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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica da linguica toscana co-
mercializada no Municipio de Mossord, RN, foram analisadas 28 amostras de seis supermercados,
verificando-se o Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e
bactérias psicrotréficas, umidade, pH e atividade de 4gua. Todas as amostras estavam dentro do
padrédo vigente que estabelece um limite maximo de 5 x 10°NMP/g* para coliformes termotole-
rantes conforme a ANVISA. Na contagem de bactérias psicrotréficas houve uma variacao de 2,9
x10'a 1,31 x 10* UFC/g™. Das 28 amostras pesquisadas quanto a presenga de Salmonella spp., em
cinco verificou-se a presenca deste micro-organismo em 25 g. Para umidade, todas as amostras
encontravam-se dentro da legislacdo estabelecida (< 70%) e para atividade de dgua os limites
variaram de 0,772 a 0,809. Os valores de pH das amostras estavam entre 5,7 e 6,2. Apesar das
amostras analisadas estarem dentro do estabelecido pela legislacao brasileira, faz necessaria a apli-
cacdo de boas praticas, visto que a contaminacao por micro-organismos psicrotroéficos e Salmonella
foi significativa, podendo diminuir a vida de prateleira do produto e causar danos a satide ptblica.

PALAVRAS-CHAVE: Coliformes termotolerantes, Salmonella spp., psicrotroficas, analises fisico-
quimicas.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL AND PHYSICO-CHEMICAL EVALUATION OF TOSCANA SAU-
SAGE IN THE CITY OF MOSSORO, STATE OF RIO GRANDE DO NORTE, BRAZIL. Aiming to
evaluate the microbiological and physico-chemical quality of the toscana sausage commercialized
in the city of Mossoro, state of Rio Grande do Norte, Brazil, samples from 6 supermarkets were
analyzed, verifying the most likely number (MLN) of thermotolerant coliforms, Salmonella spp.,
and psychrotrophic bacteria, humidity, pH and water activity. All the samples were within the
current standards which establish a maximum limit of 5 x 10*MLN/ g for thermotolerant coliforms
according to ANVISA. On the psychrotrophic bacteria count there was a variation of 1.46 to 4.10
expressed in log, , values. Of the 28 samples analyzed for the presence of Salmonella spp., in 5 the
presence of this microorganism was verified in 25 g. In regard to humidity, all the samples were
found to be in accordance with the established legislation (lower than 70% humidity), and for water
activity the limits varied between 0.772 and 0.809. The pH values were within normalcy, ranging
from 5.7 to 6.2. In spite of the fact that the analyzed samples are in accordance with Brazilian laws,
itis necessary to apply good practices, since the contamination by psychrotrophic microorganisms
and Salmonella was significant and could harm the public health and reduce the product’s shelf life.

KEY WORDS: Thermotolerantcoliforms, Salmonellaspp., psychrotrophic bacteria, physico-chemical
analysis.

No mercado nacional existe uma grande varie-
dade de derivados de carne suina, entre os produtos
processados, alinguiga frescal do tipo toscana (cons-
tituida exclusivamente de carne suina) representa
alternativa para o aproveitamento de cortes suinos
menos nobres devido ao baixo custo de produgao
e grande aceitagdo pelo mercado consumidor (Ra-
MUNDO et al., 2005).

Alinguicatipofrescal, por seu proprio mecanismo
deproducdo, comercializagdo e composi¢do quimica,
possui alto risco de contaminagdo por agentes mi-
crobianos, devendo ser acondicionada em ambientes
higiénicos e sob refrigeragdo (RODRIGUES et al., 2000).

As provaveis fontes de contaminacado para esses
produtos compreendem as carnes, os envoltérios, os
temperos ou condimentos, bem comoaagua utilizada

Arq. Inst. Biol., Sao Paulo, v.79, n.2, p.297-300, abr./jun., 2012



298

M.V.P. Bezerra et al.

em todas as operagdes de limpeza e manutencao,
manipulacdo de maquinas e utensilio (OLIVEIRA et
al., 1992).

ForsytHE (2002) afirmou que a maioria dos ali-
mentos contém nutrientes suficientes para sustentar
o crescimento microbiano e muitos fatores podem
propiciar, prevenir ou limitar o crescimento de
micro-organismos. Entre estes fatores intrinsecos e
extrinsecos os mais importantes sdo: a atividade de
agua (Aa), pH e temperatura.

A presenga de bactérias nos alimentos, além de
favorecer a deterioracao e/ou reducado da vida util
desses produtos, possibilita a veiculacao de pat6-
genos, acarretando potenciais riscos a saide do
consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos
é necessaria para garantir a seguranga e a sua salu-
bridade em todos os estagios de sua elaboracao até
o produto final, minimizando a preocupacao para
a satide publica (Cortez, 2003).

Desta forma objetivou-se avaliar a qualidade
microbiolégica e fisico-quimica de linguigas
toscanas comercializadas no Municipio de Mos-
sord, RN.

Foram analisadas semanalmente amostras de
linguica toscana comercializadas a granel em seis
supermercados de Mossord, RN, sendo que em cinco
foram realizados cinco repeticdoes e em um super-
mercado trés, devido a falta do produto nos dias de
coleta, totalizando assim 28 amostras, todas com selo
deinspecao federal (SIF). Asamostras adquiridas (500
g) eram acondicionadas pelos préprios balconistas
em embalagens plasticas e transportadas em caixas
isotérmicas e transportadas ao Laboratério de Ins-
pecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da
Universidade Federal Rural doSemiarido (UFERSA),
onde eram submetidas logo em seguida as analises
microbiolégicas e fisico-quimicas.

Foram pesados assepticamente 25 g decadaamos-
traehomogeneizadosem 225 mL dedgua peptonada
0,1% em stomacher. Dilui¢Ges decimais sucessivas
foramrealizadasem 90 mL de dgua peptonada0,1%.
A diluicao obtida correspondeu a diluicao 107, a
partir da qual foram obtidas as demais diluigdes
decimais até 10*. Em seguida, foram submetidas
as técnicas recomendadas para verificagdo de NMP

de coliformes termotolerantes, Salmonella spp. e
bactérias psicrotroficas. As analises microbiolégicas
seguiram as recomendagdes da Instru¢do Normati-
va N° 62 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BrasiL, 2003).

As analises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicatas nointuito de diminuirerro deamostragem.
A determinacao da umidade foi realizada segundo
as especificagdes dos Métodos Analiticos Oficiais
para Controle de Produtos de Origem Animal e Seus
Ingredientes (Brasit, 1981).

A atividade da agua (Aa) foi determinada
utilizando-se o equipamento automatico Testo 650
Water Activity System, sendo realizadas as anélises
de acordo com a recomendagdo do fabricante. O pH
foideterminadoutilizando pHmetro PHTEK PHS-3B
comaintrodugdo de uma sonda especificana massa.

Os resultados das analises de coliformes ter-
motolerantes, psicrotréficas e Salmonella obtidas
das amostras de linguica toscana analisadas estao
expressos em logaritmo e apresentados na Tabela 1.

Levando-se em consideracdo a enumeracgao de
coliformes termotolerantes, das 28 amostras de
linguiga toscana analisadas, todas encontravam-se
conforme o padrdo vigente que estabelece um limite
maximo de5x10°NMP/ g ouseuloglOiguala 3,699,
para coliformes termotolerantes (AGENCIA..., 2001).

De acordo com Franco (2002), os coliformes
termotolerantes servem como indicadores higiénico-
sanitdrios na obtengdo, nas fases tecnoldgicas, no
processamento e/ou na comercializacdo de pro-
dutos carneos e pode acarretar riscos a satide dos
consumidores.

Na contagem de bactérias psicrotréficas houve
uma variacdo de 2,9 x10'a 1,31 x 10*UFC/g ou 1,46
a 4,11 conforme a Tabela 1 expressos em valores de
log10. Os micro-organismos psicrotréficos, embora
ndo previstos na legislacdo vigente, foram utiliza-
dos como indicadores de vida de prateleira neste
experimento.

Para Mrvacusku et al. (2003), as bactérias psicro-
tréficas estdo entre os micro-organismos que apre-
sentaram bom desenvolvimento em temperaturas
de refrigeracdo, capaz de deteriorar o produto,
diminuindo a vida ttil de alimentos refrigerados.

Tabela 1 - Média das contagens de coliformes termotolerantes, bactérias psicrotréficas e presenca de Salmonella de
amostras de linguica toscana de seis supermercados no Municipio de Mossoré, RN, 2010.

Supermercados Coliformes termotolerantes Bactérias psicrotroficas Salmonella
A 1,25 2,46 Presente
B 1,30 4,10 Ausente
C 1,70 3,20 Presente
D 1,78 3,83 Presente
E 1,23 4,11 Presente
F 1,37 1,46 Presente
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Das 28 amostras pesquisadas quanto a presenca
de Salmonella sp., em cinco (17,85%) verificou-se a
presenca deste micro-organismo em 25 g. Dos seis
supermercados analisados, quatro (A, C, D e E)
apresentaram pelo menos uma amostra positiva
para presenca de Salmonella spp. em pelo menos
uma repeticao.

Resultados semelhantes a este estudo quanto a
pesquisa de Salmonella spp. foram encontrados por
TessmaNN et al. (2001) que, ao analisarem 25 amostras
de linguica de carne suina, detectaram a presencga
de Salmonella spp. em cinco amostras.

MURMANN et al. (2005) demonstraram que
baixas contagens de Salmonella spp. podem es-
tar presentes em linguica frescal de carne suina.
Desta forma, o risco que esse produto oferece
ao consumidor estara relacionado a existéncia
de condigdes que permitam a multiplicacdo da
bactéria no alimento.

As amostras de linguica em estudo apresen-
tavam registro de Inspecdo Federal que devem
ser fiscalizadas por 6rgdos oficiais, obedecer aos
requisitos minimos de elaboragdo dos produtos e
ter suas instalagdes inspecionadas por fiscais do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (MAPA). Assim sendo, devem apresentar
condicdes apropriadas de consumo, entretanto,
com a manipulagdo a que sdo submetidas nos
estabelecimentos de venda, estdo propicias a
contaminagdo por uma possivel falta de aplicacao
das boas praticas.

O desenvolvimento de micro-organismos é
favorecido por caracteristicas intrinsecas da carne,
particularmente sua composigdo quimica, elevada
disponibilidade de agua (Aa) e pH préximo a neu-
tralidade (CONTRERAS et al., 2002).

A média das analises fisico-quimicas estd re-
presentada na Tabela 2. As amostras das linguicas
toscanas analisadas obtiveram valores de umidade
abaixo de 70%, em relacdo a atividade de agua e pH
osresultados variaram de 0,772a0,809e de 5,7 a 6,2,
respectivamente.

Pode-se observar que todas as amostras apresen-
taram valores de umidade em conformidade com a

legislacdo vigente, que determina limite maximo de
70% (BrasiL, 2000).

O teor de dgua de um alimento constitui-se em
um dos maisimportantes e maisavaliados indicesem
alimentos, devido a grande importancia econémica
por refletir o teor de s6lidos de um produto e sua
perecibilidade. Umidade fora das recomendagdes
técnicas resulta em grandes perdas na estabilidade
quimica, na deterioragdo microbiolégica, nas alte-
ragdes fisiologicas (brotagdo) e na qualidade geral
dos alimentos (ViNcENzi, 2009).

Oresultadomédiode0,782 paraatividade deagua
encontrado neste estudo estd em desacordo com a
pesquisa de PauLino (2005), que verificou atividade
deaguadelinguica toscanaem diferentes dias, sendo
no primeiro dia deandlise média de 0,93. A atividade
de agua de um alimento é a medida mais acurada
para se determinar a possibilidade do crescimento
microbiano (MBucua; KARUR, 1994), pois influencia
na estabilidade microbiana e, para muitos alimentos
este crescimento é prevenido com valor entre 0,6-0,7
(BELL; LABUZA, 1992).

Os valores considerados como normais de pH
para produtos carneos oscilam entre 5,4 € 6,2 (MAN-
TovaNtetal., 2011), sendo assim, os valores de pH das
linguigas toscana em estudo encontraram-se dentro
da normalidade.

Segundo ALMmEIDA (2005), o valor do pH da
carne tem grande importdncia, uma vez que
influencia na microbiota do produto, ajuda a
classificar seu estado de conservacdo, além de
ser um importante fator para determinacdo da
cor. MiLaNI et al. (2003) sugeriram que quanto
mais elevado o pH, maior é a probabilidade
proliferacdo microbiana.

Portanto, as linguigas toscanas comercializadas
em estabelecimentos comerciais de Mossord, RN,
apresentaram contagem de coliformes dentro dos
padrdes. As contagens elevadas de bactérias psi-
crotréficas observadas podem reduzir a vida de
prateleira do produto.

Os padroes fisico-quimicos apresentaram-se den-
tro da normalidade indicando uma boa qualidade
do produto.

Tabela 2 - Média e Desvio Padrao do teor de umidade, atividade de agua (Aa) e pH de linguicas toscanas comercializadas

no Municipio de Mossoré, RN, 2010.

Supermercados Umidade Aa pH
A 52,79% + 6,95 0,809 = 0,03 6,0+£0,12
B 49,44% + 7,61 0,775+ 0,06 6,2+0,19
C 49,32% £ 6,28 0,774 +0,03 6,2+0,36
D 50,53% =+ 5,57 0,779 £ 0,03 6,1+0,13
E 51,97% + 6,45 0,772 +0,02 5,8+ 0,61
F 47,01% +0,38 0,773 £ 0,02 5,7 +0,63
Total 49,96% + 5,91 0,782 + 0,03 6,0+ 0,38
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