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Resumo:

O género Clostridium € composto por varias espécies, e cada uma delas € caracterizada por possuir um
conjunto de fatores de viruléncia distinto. Dentre essas espécies, destaca-se o grupo dos Clostridios
sulfito-redutores, que se caracteriza por reduzir o sulfito a sulfeto de hidrogénio (H2S) a 46°C. Sua aplicac¢do na
analise de alimentos ¢ oferecer uma indicag@o simples e rapida da potencial presenca de Clostridium perfringens
e Clostridium botulinum, duas espécies capazes de causar Doengas Transmitidas por Alimentos. Dentre os
alimentos mais freqiientemente associados a toxinfec¢des alimentares causadas por esses microrganismos estao
os produtos carneos, incluindo embutidos como salsichas e lingiiicas. A investiga¢do nesses alimentos torna-se
de grande importincia, uma vez que a formacdo de esporos por estas bactérias, ¢ sua ubiqiiidade, permite sua
sobrevivéncia nas condi¢des de processamento e, durante o armazenamento, desde que outras condi¢des
intrinsecas permitam, pode ocorrer a germinagdo desses esporos, ¢ multiplicagdo das células vegetativas, com
produgio das toxinas, no caso de C. botulinum, ou atingindo a dose infecciosa, no caso de C. perfringens. De
acordo com o exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a presenga de Clostridios sulfito-redutores (CSR) em
101 amostras de lingiiica frescal e de morcelas, produzidas no sul do Rio Grande do Sul. As analises foram
realizadas de acordo com a metodologia descrita pela American Public Health Association (APHA, 2001),
envolvendo a quantificagdo de CSR por contagem direta em placas de agar Triptose Sulfito Cicloserina (TSC),
que foram incubadas a 46°C por 24 horas sob anaerobiose. Das 85 amostras de lingiiiga frescal e 16 amostras de
morcela analisadas, 100% encontravam-se de acordo com os padrdes preconizados pela RDC n°® 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), cujo limite de contagem maxima para esse grupo € de 3x103 UFC
g-1 para os alimentos em questdo. Portanto, todas as amostras foram classificadas, de acordo com a legislagdo
vigente, como proprias para o consumo humano.



