ponto de
vista sanitario e também pelo inadequado uso do binémio tempo/temperatura
durante o armazenamento (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Ja a contagem de
enterobactérias demonstra contaminagdo ambiental, pois se trata de um micro-
organismo amplamente encontrado no meio ambiente.

O armazenamento de derivados carneos em embalagens permeaveis ao
oxigénio origina um potencial desenvolvimento de micro-organismos aerobios. Os
bacilos Gram-negativos crescem rapidamente nestas condi¢des, podendo ser
responsaveis pelas alteracdes que se desenvolvem (ADAMS & MOSS, 1997).



Nao foi detectada a presenca de Salmonella spp. nas amostras analisadas.
Resultados diferentes foram encontrados por TESSMANN et al. (2001) que ao
analisarem 25 amostras de linguica de carne suina detectaram presenga de
Salmonella sp. em cinco amostras (20%). Um dos problemas da ndo deteccéo é o
pequeno numero que se encontram em comparagdo com a quantidade de outras
bactérias competidoras, 0 que pode explicar a auséncia deste micro-organismo
neste trabalho (MATTICK et al., 2002).

MURMANN et al. (2005) demonstraram que baixas contagens para
Salmonella spp. podem estar presentes em linguica frescal de carne suina. Desta
forma, o risco estara relacionado a existéncia de condigbes que permitam a
multiplicagdo da bactéria no alimento. Além disso, produtos carneos embutidos
geralmente apresentam carga microbiana elevada, devido ao intenso manuseio e
aos equipamentos e condimentos contaminados (SABIONI et al., 1999).

4. CONSIDERAGCOES FINAIS

As amostras analisadas apresentaram elevado indice de contaminacéo por
micro-organismos indicadores, demonstrando a caréncia de boas praticas na
fabricacdo de produtos frescais, deixando a qualidade do alimento comprometida,
demonstrando a necessidade de uma maior fiscalizacao para garantir que nao se
torne recorrente, e que ndo haja contaminagao por outros patégenos.
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