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1. INTRODUCAO

Embutidos, como linguicas, sao definidos como alimentos condimentados
contidos em envoltério natural ou artificial, cuja elaboracdo emprega carne de
bovinos, suinos ou aves, bem como suas visceras, podendo ser cozido ou néao,
curado, maturado e dessecado (Brasil, 2001).

A fabricacdo de linguicas tipo Frescal requer uma série de etapas de
manipulacéo, o que eleva as possibilidades de contaminacéo por diversas espécies
de microrganismos, patogénicos ou deterioradores, podendo comprometer a
qualidade microbiologica do produto final (Marques et al, 2006). Desta forma, a
qualidade do produto elaborado reflete as condicbes da matéria—prima e
ingredientes empregados em sua producao (Morot-Bizot et al., 2006). Além disso, o
manipulador envolvido no processamento bem como 0s equipamentos e utensilios
inadequadamente higienizados, podem ser importantes fontes de contaminacao
(Chevallier et al., 2006).

Dentre os microrganismos patogénicos que potencialmente podem estar
presentes em derivados carneos como a linguica, destacam—se Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus e Escherichia coli (Hoffmann et al., 1996). Em funcdo da
presenca destes agentes, os produtos carneos podem constituir sérios problemas
para a saude publica, uma vez que estas bactérias sdo causas comuns de
toxinfecgbes alimentares (Marques et al., 2006).

Os coliformes fecais indicam contaminacdo de origem fecal recente do
produto sendo que a detecgéo de elevado numero destas bactérias em um alimento,
inclusive em processados, € interpretada como possivel presenca de patdégenos
intestinais (Motta & Belmont, 2000).

No Brasil, a partir de janeiro de 2001, passou a vigorar nova resolu¢cao que
modificou os padrbes microbiolégicos previstos anteriormente, como forma de
compatibilizar a legislacdo nacional com regulamentos acordados no Mercosul



(Brasil, 2001). Assim, a ANVISA estabelece a enumeracéo de coliformes fecais e de
estafilococos coagulase positiva (ECP) por grama do produto, bem como auséncia
de Salmonella spp. em 25 gramas como indicadores de qualidade microbiolégica
para linguica frescal.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de linguicas tipo Frescal, elaboradas na regido sul do Rio Grande do Sul, e
comparar os resultados obtidos com os padrdes legais vigentes.

2. MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 14 amostras de linguicas tipo Frescal provenientes de
frigorificos da regido sul do Rio Grande do Sul. As amostras coletadas foram
transportadas em caixas isotérmicas com gelo, até o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do DCTA/FAEM/UFPel.

Foram pesadas, assepticamente, 25 g de cada amostra e homogeneizadas em
225mL de &agua peptonada 0,1% (p/v). Diluicdes decimais sucessivas foram
realizadas em 9mL de agua peptonada 0,1% .

2.1 Enumeragéao de coliformes totais e termotolerant  es

A enumeracao de coliformes (totais e termotolerantes) foi feita utilizando-se a
técnica do Numero Mais Provavel (NMP) em séries de trés tubos, com a realizacéo
de testes presuntivos, em caldo Lauril Sulfato Tripsose (LST), e confirmativo em
caldo Escherichia coli (EC) (FDA, 1984).

2.2 Isolamento e contagem de Estafilococos coagulas e positiva

Para isolamento e contagem de col6nias de estafilococos coagulase positiva as
amostras foram semeadas em Agar Baird—Parker, com incubacdo a 37°C por 48
horas. Coldnias tipicas isoladas foram submetidas ao teste de coagulase em plasma
de coelho (APHA, 2001).

2.3 Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella spp. procedeu-se a etapa de pré—
enriquecimento em Agua Peptonada Tamponada, com incubac&o a 37°C/18 horas.
A seguir, na etapa de enriguecimento, empregaram-se Caldo Tetrationado e Caldo
Rappaport-Vassiliadis, os quais foram incubados a 37°C/24 horas. Aliquotas dos
caldos de enriquecimento foram estriadas em placas contendo Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar Entérico de Hecktoen (HE) e incubadas a 37°C/24 horas.
Colbnias suspeitas foram transferidas para tubos contendo Agar Triplice Acucar
Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Uréia, e incubadas a 37°C/24 horas
(APHA, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados obtidos na contagem de estafilococos
coagulase positiva, em amostras de linguica Frescal.



Tabela 1. Contagem de estafilococos coagulase positiva (UFC g') em
amostras de linguica frescal.

Contagem ( UFC g™) N° Amostras Percentual
<10 9 64,3%
10° 2 14,3%
10° 3 21,4%
Total 14 100%

Todas as amostras apresentaram contagens de estafilococos coagulase
positiva condizentes com os limites previstos pela RDC n°® 12 do Ministério da
Salde, a qual estipula 5x10° UFC.g" como parametro maximo para esses
microrganismos (Brasil, 2001). Esse resultado pressupfe condi¢cbes adequadas de
manipulac¢do durante o processamento da linguica, visto que essa bactéria encontra-
se amplamente distribuida no meio ambiente, podendo ser encontrada
principalmente, na pele e mucosa nasal do homem (Vanzo & Azevedo, 2003).

Os resultados obtidos na enumeracdo de coliformes termotolerantes estao
expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Enumeracdo de coliformes termotolerantes (NMP. g™*) em amostras de
linguica Frescal.

Contagem ( NMP. g™ N° Amostras Percentual
10 2 14,3 %
10* 5 35,7 %
10° 3 21,3 %
10° 2 14,3 %
10* 2 14,3 %
Total 14 amostras 100 %

E possivel perceber que das 14 amostras avaliadas, 14,3% encontravam-
se fora do padréo legal vigente, que estabelece um limite maximo de 5x10° NMP. g*
para coliformes termotolerantes. Assim, do total de amostras, duas apresentavam
condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias, mostrando-se improprias ao consumo
humano. Marques et al. (2006), avaliaram a qualidade microbiologica de 40
linguigas frescais de carne suina comercializadas em municipios de Minas Gerais,
e constataram que 35% das amostras, apresentaram niveis de contaminacao por
coliformes termotolerantes superiores ao estipulado pela legislacdo. Chaves (2000)
também verificou que 33% das amostras de linguica Frescal comercializadas no
municipio do Rio de Janeiro, apresentaram valores de coliformes termototolerantes
até dez vezes superiores aos padrdes estabelecidos.

Dessa forma, ainda que 85,7% das amostras avaliadas apresentavam-se de
acordo com os parametros estabelecidos pela legislacdo vigente em relacdo a
presenca de coliformes termotolerantes, verifica-se que ha necessidade de revisdo
de Boas Préticas de Fabricacéo e/ou de reavaliacdo da qualidade da matéria-prima
utilizada.



Embora o consumo de diferentes tipos de linguicas estejam associadas a
inUmeros surtos de salmonellose em humanos (Giovannini et al, 2007) por ser um
produto suscetivel a contaminacdo e proliferacdo de microrganismos durante o
preparo, manufatura e estoque, este trabalho verificou que 100% das amostras
avaliadas estavam de acordo com os parametros preconizados pela legislacéo.

4. CONCLUSOES

Verificou-se que todas as amostras avaliadas estavam de acordo com a
legislacao vigente com relacdo a Salmonella spp. e estafillococos coagulase positiva.
Contudo, 14,3% das linguicas tipo Frescal excederam os parametros preconizados
pela legislagdo quanto a presenca de coliformes termotolerantes, indicando
condicdes higiénico—sanitarias deficientes no processo.
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