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1. INTRODUCAO

A carne suina é uma grande fonte proteica, e a mais consumida em todo o
mundo, porém a preferéncia dos consumidores brasileiros sdo carnes de aves e
de bovinos. O consumo meédio da carne suina in natura no Brasil é de
14,6kg/hab/ano (ABPA, 2015) Segundo Soares et al (2003) embutidos sé&o
produtos feitos com carnes picadas ou moidas, acondicionadas em invélucro
animal. Este produto surgiu no Brasil devido receitas tradicionais trazidas por
familias imigrantes alemdes e italianos sofrendo adaptacbes as condicdes
climaticas e ao paladar nacional. De acordo com o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) linguica € um produto carneo industrializado,
adquirido de carnes de animais de acougue com adicdo ou ndo de tecidos
adiposos, ingredientes, embutido em envoltério artificial ou natural, e submetido a
processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2000). O mercado brasileiro tem grande
variedade de derivados de carne suina, a linguica frescal representa uma
alternativa para o aproveitamento de cortes suinos menos nobres devido ao custo
de producéo e grande aceitacédo pelo mercado consumidor (RAMUNDO, COUTO;
LANZILLOTTI, 2005).

Segundo GURKOSK E TROMBETTA (1999) o consumo de alimentos
nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente. Produtos considerados
saudaveis e seguros estdo recebendo maior valor pela midia e pelo mercado
consumidor. Ainda que pesquisas atuais tenham grande abordagem em produtos
de origem vegetal, alimentos de origem animal tem sua importancia e o mercado
desses produtos vem crescendo absurdamente. (PAULINO, 2005). Para garantir
a seguridade de um produto de origem animal como linguicas é de fundamental
importancia a analise da qualidade microbiolégica, principalmente de
microrganismos indicadores higiene e sanidade como coliformes. O objetivo do
trabalho foi realizar a quantificagcdo de coliformes termotolerantes em linguica
frescal suina comercializada na cidade de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de linguica frescal suina, no periodo de
marco a dezembro de 2016, adquiridas em comércios da cidade de Pelotas-RS. A
cada coleta eram analisadas 2 amostras, totalizando 20 coletas.

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com as
recomendacdes propostas pela American Public Health Association (APHA)
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(DOWNES & ITO, 2001) com modificacbes. As amostras foram pesadas e
identificadas assepticamente e submetidas a diluicdes seriadas até a diluicéo 10°°.

Para a enumeracédo de coliformes termotolerantes (coliformes a 45°C) foi
utilizada a técnica do Numero Mais Provavel (NMP). A andlise presuntiva de
coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de Sédio (LST), com incubacédo a
35°C por 48 horas. A enumeracgéo de coliformes termotolerantes foi realizada em
Caldo Escherichia coli (EC), com incubagao a 45,5°C por 24 horas. Os resultados
foram expressos em NMP/g.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela 1 podem ser visualizados os resultados encontrados.

Tabela 1. Coliformes termotolerantes em linguicas comercializadas em Pelotas,
Rio Grande do Sul, Brasil, de marco a dezembro de 2016.

Amostra Coliformes termotolerantes (NNP/Q)
1. 75
2. 75
3. 75
4. 75
5. 1.100
6. <3
7. 75
8. <3
9. <3
10. <3
11. <3
12.

13. 240
14. 1.100
15. 75
16. <3
17. 75
18. 240
19. 75
20. 75
21. 240
22. 75
23. 240
24, 75
25. <3
26. <3
27. 75
28. 240
29. 75
30. <3
31. 75
32. 75
33. 240

34. 1.100
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35. 1.100
36. 240
37. <3
38. 240
39. <3
40. 1.100

O padrao estabelecido pela resolucdo RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Saude para produtos carneos crus, refrigerados ou congelados
(hamburgueres, alméndegas, quibe e similares); produtos a base de sangue e
derivados "in natura"; embutidos frescais (linglicas cruas e similares) é de no
maximo 5 x 10° (5000) para coliformes a 45°C/g. Verificou-se que todas as
amostras analisadas apresentaram enumeragfes abaixo do limite maximo
permitido estando em acordo com a legislacéo

4, CONCLUSOES

Através deste trabalho, conclui — se que as amostras coletadas de “linguica
frescal suina apresentaram enumeracdes abaixo do limite maximo do permitido
estando em acordo com a legislacdo, segundo o 6rgédo regulamentador (ANVISA).
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