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1. INTRODUÇÃO 
 

Entende-se por Lingüiça, o produto cárneo industrializado, obtido de carnes de 
animais de açougue, adicionados ou não de tecidos adiposos, ingredientes, 
embutido em envoltório natural ou artificial, e submetido ao processo tecnológico 
adequado (BRASIL, 2000). Segundo o Relatório Anual (2020) da Associação 
Brasileira de Proteína Animal, o Brasil é o quarto maior produtor e exportador de 
carne suína (ABPA, 2020), sendo a produção destinada principalmente ao mercado 
interno (81%).   

Os produtos frescais, seja pelo seu baixo custo ou pelo seu apelo sensorial, 
são importantes fontes de proteína para grande parte da população (LIMA et al., 
2011). Nos últimos anos, o controle da ocorrência de doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs) tem sido foco de estratégias adotadas desde à produção animal, 
até a cadeia industrial, com o fim de garantir produtos seguros no mercado para o 
consumidor (SHINORARA et al., 2008).  

Salmonella é um dos principais patógenos transmitidos por alimentos (CDC, 
2015). A presença deste microrganismo em suínos pode representar um risco para a 
saúde pública, uma vez que tem se observado o aumento do número de surtos, 
devido ao consumo de produtos suínos contaminados presentes em diversos países 
e o aumento de animais infectados (SHINORARA et al., 2008; KICH et al., 2011). 
Baseado no exposto, o presente trabalho teve por objetivo determinar a prevalência 
de Salmonella em linguiças suínas do tipo frescal na cidade de Pelotas-RS.  

 
 

2. METODOLOGIA 
 
2.1. Amostras 

Vinte e duas amostras de linguiça suína do tipo frescal de quatro marcas 
diferentes (A, B, C, D) foram adquiridas em estabelecimentos comerciais da cidade 
de Pelotas-RS e conduzidas ao Laboratório de Inspeção de Produtos de Origem 
Animal (LIPOA), da Faculdade de Veterinária, da Universidade Federal de Pelotas, 
onde foram acondicionadas em refrigeradores e mantidas a 4oC, até o momento da 
análise.  
 
2.2. Pesquisa de Salmonella spp. 

A pesquisa de Salmonella foi realizada segundo a Instrução Normativa no 62, 
de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), que oficializa os métodos analíticos 
oficiais para análises microbiológicas para controle de produtos de origem animal e 
água. Após o término de todas as etapas da análise, verificamos os resultados 
encontrados tendo como base a resolução RDC 12, de janeiro de 2001 da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA, BRASIL, 2001).  

Os isolados de Salmonella confirmados bioquímica e sorologicamente foram 
estocados em ágar semi-sólido (caldo BHI e 0,75% de ágar) e enviados ao 



 

 

Departamento de Bacteriologia do Laboratório de Enterobactérias da Fundação 
Oswaldo Cruz (FIOCRUZ) para confirmar e identificar o sorotipo de Salmonella.  

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados obtidos neste estudo revelaram que, dentre as 22 amostras 
analisadas, a maioria (91%) estava de acordo com a legislação vigente 
(BRASIL, 2001), pois o microrganismo em análise não foi isolado em 25g e  
duas amostras (9,0%) estavam inadequadas para o consume, pois não estavam 
de acordo com os  padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC nº 12 da 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2001), por apresentarem 
Salmonella spp. em 25 g. A partir dos resultados obtidos nas amostras 
analisadas e após a identificação pela FIOCRUZ, os isolados confirmaram 
Salmonella e o mesmo sorotipo foi encontrado nos dois isolados enviados, ou 
seja, Salmonella Typhimurium. Resultado também observado em um estudo 
realizado por COLLELO et al. (2019), que verificaram que a prevalência do 
sorotipo Typhimurium foi significamente maior em relação aos outros sorotipos 
encontrados (Agona, Kentucky, Livingstone e Brandenburg) nas 764 amostras 
analisadas na cadeia produtiva dos suínos, demonstrando que o sorotipo 
Typhimurium pode estar presente. Sorotipo também prevalente no estudo 
realizado por KICH et al. (2011). 

A introdução desse microrganismo na cadeia de produção pode ocorrer em 
diferentes estágios. Nos estágios iniciais, as fontes de infecção podem ser 
animais pertencentes ao próprio grupo ou de outros grupos e de outros 
criadores ou fatores externos, como ração, pessoal ou vetores biológicos, como 
roedores. Além disso, durante o transporte, nos caminhões contaminados e 
mesmo no abatedouro, pode haver a contaminação cruzada a partir de animais 
excretores, que são potenciais fontes de infecção (KICH & CARDOSO, 2012). 

No que refere aos produtos industrializados, a presença desta bactéria 
pode se dar pelo contato direto com o conteúdo intestinal durante a linha de 
abate e processamento, ou ainda, devido ao estresse que debilita o sistema 
imune dos animais e possibilita o fluxo de enteropatógenos pelos tecidos (LIMA 
et al., 2011). Outro fator que pode levar a contaminação destes produtos, são os 
próprios equipamentos, utensílios e manipuladores que podem servir como 
fontes de contaminação dentro da própria indústria (MACHADO et al., 2016; 
VON RUCKERT et al., 2009)  e a partir daí pode vir a contaminar o alimento nas 
diferentes etapas de elaboração.  

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

O estudo realizado demonstrou que a maioria das amostras analisadas estava 
própria para o consumo e duas amostras não. As medidas higiênico-sanitárias 
sempre devem ser avaliadas para evitar a contaminação destes produtos por este 
patógeno, pois a presença de Salmonella pode representar um risco para a saúde 
do consumidor.  
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