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RESUMO

Objetivo: Avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de linguicas do tipo frescal comercializadas no interior
do Estado de Ronddnia. Materiais e Métodos: Foram coletadas amostras de linguigas em dois supermercados do
municipio de Teixeiropolis e em trés supermercados do municipio de Ouro Preto do Oeste, perfazendo um total
de 15 amostras. Essas foram submetidas a analise de coliformes totais e coliformes termotolerantes por meio da
técnica de Numero Mais Provavel (NMP/g), deteccéo de presenca ou auséncia de Salmonella spp. e quantificacdo
de Listeria monocytogenes. Resultados: 100% das amostras analisadas apresentaram positividade para coliformes
totais, com contagens variando de 1,1x10% a 1,1x10% NMP/g. Com relagéo aos coliformes termotolerantes, 33,3%
das amostras foram consideradas impréprias para 0 consumo, por apresentarem contagens superiores ao
recomendado pela legislagdo. Além disso, 6,5% estavam contaminadas por Salmonella spp. e, portanto, em
desacordo com a RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001. Nenhuma das amostras apresentaram resultados positivos
para contaminacdo por L. monocytogenes. Conclusdo: Os resultados encontrados no presente estudo evidenciam
gue parte das amostras estavam improprias para consumo, demonstrando a necessidade de implementagdo de
medidas de higiene e controle mais eficazes.

Palavras-chave: Qualidade microbioldgica, Linguicas tipo Frescal, Salmonella spp.

ABSTRACT

Objective: To evaluate the microbiological quality of fresh sausage samples sold in the countryside of Rondénia
State. Materials and Methods: A total of 15 samples of sausages were collected in two supermarkets of
Teixeiropolis and three supermarkets of Ouro Preto do Oeste. These samples were then subjected to analysis of
total coliforms and thermotolerant coliforms using the Most Likely Number (NMP/g) technique, detection of the
presence or absence of Salmonella spp. and quantification of Listeria monocytogenes. Results: 100% of the
analyzed samples were positive for total coliforms, with counts ranging from 1.1x10? to 1.1x10° NMP/g.
Concerning thermotolerant coliforms, 33.3% of the samples were considered inappropriate for consumption, as
they had higher counts than recommended by law. Also, 6.5% were contaminated with Salmonella spp. and,
therefore, in conflict with the RDC N° 12, 12 January 2001. None of the samples showed positive results for
contamination by L. monocytogenes. Conclusion: The results found in the present study showed that part of the
samples was inadequate for consumption, demonstrating the need to implement more effective cleanliness and
control measures.
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1. INTRODUCAO

O estilo de vida cada vez mais acelerado tém levado inUmeras pessoas a consumirem
alimentos que oferecam principalmente uma maior praticidade no preparo, nesse contexto,
surge os alimentos embutidos [1, 2]. Os embutidos sdo produtos carneos elaborados com carne
ou com oOrgdos comestiveis de animais, curados, condimentados, cozidos, defumados e
dessecados ou nédo, tendo como envoltorio a tripa, a bexiga ou outra membrana animal [3, 4].

Dentre as variedades de produtos embutidos destacam-se as linguicas que apresentam
grande aceitacdo por maior parte dos consumidores, devido a fatores como: pre¢o e praticidade
[5, 6]. Além disso, representam para as empresas uma alternativa de aproveitamento de cortes
menos utilizados, baixo custo de producédo e aumento de vida de prateleira de produtos carneos
[7, 8]. De acordo com o método de fabricacdo, as linguicas podem ser classificadas como frescas,
curadas, secas, cozidas e ou maturadas [9].

Para a fabricacdo das linguicas, varias etapas de manipulacdo da matéria-prima sao
necessarias até a sua comercializacdo [5] o que gera um alto risco de contaminacdo por
microrganismos que comprometem a qualidade microbioldgica desse alimento e
consequentemente a transmissao de doencas [5, 6, 7]. Portanto, para que os produtos carneos
possam ser comercializados precisam estar de acordo com os padrdes determinados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Além disso, os alimentos contaminados com microrganismos patogénicos sdo propicios
a se deteriorarem com mais facilidade, tendo sua vida util reduzida [8]. Portanto, além da
qualidade nutricional, a qualidade microbioldgica torna-se um fator importante e frequentemente
avaliado pelo setor de fiscalizagdo de alimentos [10]. De acordo com Carvalho et al. [11], os
cuidados higiénicos em todas as etapas desde o abate dos animais até o processamento final da
matéria-prima, sao de extrema importancia para garantir um produto de qualidade. Diversos
microrganismos podem causar doencas veiculadas por alimentos, o0 que gera uma preocupacgao
quanto a saude publica.

Dentre as bactérias patogénicas que podem estar no produto final, destaca-se o grupo
dos coliformes, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. [12 — 16]. Os coliformes integram
0 grupo das bactérias gram-negativas, podendo ser aerdébicas ou anaerdbicas. O grupo dos
coliformes totais € composto por bactérias que possuem a capacidade de fermentar lactose
promovendo producdo de acidos, aldeidos e gas a 35 °C. De acordo com Dias et al. [17] os

coliformes termotolerantes, sdo assim conhecidos por suportarem temperaturas superiores a
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40°C e tém sido utilizados para determinar a qualidade higiénico-sanitaria durante o processo
de producéo dos alimentos, e acrescenta que os embutidos normalmente apresentam alta carga
microbiana devido a intensa manipulacéo.

Salmonella spp. sdo bactérias que causam doencas em humanos por meio da ingestao
de alimentos contaminados, principalmente associados a produtos de origem animal, visto que
estes alimentos possuem um alto teor de umidade, proteinas e carboidratos [18], o que favorece
0 seu desenvolvimento. A presenca desses microrganismos em alimentos tem se tornado uma
preocupacdo mundial, visto que esse agente é causador da Salmonelose, uma infecgdo alimentar
que provoca principalmente diarreia, febre e colicas abdominais [19 — 21]. Shinohara et al. [18]
destaca que, somente nos Estados Unidos, a salmonelose é responsavel pelo custo médio de 1,3
a 4 bilhdes de ddlares por ano, por isso o controle desses surtos também € de interesse
econdmico.

Listeria Monocytogenes é encontrada em varios alimentos e frequentemente em
produtos céarneos, como € o caso das linguicas. Esse patdgeno é capaz de sobreviver a
refrigeracdo e até mesmo ao congelamento e causar uma infeccdo alimentar denominada
listeriose, [22, 23], que atinge principalmente gestantes, recém-nascidos, idosos e pessoas
imunodeprimidas [24]. A L. monocytogenes é considerada um microrganismo oportunista [16],
sendo necessario um rigoroso controle de qualidade a fim de evitar doencgas veiculadas por
alimentos, inclusive por meio de produtos embutidos.

Diante do exposto, o presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade

microbioldgica de linguicas do tipo frescal comercializadas no interior do Estado de Rondonia.

2. MATERIAL e METODOS

Para realizacdo deste estudo, foram coletadas amostras de linguicas frescais,
comercializadas em dois supermercados do municipio de Teixeiropolis - RO e em trés
supermercados do municipio de Ouro Preto do Oeste - RO. De cada um deles, foram coletadas
trés amostras, totalizando 15.

Para realizacdo das analises microbioldgicas, foram pesados 25 gramas da amostra e em
seguida adicionado 225 mL de agua peptonada 0,1%, obtendo assim, a dilui¢do 107, a partir da
qual, foram realizadas as diluigdes 102 e 103 [25].

Para andlise de coliformes totais e coliformes termotolerantes foi realizada a técnica de
NUmero Mais Provavel (NMP), que consistiu em inocular, 1 mL de cada dilui¢do, em 3 tubos
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contendo 9 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose com tubos de Durhan invertidos, a fim de
verificar a formagdo de gés apds o periodo de 24 horas de incubacdo, em estufa a 37 °C.
Posteriormente, a partir dos tubos que apresentaram turvacao e producdo de gas, no tubo de
durhan, foram inoculadas uma algcada em tubos contendo 9 mL de Caldo Bile Verde Brilhante
(VB) e uma algada em tubos contendo 9 mL de Caldo E. coli, incubados por 24 horas a 37 °C
e 45 °C, respectivamente. Os tubos contendo meio VB que apresentaram turvacao e formacao
de gas foram considerados positivos para coliformes totais, enquanto os tubos de caldo EC que
apresentaram turvacao e producdo de gas indicaram a presenca de coliformes termotolerantes
[25].

Para anéalise de Salmonella spp., 25 gramas da amostra foram inoculadas em 225 mL de
agua peptonada tamponada (BPW) e incubada por 24 a 37 °C. Posteriormente, 0,1 mL foi
transferido para um tubo contendo caldo Rappaport-Vassilids Soja (RVS) e 1 mL para um tubo
contendo caldo Tetrationato, sendo esses também incubados por 24 horas a 37 °C. Ap6s 0
periodo de incubacio, de cada um dos tubos, uma aliquota foi estriada em placa contendo Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e em placa de Agar Verde Brilhante, seguida de incubac&o
por 24 horas a 37 °C. As coldnias com caracteristicas morfologicas de Salmonella spp. foram
submetidas a provas bioquimicas para confirmacéo [25].

Para andlise de Listeria monocytogenes, 0,1 mL, de cada uma das diluicdes realizadas
anteriormente, foi semeado em placas contendo Agar Oxford Modificado, que foram incubadas
por 24 horas a 37 °C. As col6nias que possuiram caracteristicas de L. monocytogenes foram

submetidas a provas bioquimicas para confirmacdo [25].
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Do total de amostras analisadas, foi possivel verificar que 100% das mesmas estavam

contaminadas por microrganismos do grupo dos coliformes totais. As contagens variaram de
1,1x10* NMP/g a >1,1x10° NMP/g.
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Tabela 1. Contagem de coliformes totais em amostras de linguicas do tipo frescal
comercializadas no interior do estado de Rond6nia.

Municipio/Supermercado Coliformes totais (NMP/g)

Teixeiropolis
Supermercado A
amostra 1 1,1x10!
amostra 2 2x10!
amostra 3 2,7x10!

Supermercado B

amostra 1 1,1x10°
amostra 2 1,1x10°
amostra 3 1,1x10°

Ouro Preto do Oeste

Supermercado A
amostra 1 2,1x10?
amostra 2 2,9x10?
amostra 3 1,5x10°

Supermercado B

amostra 1 >1,1x103
amostra 2 1,1x10°
amostra 3 >1,1x10°

Supermercado C

amostra 1 >1,1x10°
amostra 2 >1,1x103
amostra 3 >1,1x10°

A legislacdo brasileira ndo recomenda contagem para coliformes totais, entretanto, a
analise desse grupo de microrganismos € importante, visto que, 0s mesmos indicam que 0
produto foi obtido por meio de condigdes inadequadas de higiene, sejam essas manipulagédo
incorreta e/ou armazenamento inadequado [26].

Assim como no presente estudo, pesquisas realizadas por Alberti e Nava [27] e
Mantovani et al. [28] verificaram a presenca de coliformes totais em 100% das amostras de

linguicas frescais analisadas.
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As andlises para coliformes termotolerantes demonstraram que 33,3% das amostras
deste estudo estavam improprias para consumo, por apresentarem contagens acima (5x10%) do
que recomenda a RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 [29].

Figura 1. Percentual de amostras de linguicas do tipo frescal improprias para o consumo devido
a contagens de coliformes termotolerantes acima de 5x10°.

66,70%

| —— |

33,30%

| —————— |

Propria para consumo Impropria para consumo

A presenca de coliformes termotolerantes em alimentos estéo diretamente associados a
condicBes de higiene precérias durante o processo de producdo. No caso de linguicas, existe
uma série de etapas até a obtencéo do produto final e isso € um fator que contribui para aumentar
0 risco de contaminacdo, em especial, 0 processo de moagem da carne, que promove um
aumento na superficie de contato do alimento, além de permitir que a carne entre em contato
com resquicios de moagens anteriores [30].

Uma pesquisa conduzida por Adami et al. [6] com amostras de linguicas do tipo frescal
demonstrou que do total analisado, 54,5% apresentaram contagens de coliformes
termotolerantes acima do recomendado pela legislacéo. Ja os resultados de Merlini et al. [31]
evidenciaram que 20% das amostras de linguicas estavam fora dos parametros para coliformes
termotolerantes. Porém, Bezerra et al. [8] verificaram resultados opostos, ou seja, todas as
amostras analisadas apresentaram contagens abaixo de 5x102,

Os dados evidenciados no presente estudo demonstraram que uma das amostras foi
positiva para Salmonella spp. (6,5%), estando essa impropria para consumo, Vvisto que a

legislacdo determina auséncia desse microrganismo em 25g de linguica [29].
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Figura 2. Presenca/ auséncia de Salmonella spp. em amostras de linguigas do tipo frescal
comercializadas no interior do estado de Rondonia.
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De acordo com dados do Ministério da Saude, entre 2009 e 2018, Salmonella spp. foram
responsaveis por 11,2% dos surtos de doencas transmitidas por alimentos registrado no Brasil
[32]. De forma geral, Salmonella spp. podem ocasionar distlrbios gastrointestinais com
sintomas leves a moderados, e mais raramente, pode promover desidratagdo profunda e evoluir
para casos de septicemia [33, 34].

Estudo desenvolvido por Souza et al. [35] no Oeste do Parana, verificou que 30% das
amostras de linguicas do tipo frescal produzida de forma artesanal estavam contaminadas por
Salmonella spp., enquanto que o indice de contaminacdo por essa bactéria observado por
Bezerra et al. [8] ao analisar amostras de linguica toscana em Mossoré — RN foi de 17,85%.

Uma pesquisa publicada anteriormente por nosso grupo, demonstrou que 20% das
amostras de linguica frescal comercializada no municipio de Ji — Parana, que € proximo aos
municipios alvos deste estudo, estavam contaminadas por Salmonella spp. [36]. De modo geral,
destacamos que estudos disponiveis na literatura vdo de encontro aos dados aqui observados,
pois verificaram auséncia de Salmonella spp. em amostras de linguiga [12, 31].

Todas as amostras analisadas nesse estudo, apresentaram resultados negativos para L.
monocytogenes. No Brasil, a RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 nédo dispde de informacodes
a respeito da analise de L. monocytogenes em linguigas do tipo frescal [29], contudo, paises
Europeus recomendam até 100 UFC/g em alimentos prontos para 0 consumo, enquanto que nos
Estados Unidos a presenca dessa espécie em qualquer contagem em alimentos prontos para o

consumo é considerado ilegal [37, 38]
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Nos ultimos anos, L. monocytogenes tem emergido como um agente contaminante
importante para a industria alimenticia de paises subdesenvolvidos e desenvolvidos, pois esta
entre os principais microrganismos causadores de surtos de doencas transmitidas por alimentos
(DTAS) [39, 40]. Diversos estudos em diferentes paises do mundo tém relatado a ocorréncia de
L. monocytogenes em produtos alimenticios [41 — 43].

Estudo desenvolvido por Almeida [44] com amostras de linguicas do tipo frescal
comercializadas em Aparecida de Goidnia — GO apresentou resultados idénticos aos
encontrados em nosso estudo, pois foi verificada a auséncia de L. monocytogenes. Entretanto,
Ramos [45] encontrou 3,75% das amostras de linguicas contaminadas por L. monocytogenes.

A fim de determinar o foco de contaminacgéo, Silva et al. [46] analisaram a cadeia
produtiva de trés frigorificos que produziam linguicas, e verificaram a ocorréncia de L.
monocytogenes no misturador do frigorifico A; nas amostras de carnes bovinas e suinas e no
misturador do frigorifico B; e nas amostras de carnes, no misturador, no moedor, na embutideira
e no produto final do frigorifico C; evidenciando portanto, que medidas de higiene devem sem

implementadas em todas as etapas do processo de producao de linguicas.

4.CONSIDERACOES FINAIS

Por meio dos nossos dados, conclui-se que, alimentos embutidos improprios para
consumo estdo sendo comercializados no interior do estado de Rond6nia, indicando a

necessidade de medidas higiénico-sanitarias mais eficazes durante a cadeia de producao.
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