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1. INTRODUCAO

Entende-se por linguica, o produto carneo industrializado, obtido de carne de
animais de agougue, adicionado ou néo de tecido adiposo, ingredientes, embutido
em envoltorio natural ou artificial e submetido ao processo tecnoldgico adequado
(BRASIL, 2000). A elaboracao 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).

Bactérias do género Salmonella spp. estdo entre 0s principais micro-
organismos patogénicos veiculados por alimentos (CDC, 2011). A transmissdo a
humanos ocorre geralmente pelo consumo de alimentos contaminados, sendo os
de origem animal os principais responsaveis pela distribuicdo deste patdégeno
(MURMANN et al., 2009, DIAS et al., 2008). Apesar dos avancos tecnoldgicos, a
carne de frango ainda € passivel de contaminacao bacteriana, especialmente por
micro-organismos do género Salmonella, que se encontram no trato intestinal
podendo contaminar as carcagas bem como outros produtos, caso 0 processo de
abate ndo seja realizado com cuidados higiénicos (CARVALHO & CORTEZ,
2005).

Na producao de frangos de corte existem inimeros fatores que contribuem
para uma maior prevaléncia deste patégeno. A alta densidade dos animais, o tipo
de terreno nos aviarios, o acesso de outros animais ao ambiente de criacdo sdo
0s principais fatores de risco associados com a contaminacdo por Salmonella,
segundo ELGROUD et al. (2009). Somado a isto, a grande manipulacdo do
produto durante a preparacao, aliada a exposicao da carne a diversas fontes de
contaminag¢do ou ainda a procedéncia de lotes de aves ja contaminados, sao
fatores que contribuem favoravelmente para a contaminagéo do produto final com
este patdgeno (CARVALHO & CORTEZ, 2005).

Embutidos frescais por nao sofrerem processamento pelo calor, que
propiciaria a eliminacdo de micro-organismos patogénicos, tém sua qualidade
microbiolégica dependente da auséncia deste patdogeno na sua matéria-prima.
Por isso a entrada de um alto indice de animais portadores de Salmonella no
frigorifico, faz com que aumente o risco da presenca desta bactéria no produto
final, uma vez que os esfor¢cos adotados na linha de processamento para evitar a
contaminagdo cruzada podem nao ser suficientes para garantir a qualidade do
produto final (CASTAGNA et al., 2004).
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Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo investigar a presenca
de Samonella em linguicas de frango do tipo frescal, comercializadas em
supermercados da regido sul do estado do Rio Grande do Sul, Brasil.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostras

Foram analisadas 08 amostras de linguica de frango tipo frescal, adquiridas
em supermercados da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil e
encaminhadas ao laboratério de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (LIPOA)
da Universidade Federal de Pelotas, sob refrigeracdo, onde foram analisadas até
duas horas ap0s o recebimento.

2.2 Pesquisa de Salmonella spp.

Inicialmente, pesamos assepticamente uma aliquota de 25 g da amostra e
homogeneizamos com 225 mL de agua peptonada tamponada. As amostras
foram incubadas a 36 + 1°C por 16-24 horas. Apés a incubacdo, 0,1 mL foi
semeado em 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis e 1 mL para tubos contendo
10 mL de caldo Tetrationato. Apds, os tubos foram incubados a 41 + 0,5°C por 24-
30 horas. A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, os cultivos foram
repicados sobre a superficie previamente seca de placas de &gar Brilhante
Vermelho de Fenol Lactose e Sacarose (BPLS) e agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD). As placas foram incubadas a 36 = 1°C por 18 a 24 horas. Apos, foram
selecionadas de 3 a 10 colbnias tipicas de Salmonella por amostra. No meio
BPLS, as col6nias apresentam-se incolores ou de cor rosada, entre translicidas a
ligeiramente opacas e no meio XLD, as colbnias apresentam-se rosadas com ou
sem centro negro. Apos a incubacéo, as coldnias suspeitas foram submetidas aos
testes bioquimicos, onde foram inoculadas em tubos contendo Agar Triplice
Acucar e Ferro (TSI), Agar Lisina e Ferro (LIA) e Caldo Uréia. Os tubos foram
incubados a 36 + 1°C por 24 h. As cepas que apresentaram comportamento
bioguimico caracteristico foram submetidas a prova de soroaglutinacdo rapida em
lamina, empregando-se o soro polivalente somatico (BRASIL, 2003). Apés o
término da andlise e a verificacdo dos resultados, procedeu-se a interpretacédo
dos mesmos, conforme a Resolugdo n® 12 (BRASIL, 2001). Os isolados de
Salmonella confirmados bioquimica e sorologicamente foram enviados ao
Departamento de Bacteriologia do Laboratorio de Enterobactérias da Fundacgéo
Oswaldo Cruz (Fiocruz, Manguinhos, Rio de Janeiro) para sorotipagem.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da pesquisa de Salmonella nas linguicas de frango do tipo
frescal estdo demonstrados na Tabela 1. Estes revelaram que, dentre as oito
amostras analisadas, quatro (50%) nao atendiam aos padrdes microbiolégicos
estabelecidos pela Resolucdo n® 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2001), pois apresentaram presenca de Salmonella em 25 g, tornando-
se assim improprias para o consumo, ndo apresentando diferenca entre as duas
marcas analisadas.

Os resultados obtidos neste experimento apresentaram uma prevaléncia
mais elevada deste micro-organismo do que a encontrada em outros estudos.
DIAS et al. (2008) analisaram 22 amostras de linguica de frango e isolaram este
patdgeno em trés (13,6%) amostras. CONCEICAO et al. (2007) investigaram a
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presenca desta bactéria em 27 amostras de embutidos frescais, sendo esta
isolada de duas amostras. CARVALHO & CORTEZ (2005) investigaram a
presenca deste patégeno em 165 amostras de produtos de frango e 33 (20%)
apresentaram contaminacao por Salmonella, sendo isolada em quatro (16%) das
25 amostras de linguicas analisadas.

Tabela 1: Presenca de Salmonela em amostras de linguica de frango do tipo
frescal, comercializadas na regido de Pelotas — RS.

Amostras Marca Salmonella
(auséncial/presenca)

Auséncia
Presenca*
Presenca*
Auséncia
Auséncia
Auséncia
Presenca*
Presenca*
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WWww>>>>

*Amostras correspondem a padrées microbiolégicos fora dos limites permitidos
pela legislacao vigente.

Neste contexto, a ocorréncia e a quantidade de Salmonella presente na
carne varia de acordo com as condigcbes de manejo durante a criagdo e com 0s
cuidados higiénicos nas operacdes de abate dos animais e posterior manipulacao
das carcacas (CARVALHO & CORTEZ, 2005). A presenca de Salmonella em
carne de aves e seus derivados tem sido relatada (BORSOI et al.,, 2011,
CONCEICAO et al., 2007; CARVALLHO & CORTEZ, 2005) e isto contribui
favoravelmente para a contaminacdo do produto final. Somado a isso, a higiene
no manuseio, as condicdes de fabricacdo e conservacdo e a limpeza dos
equipamentos sao fatores importantes que estéo ligados diretamente a qualidade
dos embutidos frescais.

4. CONCLUSOES

O estudo demonstrou que quatro amostras (50%) de linguicas de frango do
tipo frescal comercializadas no sul do RS estavam fora dos padrdes
microbiolégicos estabelecidos pela legislacdo vigente. Diante dos resultados
obtidos, torna-se evidente o0 risco potencial que esses produtos podem
representar para a saude dos consumidores e medidas efetivas deveriam ser
tomadas para garantir ao consumidor um produto de melhor qualidade.
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