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RESUMO

As linguigas sdo preparadas a partir de vérias carnes ricas em nutrientes que favorecem a multiplicagcdo dos
microrganismos, envolvidas em envoltdrio natural e consequentemente sendo altamente manipuladas, comprometendo
assim seu produto final. Devido ao aparecimento de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTASs), revelou-se a
importancia de averiguar a contaminagdo dos alimentos, uma vez que essas colocam em risco a saude de seus
consumidores. O objetivo do presente estudo foi analisar a qualidade microbioldgica de linguicas comercializadas no
municipio de Ji — Parana, Rond6nia. Foram avaliadas 30 amostras oriundas de seis diferentes estabelecimentos, onde
que apds a obtengdo das mesmas, realizaram-se as dilui¢es necessarias e as inoculou em meios de cultura especifico
para cada microrganismo analisado. P&de ser observada na andlise de Staphylococcus aureus que 6,66% das amostras
estavam com contagem acima do permitido pela legislacdo, quanto a Salmonella sp. 20% apresentaram positividade
para mesma, estando em desacordo com o recomendado, tento em vista que se deve haver auséncia de Salmonella sp.
Com relagdo a Listeria monocytogenes ndo foi constatada sua presenca em nenhuma das amostras. Conclui-se que as
amostras fora do padrdo permitido por lei causam riscos para a salde, salientando a possibilidade de a contaminagéo ser
oriunda de falhas durante o processamento.

Palavras-chave: Linguica frescal; Doengas Transmitidas por Alimentos; Contaminacéo.

ABSTRACT

The sausages are prepared from various meats rich in nutrients that favor the proliferation of the microorganisms
involved in natural wrap and consequently being highly manipulated, thus jeopardizing the end product. Due to the
emergence of Food born e Diseases (DTAS), revealed he importance of investigating the contamination of food, as the
seen danger the heal the of their consumers. The aim of this study was to analyze the microbiological quality of
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sausages marketed in county Ji - Parand, Ronddnia. Wee valuated 30 samples from six different establishments where
that after obtaining the same, there were the necessary dilution and inoculated in specific culture media for each
microorganism analyzed. It could be observed in the analysis of Staphylococcus aureus that 6.66% of the samples were
to count up tho se permitted by law, as Salmonella sp. 20% were positive for it, being at odds with there commended,
try a view that there should be no Salmonella sp.. With respect to Listeria monocytogenes was not detected its presence
in any of the samples. It is concluded that he samples outside the standard permitted by law cause heal thrisks,
highlighting the possibility of the contamination is coming from failures during processing.

Keywords: Sausage frescal; Food borne Diseases; Contamination.

INTRODUCAO

As linguicas sdo obtidas a partir de
carnes de animais, adicionadas ou ndo de
ingredientes e tecido adiposo, sendo
envolvida em um envoltorio natural ou
artificial, submetida a um método de

preparacdo adequado, onde se podem
classificad-las como frescas, curadas, secas,
cozidas e ou maturadas (BRASIL, 2000).

O processo de preparo da linguica tipo

frescal compreende uma série de etapas que
promovem a manipulacdo do produto, caso
ndo realizadas adequadamente representam
um potencial risco para a contaminacdo da
mesma, prejudicando a qualidade final do
produto (MARQUES et al., 2006; TUTENEL
et al., 2003).
Vale destacar que a carne é rica em nutrientes
0 que torna um ambiente favoravel para
multiplicagdo  bacteriana.  Portanto, €
necessaria a adocao de medidas seguras desde
0 abate até a armazenagem (MOSCHONAS
et al.,, 2011; DELHALLE et al., 2009;
CASTELLANQO, et al., 2009).

A carne pode ser contaminada pelas
formas enddgenas, aquela provocada por
algum microrganismo que ja estava presente
no tecido animal e pela forma exogena, que €

a mais preocupante, pois estd ocorre pelos
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microrganismos residentes no ambiente, nos
equipamentos ou nos proprios manipuladores,
gerando diversas consequéncias, como as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)
(BENETTI, 2009).

As DTAs sdo as doencas provocadas
por agentes que utilizam os alimentos ou dgua
como meio para adentrar o organismo, sendo
estas consideradas um grave problema de
salde publica (WHO, 2008). De acordo com
Miranda e Barreto (2012) os principais
agentes causadores de DTAs sdo as bactérias,
fungos e protozoarios, sendo que dentre estes
as bactérias sdo as que mais se destacam.

No
microrganismos causadores de surtos de
DTAs

Staphylococcus aureus

Brasil, 0S principais

séo a Salmorella sp. e o
(BRASIL, 2016).
Apesar de ndo configurar-se entre o0s
principais agentes a Listeria monocytogenes
merece destaque, pois a mesma apresenta
diversas caracteristicas que contribui para seu
potencial de patogenicidade (GONCALVES,
2011).

Diante do exposto o presente estudo
tem como objetivo analisar linguicas frescais
comercializadas no municipio de Ji — Parana,
RO, por meio da pesquisa da presenca de
e L.

Salmonella sp. monocytogenes e
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quantificacdo de Staphylococcus coagulase
positiva.
METODOLOGIA

Foram avaliadas 30 amostras de
linguicas tipo frescal oriundas de seis

estabelecimentos  distintos, sendo cinco
amostras cada local.

Primeiramente pesou-se 25 ¢ da
amostra e adicionou-se 225 mL de &gua
peptona 0,1%, constituindo assim a diluigéo
10", sendo que a partir dessa obteve-se as
diluicdes 10 e 10 (SILVA et al., 2010).

Para pesquisa e quantificacdo de
Staphylococcus coagulase positiva adicionou-
se 0,1 ml de cada diluicdo em placas de petri
contendo o Agar Baird-Parker enriquecido
com Tellurito de Potassio, ja para pesquisa da
presenca de  Listeria  monocytogenes,
inoculou-se 0,1 mL de cada diluicdo em
placas de petri contendo Agar Oxford
Modificado. Apds a inoculacdo as placas
foram levadas & estufa por 24-48 h sob uma
temperatura de 37° C, onde que passado esse
periodo analisou-se as colbnias caracteristicas
para das
bioguimicas (SILVA et al., 2010).

Para analise de Salmonella sp. pesou-

posterior  realizagéo provas

se 25¢g da amostra e posteriormente
adicionou-se 225 ml de agua peptonada
tamponada e incubou-se em estufa por 24
horas. Apos esse periodo, retirou-se 0,1 ml e
adicionou-se em tubo contendo o caldo

Rappaport Vassiliadis e 1 ml em tubo com o
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caldo Tetrationato, sendo estes levados a sob
a mesma temperatura e tempo, onde que
passado esse periodo, a partir dos tubos
realizou-se estrias de esgotamento em placas
contendo Agar Desoxicolato Lisina Xilose
(XLD) e em placas contendo Agar Salmonella
Shigella (SS),

mesmas em estufa, para posterior realizacéo

onde que, incubou-se as

das analises morfoldgicas das colbnias e
realizacdo de provas bioquimicas necessarias
para confirmagdo de Salmonella sp. (SILVA
etal., 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Do

56,66% (17) apresentaram contaminacao por

total de amostras analisadas
Staphylococcus coagulase positiva, sendo que
6,66% (2) apresentaram contagem acima de
5x10%® UFC/g, estando, portanto fora do limite
exigido pela Legislacdo Brasileira. A Tabela 1
demonstra a contagem (Log UFC/g) obtida

nas amostras.

Tabela 1. Contagem (Log UFC/g) de Staphylococcus
coagulase positiva em amostras de linguicas frescais
comercializadas em Ji - Parand, RO

Log UFC/g % n
Auséncia 43,34 13
102 30
103 23,33 7
>10° 3,33 1

O S. aureus é um microrganismo
presente na microbiota humana, sendo que,

quando constatado em alimentos a uma forte
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sugestdo de manipulacdo incorreta (SILVA-
JUNIOR et al., 2015). Portanto a analise de S.
aureus em alimentos também serve para
verificar as condi¢des de higiene e sanitizacdo
na qual o alimento foi produzido (SIMON E
SANJEEV, 2007).

A presenca deste em alimentos é
preocupante, diante do fato de que esse
microrganismo é detentor da capacidade de
produzir toxinas estafilocdcicas que ndo séo
destruidas pelo cozimento ja que as mesmas

(FRANCO E
GERMANO E

sdo  termorresistentes
LANDGRAF, 2004,
GERMANO, 2008).

Adami e col. (2015) ao analisarem 33
amostras de linguicas provenientes do
municipio de Vale do Taquari observaram
que 36,4% das amostras apresentaram indices
de contaminacdo por  staphylococcus
coagulase positiva acima do determinado pela
legislacdo. Marques et al. (2006). constataram
que 35% das 40 amostras de linguicas tipo
frescal analisadas oriundas dos municipios de
Lavras e Trés CoracOes estavam com
contagem de Staphylococcus coagulase
positiva acima do permitido. J& Merlini et al.
(2012). verificaram em seu estudo a presenga
de Staphylococcus coagulase positiva acima
do valor recomendado pela legislacdo em
37,5% das 40 amostras de linguica frescal
analisadas.

De acordo com Morot-Bizotet al.
(2006).

Staphylococcus

A presenga de espécies de

sp. em linguicas esta
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relacionado com as condicdes de higiene do
local de preparo, tendo em vista que esses
microrganismos podem estar em superficies e
equipamentos que ndo passaram por Processo
de limpeza correto, além do mais, as matérias
primas utilizadas no preparo da linguica
também podem ser a fonte da contaminag&o.

Marques et al. (2006) sugere ainda que
além do fato da intensa manipulacdo que a
linguica sofre, a auséncia ou 0 emprego
inadequado das Boas Préaticas de Fabricacao
(BPF) influenciam diretamente a qualidade
final da linguica.

Constituido por um conjunto de
praticas que devem ser aplicadas durante o
processo de obtencdo dos alimentos, as BPF
visam assegurar aos consumidores um
alimento que ndo ird representar risco para
sua saude (DINIZ et al., 2011).

De acordo com Georges (2015)
durante o processo de capacitacdo quanto as
BPF deve demonstrar para os manipuladores
a relevancia do controle higiénico-sanitério
durante toda cadeia produtiva, entretanto se
deve ressaltar a importancia dos mesmos
dentro do agougue, tendo em vista que esses
manipuladores facilmente conseguem
contaminar esses alimentos.

Na Figura 1 é possivel encontrar 0s
resultados das analises de Salmonella sp e L.
monocytogenes, onde se observa que 20% das
amostras estavam fora do padrdo exigido pela
legislacdo vigente, pois a mesma determina

auséncia de Salmonella sp. em 25g de
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linguica. Com relacdo a L. monocytogenes,

ndo foi constatada sua presenga em nenhuma

das amostras.

Figura 1. Presenca/auséncia de Salmonella sp. e L. monocytogenes em amostras de linguicas
comercializadas no municipio de Ji - Parang, RO.
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M Presenca

L. monocytogenes

Auséncia

Sendo amplamente distribuido na
natureza e tendo como reservatorio natural o
trato intestinal de homens e animais, o0 género
Salmonella, pode causar leves alteracdes
gastrointestinais (vomito e diarreia) e até
mesmo complicaces mais graves como a
desidratacéo
(CARDOSO e CARVALHO, 2006; SIMOES
etal., 2010)

No Brasil entre os anos de 2000 e

profunda e  septicemia.

2015 foram reportados 11.241 surtos de
DTAs,

microrganismo mais frequente, demonstrando

sendo a Salmonella sp. o
assim a importancia de sua analise em
alimentos (BRASIL, 2016).

Souza et al. (2014) constataram que
30% das amostras de

produzidas

linguicas frescais
artesanalmente estavam
contaminadas por Salmonella sp. estando

assim, improprias para 0 consumo. Bezerra et
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al. (2012) ao avaliarem 28 amostras de
linguicas toscana verificaram que 17,85%
estavam contaminadas por Salmonella sp.,
sendo estes resultados proximos ao do
presente estudo

Ja estudos como o de Merlini e col.
(2012) e Marques et al. (2006) encontraram
resultado oposto ao do presente estudo ao
analisarem amostras de linguicas, visto que 0s
mesmos observaram auséncia de salmonella
sp..

A auséncia de L. monocytogenes em
alimentos é de sua importancia, tendo em
vista seu potencial patogénico. Barancelli e
col. (2011) salientam que o fato da presenca
de L. monocytogenes ndo estar relacionado &s
condicOes higiénico-sanitarias, perante o fato
de que a mesma é de origem ambiental,

dificulta o seu controle.
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Almeida (2014) assim como no
presente estudo ndo encontrou a presenca de
L. monocytogenes em nenhuma das amostras
analisadas. Resultados opostos foram obtidos
por Lima et al. (2005), Lima et al. (2003) e
Silva (1996),
presenca desse patdgeno em 25%, 10,4% e

pois estes verificaram a

6,6% do total de amostras de linguicas

analisadas respectivamente.

A figura 3 demonstra a porcentagem
de amostras adequadas e inadequadas para
consumo, levando em consideragdo 0s

resultados obtidos para S. aureus e
Salmonella sp. sendo assim evidenciado que
pouco mais de ¥ das amostras estdo
improprias para o0 consumo, respeitando 0s
critérios estabelecidos pela RDC 12 de janeiro

de 2001.

Figura 2. Amostras adequadas para o consumo com base nos resultados obtidos para S. aureus e

Salmonella sp.
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Inadequadas

Paises em desenvolvimento como o
Brasil, estdo mais susceptivel aos problemas
de salde publica, que englobam as DTAs,
portanto é fundamental que todos os ramos da
alimenticia aderir &

industria busque

condigoes higiénico-sanitarias e
procedimentos de manipulacdo adequados
(LIMA, 2005, Nascimento et al., 2014).
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CONCLUSAO

Por meio do presente estudo conclui-
se que parte das amostras analisadas estava
em desacordo com a legislacao, representando
potencial risco para a salde dos
consumidores, salienta-se que mais da metade
das amostras se mostraram contaminadas por
S. aureus indicando assim, falhas durante

algum momento do processamento.
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