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1. INTRODUCAO

Entende-se por linguiga, o produto carneo industrializado, obtido de carne de
animais de acougue, adicionado ou néo de tecido adiposo, ingredientes, embutido
em envoltério natural ou artificial e submetido ao processo tecnoldgico adequado
(BRASIL, 2000). A linguica do tipo frescal € um produto curado que, por nao
sofrer processamento térmico ou dessecacdo e apresentar alta atividade de agua,
tem curto prazo comercial e qualidade microbiol6gica dependente da auséncia ou
de baixos niveis de contaminacdo na matéria-prima e demais ingredientes
empregados na producdo (CORREIA, 2008).

A elaboracdo desse tipo de produto requer uma série de etapas de
manipulacdo, o que eleva as possibilidades de contaminacdo por uma gama de
espécies de micro-organismos patogénicos ou deterioradores, podendo
comprometer a qualidade microbiolégica do produto final, caso ocorram falhas
durante o processo (CORREIA, 2008; MARQUES et al., 2006). A sanidade da
matéria-prima, a higiene no manuseio, as condi¢cdes de fabricacdo e conservacao
e a limpeza dos equipamentos sdo fatores importantes que estdo ligados
diretamente a qualidade dos embutidos frescais (DIAS et al., 2008; JAY, 2005).

Dentre 0s microrganismos patogénicos que podem estar presentes no
produto final destacam-se Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia
coli. A contagem de coliformes termotolerantes nos alimentos fornece, com maior
seguranca que a de coliformes totais, informacfes sobre as condi¢des higiénicas
do produto e melhor indicacdo eventual da presenca de enteropatdégenos
(FRANCO & LANDGRAF, 2008). A contagem de Staphylococcus em alimentos
pode ser feita com dois objetivos diferentes, um por ser uma indicacao de perigo
potencial a saude publica, devido a enterotoxina estafilococica e outro relacionado
a sanificacdo questionavel, principalmente quando o processamento envolve a
manipulacdo de alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Baseado nisto, este trabalho teve por objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de linguicas suinas do tipo frescal, comercializadas em supermercados
da regido de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA

2.1 Coleta das Amostras

Foram analisadas 15 amostras de linguica suina do tipo frescal, adquiridas
em supermercados da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil e
encaminhadas ao Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(LIPOA), da Faculdade de Veterinaria, da UFPel, em caixas isotérmicas com gelo,
onde foram analisadas.
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2.2 Andlises Microbiolégicas

Todas as analises foram realizadas de acordo com os métodos analiticos
oficiais para analises microbiologicas para controle de produtos de origem animal
e agua (BRASIL, 2003).

2.2.1 Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes

As contagens de coliformes foram realizadas pela técnica do NUmero Mais
Provavel (NMP). Inicialmente, aliquotas de 25g de cada amostra foram
assepticamente pesadas em sacos plasticos estéreis e homogeneizadas com 225
mL de solucado salina 0,85% (p/v). Foram realizadas quatro diluicbes decimais e
inoculadas em caldo Lauril Sulfato de Sédio, sendo os tubos incubados a 36 + 1°C
por 48h. A presenca de coliformes é evidenciada pela formacdo de gas nos tubos
de Durhan, produzido pela fermentacdo da lactose contida no meio. A prova
confirmativa para coliformes totais foi feita por meio da inoculacdo dos tubos
positivos em caldo verde brilhante bile lactose 2% e posterior incubacédo a 36 *
1°C por 48 horas e a confirmacédo da presenca de coliformes termotolerantes (a
45°C) foi feita por meio da inoculagdo em caldo Escherichia coli, com incubacéo
em temperatura de 45 * 0,2°C por 24 - 48h (BRASIL, 2003).

2.2.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Aliquotas de 0,1 mL das diluicdes foram transferidas para placas de Petri
contendo agar Baird-Parker, em duplicata, espalhando-se o in6culo por toda a
superficie do meio, com uma al¢a de Drigalsky. As placas foram incubadas a 36 +
1°C por 48 horas. Apés este periodo de incubacao, foi realizada a contagem de
colénias tipicas e atipicas. Colbnias tipicas sdo negras brilhantes com anel
opaco, rodeadas por um halo claro, transparente e destacado sobre a opacidade
do meio e as atipicas sdo colbnias acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo
ou com apenas um dos halos. Os resultados das contagens foram anotados
separadamente e cinco coldnias de cada tipo (tipica e atipicas) foram
selecionadas e semeadas em tubos contendo Caldo Infusdo Cérebro e Coracédo
(BHI) para serem submetidas ao teste de coagulase em plasma de coelho
(BRASIL, 2003).

Apods o término das analises e a verificacdo dos resultados, procedeu-se a
interpretacdo dos mesmos, conforme a Resolugédo n® 12 (BRASIL, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 15 amostras de linguica suina do tipo frescal, de trés
marcas diferentes, adquiridas em supermercados da regido de Pelotas-RS. Os
resultados revelaram que, dentre as amostras analisadas, uma (6,7%) nao
atendia aos padrGes microbiolégicos estabelecidos pela Resolucdo n® 12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), pois ultrapassou 0s
limites aceitaveis de 5,0 x 10° UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva,
mostrando-se impropria ao consumo humano, como pode ser observado na
Tabela 1.

Os resultados encontrados neste estudo sao similares aos encontrados por
SOUZA et al. (2014). Estes pesquisadores avaliaram as condi¢cdes higiénico-
sanitarias de linguigas do tipo frescal, comercializadas no oeste do Parana e
obtiveram uma amostra (5%) fora dos padrdes estabelecidos pela legislacao
vigente (BRASIL, 2001) das 20 amostras inspecionadas analisadas. BARBOSA et
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al. (2003) também verificaram que uma amostra (4,5%) de linguica frescal de
carne suina comercializada no municipio de Sete Lagoas (MG) das 22 amostras
analisadas apresentou niveis de contaminacdo por Staphylococcus coagulase
positiva superior a concentracdo estabelecida pela legislacdo vigente (BRASIL,
2001)

No que se refere & contagem de coliformes termotolerantes, todas as
amostras apresentaram contagens condizentes com o0s limites previstos pela
legislacdo vigente (BRASIL, 2001), a qual estipula 5x10° NMP/g como parametro
maximo para estes micro-organismos (Tabela 1). Resultado este também
observado por BEZERRA et al. (2012), que analisaram 28 amostras de linguica
toscana, que também é um produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes
suina (BRASIL, 2000) e verificaram que todas encontravam-se conforme o padréao
vigente (BRASIL, 2001). Somado a isso, DIAS et al. (2008) avaliaram 21
embutidos frescais de carne suina comercializados no sul do Estado do Rio
Grande do Sul e constataram que duas (9,5%) apresentaram coliformes
termotolerantes acima do limite permitido. Da mesma forma, MARQUES et al.
(2006) avaliaram linguica frescal de carne suina e constataram que 35%
apresentaram coliformes termotolerantes superiores ao permitido. Baseado no
exposto, os resultados encontrados em nosso trabalho pressupdem condicdes
higiénico-sanitarias adequadas durante o processamento da linguica.

Apesar de a legislacdo ndo apresentar padrGes microbiolégicos para
coliformes totais, uma vez que sua presenca nao indica, necessariamente,
contaminacéo fecal recente ou ocorréncia de patdégenos, foi estabelecido como
padrao para este indicador neste experimento, o mesmo limite preconizado pela
legislacdo vigente para coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001). Neste
contexto, a partir dos resultados obtidos, verificou-se gue uma amostra
apresentou numeros elevados de coliformes totais, acima do determinado neste
experimento. A presenca de numeros elevados de coliformes, indica
processamento inadequado e/ou recontaminacdo pos-processamento, sendo as
causas mais comuns, aquelas provenientes da matéria-prima contaminada,
eguipamentos mal sanitizados e manipulacdo do produto sem cuidados higiénicos
(FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Tabela 1. Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes e de Staphyloccocus
coagulase positiva em amostras de linguica suina do tipo frescal, comercializadas
na regiao de Pelotas — RS.

Amostras Marca Coliformes Coliformes Staphylococcus
totais termotolerantes coagulase positiva

(NMP/g)* (NMP/g) (UFC/g)*

1 A 1100,0 <3,0 <1,0x 10!

2 A 43,0 < 3,0 <1,0x 10!

3 A 29,0 <3,0 <1,0x 10!

4 A 11,0 < 3,0 <1,0x 10!

5 A 9,2 9,2 <1,0x 10!

6 B 1100,0 9,0 <1,0x 10!

7 B 20,0 4,0 <1,0x 10!

8 B 15,0 1,5 7,1 x10°

9 B 15,0 9,0 3,0 x 102

10 B 43,0 4,0 <1,0x10!

11 C 160,0 9,0 <1,0x 10!
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12 C >11000,0 14,0 < 1,0 x 10*
13 C 93,0 <3,0 3,5x 10°

14 C 230,0 93,0 <1,0x 10!
15 C 46,0 46,0 <1,0x 10!

* NMP/g: nimero mais provavel por grama; UFC/g: unidades formadoras de
coldnia por grama.

4. CONCLUSOES

O estudo demonstrou que as linguigas suinas do tipo frescal comercializadas
no sul do RS estavam dentro dos padrdes microbiolégicos estabelecidos para
coliformes termotolerantes. No entanto, uma amostra (6,7%) excedeu o0s
parametros preconizados, pela legislacdo vigente quanto a contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, indicando condicBes higiénico-sanitarias
inadequadas no processo.
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