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1 INTRODUÇÃO 
 

Salmonella spp. é um micro-organismo causador de infecções 
alimentares associadas tanto ao consumo de água, quanto ao consumo de diversos 
tipos de alimentos contaminados, sendo evidenciando como um dos patógenos de 
maior relevância para carne bovina e seus derivados (ICMSF, 2005). Segundo 
BRICHTA-HARHAY et al. (2008), este micro-organismo é responsável por causar, 
em média, 1,3 milhão de casos de gastrenterite anualmente nos Estados Unidos.  

Os surtos de salmonelose relacionados ao consumo de produtos cárneos 
devem-se, principalmente, à manipulação incorreta, que favorece a contaminação 
por agentes bacterianos patogênicos nas etapas de elaboração, e também à 
possível contaminação das matérias-primas, envoltórios, temperos e da água 
utilizada em todas as operações de limpeza (TRINDADE et al, 2004). 

Para minimizar riscos à saúde do consumidor, a Resolução nº 12 (RDC 
12) de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA (BRASIL, 2001), preconiza ausência de 
Salmonella spp. em produtos cárneos para que estes sejam considerados aptos 
para o consumo. 

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a ocorrência de 
Salmonella spp. em amostras de produtos cárneos comercializados no sul do Rio 
Grande do Sul. 

 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Durante o período de janeiro a agosto de 2010 foram avaliadas 51 
amostras de produtos cárneos: salsichão de suíno (3) e de frango (2), morcela 
branca (7) e preta (1), linguiças de carne suína (12), calabresa (1) e de frango (3), 
mortadela suína (15), de frango (2) e de bacon (3), pastas de fígado (1) e de frango 
(1). 

Após a coleta as amostras foram assepticamente acondicionadas em 
caixas isotérmicas com gelo e transportadas imediatamente para o Laboratório de 
Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciência e Tecnologia de 
Agroindustrial (DCTA) da FAEM/UFPel para o início das análises. 

As análises de Salmonella spp. foram realizadas segundo metodologia 
preconizada pela APHA (2002), onde 25g das amostras foram submetidas à um pré-
enriquecimento em Água Peptonada Tamponada - APT (Acumedia®) com incubação 
por 24 horas a 37ºC, seguida de um enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato - 



 

TT (Acumedia®) e Caldo Rappaport-Vassiliadis - RV (Acumedia®) por 24 horas a 
35°C e 42ºC, respectivamente. Após, foi realizado um plaqueamento diferencial nos 
Ágares Hektoen Enterico - HE (Acumedia®) e Xylose Lisina Desoxicolato - XLD 
(Acumedia®) por 24horas a 37ºC, a fim de obter colônias isoladas típicas de 
Salmonella spp. As colônias suspeitas, foram submetidas a uma confirmação 
bioquímica, através dos meios, Ágar Tríplice Açúcar Ferro - TSI (Acumedia®), Ágar 
Lisina Ferro - LIA (MicroMed) e Ágar Uréia - UA (Vetec). Os cultivos celulares com 
características bioquímicas típicas de Salmonella spp. foram testados 
sorologicamente, utilizando-se soro polivalente somático e soro polivalente anti-
Salmonella flagelar (Probac®). 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Foi verificada a presença de Salmonella spp em três (5,88%) amostras 
analisadas, sendo uma de salsichão suíno, uma de linguiça suína e uma de morcela 
branca, equivalendo, para cada categoria analisada, 33,33%, 8,33% e 14,28%, 
respectivamente. Esses dados corroboram com resultados de outros autores, que 
também observaram que produtos derivados de carne intensamente manipulados, 
como é o caso dos embutidos cárneos, podem se tornar importantes veículos de 
Salmonella spp., podendo causar de alto risco ao consumidor (CARNEIRO et al., 
2003; ALMEIDA et al., 2003)  

Os resultados deste trabalho foram similares aos obtidos por TRINDADE 
et al. (2004), que avaliaram 70 amostras de derivados cárneos comercializados na 
cidade de Pelotas (RS) e isolaram Salmonella spp. em 7,14%. com uma maior 
incidência em linguiça de carne suína frescal (8). Já SALVATORI et al. (2003) 
obtiveram resultados diferentes dos encontrados neste estudo, verificaram ausência 
de Salmonella spp. na avaliação microbiológica de 93 amostras de embutidos 
frescais e maturados preparados com carne suína, coletadas em estabelecimentos 
comerciais do mercado público de Porto Alegre. 

A partir dos resultados encontrados é possível denotar que há 
necessidade de implementação de boas práticas de fabricação e/ou de outras 
ferramentas de controle de qualidade e de minimização de riscos microbiológicos, 
haja vista que o percentual de amostras contaminadas foi alto, apresentando-se 
impróprios para o consumo, de acordo com o que preconiza a legislação brasileira 
vigente. 

 
4 CONCLUSÕES 
 

Foi verificada a presença de Salmonella spp em três amostras estando 
estas impróprias para o consumo e denotando uma situação preocupante para 
saúde do consumidor.  
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