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1. INTRODUCAO

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. Alimentos
de origem animal sdo os principais responsaveis pela distribuicdo deste patégeno
(CASTANHA et al., 2004, DIAS et al., 2008), ressaltando-se a importancia deste
em produtos suinos do tipo frescal (CASTANHA et al., 2004). Dentre estes, a
linguica apresenta o maior risco, pois pode ocorrer contaminacdo e proliferacao
de micro-organismos durante o preparo, manufatura e estoque do produto, ja que
a sua elaboracao 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 microbiologica
do produto final, caso ocorram falhas durante o processo (MARQUES et al.,
2006). Embutidos, como as linguicas, sdo definidos como alimentos
condimentados contidos em envoltério natural, artificial ou embalagens plasticas,
cuja elaboracdo emprega carne de bovinos, suinos ou aves podendo ser cozido
ou néo, curado, maturado e dessecado (BRASIL, 2000).

Além disso, trabalhos recentes comprovam a relacdo entre a presenca de
Salmonella nos linfonodos submandibulares e tonsilas, que sdo empregados na
fabricacdo de embutidos e no conteddo intestinal de suinos ao abate, com o
isolamento deste micro-organismos no produto final (CASTAGNA et al., 2004b).
Outro fator comprovado € a alta prevaléncia de Salmonella em suinos pré e pos
abate (BESSA et al., 2006; CASTAGNA et al., 2004a; SILVA et al., 2006). No
Brasil, a prevaléncia de suinos positivos, a campo ou no abate é alta (SILVA et
al., 2006). O periodo de terminacdo dos suinos € critico para contaminagdo de
animais sadios pelos portadores, multiplicando os indices de positividade entre o
rebanho (MULLER et al., 2009). Pode-se dizer assim que além das praticas em
toda cadeia para evitar a presenca do agente nos animais, medidas nao invasivas
para descontaminacdo das carcacas no frigorifico s&o cruciais no que diz respeito
a diminuicdo dos indices de contaminacao do produto acabado.

Os embutidos frescais por ndo 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. Somado a isso, a demanda crescente de derivados suinos do tipo
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frescal pode significar um aumento do risco de estes produtos participarem de
surtos de salmonelose em humanos (CASTAGNA et al., 2004).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo investigar a presenca de
Salmonella em linguicas suinas do tipo frescal, comercializadas em
supermercados da regido de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA

2.1 Coleta das Amostras

Foram analisadas 16 amostras de lingui¢a suina do tipo frescal, adquiridas
em supermercados da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil e
encaminhadas ao laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA)
da Universidade Federal de Pelotas, sob refrigeracdo, onde foram analisadas até
duas horas apés o recebimento.

2.2 Pesquisa de Salmonella spp

Inicialmente, pesamos assepticamente uma aliquota de 25 g da amostra e
homogeneizamos com 225 mL de &gua peptonada tamponada. As amostras
foram incubadas a 36 + 1°C por 16-24 horas. ApoOs a incubacédo, 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 enriqguecimento, os cultivos foram
repicados sobre a superficie previamente seca de placas de agar 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. Apés, foram
selecionadas de 3 a 10 colbnias tipicas de Salmonella por amostra. No meio
BPLS, as colbnias 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 colbnias 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. ApGs procedeu-se a identificacdo soroldgica para
confirmacdo dos resultados (BRASIL, 2003). As cepas que apresentaram
comportamento bioquimico caracteristico foram submetidas a prova de
soroaglutinacdo rapida em lamina, empregando-se o soro polivalente somético
(BRASIL, 2003). Apds o término da andlise e a verificacdo dos resultados,
procedeu-se a interpretacdo dos mesmos, conforme a Resolucdo n® 12 (BRASIL,
2001). Os isolados de Salmonella confirmados bioquimica e sorologicamente
foram enviados ao Departamento de Bacteriologia do Laboratério de
Enterobactérias da Fundacdo Oswaldo Cruz (Fiocruz, Manguinhos, Rio de
Janeiro) para sorotipagem.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados revelaram que, dentre as 16 amostras analisadas, sete
(43,7%) nao atendiam aos padrdes microbiol6gicos estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), pois apresentaram presenca de
Salmonella em 25 g, tornando-se assim improprias para 0 consumo, como pode
ser demonstrado na Tabela 1. Observou-se uma prevaléncia de 12,5% (1/8) das
amostras contaminadas por Salmonella na marca A e 75% (6/8) na marca B. Os
resultados obtidos neste experimento apresentaram uma prevaléncia mais
elevada deste micro-organismo do que a encontrada em outros estudos, em
decorréncia da alta positividade deste patdgeno na marca B analisada. Se
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compararmos, 0s resultados com os encontrados na marca A, pode-se dizer que
estes sdo similares aos encontrados por outros pesquisadores. SPRICIGO et al.
(2008) observaram que 12,8% (16) das 125 amostras de linguica de carne suina
do tipo frescal estavam contaminadas com Salmonella.

Resultado este também observado por DIAS et al. (2008) que avaliaram 21
embutidos frescais de carne suina, comercializados no Estado do Rio Grande do
Sul e constataram que duas (9,5%) amostras apresentaram-se fora dos padrdes
estabelecidos pela legislacéo vigente, que determina a auséncia deste patdgeno
em 25 g da amostra analisada (BRASIL, 2001). Somado a isto, BEZERRA et al.
(2012) analisaram 28 amostras de linguica toscana, que também é um produto
cru e curado obtido exclusivamente de carne suina (BRASIL, 2000) e isolaram
este micro-organismo de cinco (17,8%) amostras.

Segundo SPRICIGO et al. (2008), a maioria das marcas de linguica do tipo
frescal suina analisadas encontra-se fora dos padrfes da legislagdo brasileira,
representando um risco a saude publica, pois o produto € de grande aceitacéo
pelos consumidores. No experimento realizado, isto pode ser bem observado na
marca B, pois a maioria das amostras (6/8) analisadas isolou-se Salmonella.
Resultado este que ressalta a importancia deste patégeno em embutidos frescais
e verifica-se que ha necessidade de revisdo das Boas Praticas de Fabricacao
e/ou de reavaliacdo da qualidade da matéria-prima utilizada, como pode ser
observado no trabalho realizado por CASTAGNA et al. (2004) que verificaram que
a prevaléncia média encontrada no produto final fabricado com matéria prima
oriunda de animais portadores de Salmonella foi de 93,9% das amostras.

Tabela 1: Presencga de Salmonella spp. em amostras de linguica de suino do tipo
frescal, comercializadas na regido de Pelotas — RS.

Salmonella
Amostras Marca (auséncial/presenca)
1 A Auséncia
2 A Auséncia
3 A Auséncia
4 A Auséncia
5 A Auséncia
6 A Auséncia
7 A Presenca*
8 A Auséncia
9 B Presenca*
10 B Auséncia
11 B Auséncia
12 B Presenca*
13 B Presenca*
14 B Presenca*
15 B Presenca*
16 B Presenca*

* Amostras correspondem a padrbes microbiolégicos fora dos limites
preconizados pela legislagao vigente (BRASIL, 2001).

4. CONCLUSOES
Verificou-se que sete (43,7%) amostras excederam o0s parametros
preconizados pela legislacdo quanto a presenca de Salmonella spp. O estudo
demonstrou o risco potencial que estes produtos podem representar para a saude
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dos consumidores e medidas efetivas deveriam ser tomadas para garantir ao
consumidor um produto de melhor qualidade.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
BEZERRA, M.V.P.; ABRANTES, M.R.; SILVESTRE, M.K.S.; SOUSA, E.S;
ROCHA, M.O.C.; FAUSTINO, J.G.; SILVA, J.B.A. Avaliacdo microbiologica e
fisico-quimica de linguica toscana no municipio de Mossord, RN. Arquivos do
Instituto Biol6gico, Séo Paulo, v.79, n.2, p.297-300, 2012.
BESSA, M.C. Caracterizacdo fenotipica e genotipica de amostras de
Salmonella enterica sorovar Typhimurium isoladas de suinos no Rio Grande
do Sul. 2006.145f. Tese (Doutorado em Ciéncias Veterinarias) — Curso de Pos-
graduacdo em Ciéncias Veterinarias da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul.
BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003. Métodos Analiticos para
Andlises Microbiolégicas para Controle de Produtos de Origem Animal e
Agua. Diario Oficial da Unido. Brasilia, 18 de setembro de 2003.
BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa
n® 4, de 31 de marco de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Linguicas. Diario Oficial da Unido, Brasilia-DF, 2000.
BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.
Regulamento técnico sobre padrées microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial
da Unido, Brasilia — DF, 2001.
CASTAGNA, S.M.F.; SCHWARZ, P.; CANAL, C.W.; CARDOSO, M. Presenca de
Salmonella sp. no trato intestinal e em tonsilas/linfonodos submandibulares de
suinos ao abate. Arquivos Brasileiros de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v.56,
n.3, p.300-306, 2004a.
CASTAGNA, S.M.F.; SCHWARZ, P.; CANAL, CW.; CARDOSO, M.R.L
Prevaléncia de suinos portadores de Salmonella sp. ao abate e contaminacéo de
embutidos tipo frescal. Acta Scientiae Veterinariae, v.32, n.2, p.141-147, 2004b.
CDC, Estimates of foodborne iliness in the United States, 2011, Disponivel em:
www. cdc.gov/foodborneburden.
DIAS, P. A.; CONCEICAO, R.C.S.; COELHO, F.J.0.; TEJADA, T.S.; SEGATTO,
M.; TIMM, C.D. Qualidade higiénico sanitdria de carne bovina moida e de
embutidos frescais comercializados no Sul do Rio Grande do Sul. Arquivos do
Instituto Biol6gico, S&o Paulo, v. 75, n. 3, p. 359-363, 2008.
MARQUES, S.C.; BOARI, C. A,; BRCKO, C.C.; NASCIMENTO, A.R.; PICCOLI,
R.H. Avaliacdo higiénico-sanitaria de linglicas tipo frescal comercializadas nos
municipios de Trés Coracdes e Lavras-MG. Ciéncia Agrotécnica, Lavras, v.30,
n.6, p1120-1123, 2006.
MULLER, M.; SCHWARZ, P.; KICH, J.D.; CARDOSO, M.R.I. Perfil soroldgico e de
isolamento de Salmonella sp. em suinos no inicio da terminacdo e ao abate.
Ciéncia Animal Brasileira, v.10, n.3, p.931-937, 2009.
SILVA, L.E.; GOTARDI, C.P.; VIZZOTO, R.; KICH, J.D.; CARDOSO, M.R.I
Infeccdo por Salmonella enterica em suinos criados em um sistema integrado de
producdo do sul do Brasil. Arquivos Brasileiros de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, v.58, n.4, p.455-461, 2006.
SPRICIGO, D.A.; MATSUMOTO, S.R.; ESPINDOLA, M.L.; VAZ, E.K.; FERRAZ,
S.M. PrevalLéncia e perfil de resisténcia a antimicrobianos de sorovares de
Salmonella isolados de linguicas suinas tipo frescal em Lages, SC. Arquivos
Brasileiros de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v.60, n.2, p.517-520, 2008.



