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Qualidade higiénico-sanitaria e prevaléncia de sorovares de
Salmonella em linguicas frescais produzidas artesanalmente
e inspecionadas, comercializadas no oeste do Parang, Brasil

Sanitary quality and prevalence of serovars of Salmonella in handmade
and inspected fresh pork sausages sold in western Parand, Brazil
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RESUMO: A fabricagio de linguica do tipo frescal requer uma
série de etapas de manipulagio, o que eleva as possibilidades de
contaminagio por diversas espécies de micro-organismos pato-
génicos ou deterioradores. Isso pode comprometer a qualidade
microbioldgica do produto final e veicular enfermidades a partir
de seu consumo. No periodo de abril a setembro de 2009, foi ava-
liada a qualidade microbioldgica de 40 amostras de linguica tipo
frescal produzidas artesanalmente e inspecionadas pelo Servigo de
Inspe¢ao Estadual e Federal nos municipios de Cascavel e Toledo
(PR), através da quantificacdo de coliformes termotolerantes, con-
tagem de Staphylococcus spp., bactérias meséfilas acrobias estritas e
facultativas vidveis, pesquisa de Salmonella spp., Campylobacter spp.,
Bacillus cereus, Clostridium sulfito-redutores e bolores e leveduras.
Os resultados revelaram que 55% das amostras analisadas de lin-
guica tipo frescal inspecionadas e artesanais apresentaram-se fora
dos parAmetros estabelecidos pela Resolugao RDC ne 12, de 2
de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(Anvisa), em pelo menos um dos grupos de micro-organismos estu-
dados. Portanto, pode-se dizer que a linguica tipo frescal comercia-
lizada no oeste do Parand pode oferecer riscos a satide da populagio.

PALAVRAS-CHAVE: linguica tipo frescal; coliformes termo-
tolerantes; Staphylococcus spp.; Salmonella spp.

ABSTRACT: The manufacture of fresh pork sausage requires
a series of manipulation steps, which increases the chances
of contamination by several species of micro-organisms, be
them pathogenic or deteriorating. This may compromise the
microbiological quality of the final product and transmit
diseases with consumption. In the period from April to
September 2009, the microbiological quality of 40 samples
of fresh handmade sausage inspected by the Inspection State
and Federal Service in the cities of Cascavel and Toledo (PR)
was assessed, through the quantification of thermotolerant
coliforms,  Staphylococcus  spp., viable facultative and
strict  mesophilic aerobic  bacteria, Salmonella  spp.,
Campylobacter spp., Bacillus cereus, Clostridium sulfite reducers,
molds and yeasts. The results revealed that 55% of the analyzed
samples of fresh handmade and inspected sausages were not
in accordance with the parameters established by Resolution
RDC Ne 12, of January 2™, 2001, from ANVISA, in at least
one of the studied groups of micro-organisms. Therefore, we
can say the sausages sold in western regions, may present a risk

to public health.
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INTRODUCAO

Considerando o cendrio mundial, constatou-se nas tltimas
décadas uma acelerada alteracao na forma de consumo de
carne, com a substitui¢do do produto in natura por outros
mais elaborados e de maior praticidade, como ¢ o caso dos
embutidos (SARANTOPOLOS, 1992; LOPES et al., 2007).

No Brasil, os embutidos crus ou frescais, elaborados a
partir da carne dos suinos, bovinos ou aves, nao apresen-
tam padrées de identidade definidos, verificando-se grande
variagao na qualidade final do produto, envolvendo aspectos
referentes as caracteristicas sensoriais, 8 composi¢ao centesi-
mal e ao valor nutritivo (FERRAO et a/., 1999). Dentre esses
produtos cdrneos embutidos destaca-se a linguica do tipo
frescal, devido a grande aceitacio pelo mercado consumidor,
principalmente na regido sul do Brasil (Stwva ez al., 2004;
OLIVEIRA et al., 2005).

Dentre os principais pontos criticos da comercializagao
de embutidos frescais estdo as precdrias condigoes fisicas e
higiénicas das feiras livres, a falta de treinamento dos produ-
tores/proprietdrios dos estabelecimentos e os produtos fora do
prazo de validade (MARTINS ¢ al., 2006). Como sua fabri-
cagido requer uma série de etapas de manipulagio, elevam-se
as possibilidades de contaminagao por diversas espécies de
micro-organismos patogénicos ou deterioradores, o que pode
comprometer a qualidade microbiolégica do produto final
(MARQUES et al., 2006).

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou avaliar
a qualidade higiénico-sanitdria da linguica tipo frescal com
producio artesanal e com produgio inspecionada, através da
quantificagdo de coliformes termotolerantes, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, bactérias mesdfilas aerébias
estritas e facultativas vidveis, pesquisa de Campylobacter spp.,
Bacillus cereus, Clostridium sulfito-redutores, bolores e levedu-
ras, assim como a pesquisa e sorotipagem de Salmonella spp.
Posteriormente, tais resultados foram comparados aos limites

microbiolégicos estabelecidos pela legislagio nacional.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 40 amostras de linguica tipo frescal, sendo que
20 eram provenientes de produgio inspecionada pelo Servico
de Inspecio Estadual e Federal e 20 de produgao artesanal,
comercializadas em feiras livres, supermercados e padarias nos
municipios de Cascavel e Toledo (PR). A coleta foi realizada
no periodo de abril a setembro de 2009, sendo as amostras
acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas imedia-
tamente ao laboratério de Microbiologia e Biotecnologia da
Universidade Estadual do Oeste do Parand (UNIOESTE).
Elas foram submetidas as andlises microbioldgicas de coli-
formes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva,

contagem de bactérias meséfilas aerdbias estritas e facultativas
vidveis, pesquisa de Bacillus cereus, Clostridium sulfito-redu-
tores, bolores e leveduras (Brasit, 2003), Campylobacter spp.
(CarvaLHO, 1992) e Salmonella spp. (Iso 6579, 2002).

Os dados agrupados foram analisados por método nao
paramétrico. Como nio atenderam os pressupostos para rea-
lizar o teste do qui-quadrado (amostra > 40; célula com valo-
res > 5), os dados foram analisados quanto a ocorréncia pelo
Teste Exato de Fisher, com teste de acompanhamento de resi-
duos ajustados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observaram-se que 100% das amostras de linguica tipo fres-
cal produzidas artesanalmente e sob inspe¢io demonstraram
a presenca de coliformes termotolerantes (Tabela 1), grupo
de micro-organismos utilizado na determinagao de condi-
¢oes higiénico-sanitdrias na producio de alimentos, segundo
ALMEIDA ez al. (2002). Sua presenca é um indicativo da mani-
pulacio incorreta e da falta da aplicagio de procedimentos de
boas praticas de fabricagao, podendo ser considerado um indi-
cativo de contaminagio de origem fecal. Isso evidencia risco
para a satide dos consumidores, devido a alta patogenicidade do
micro-organismo (SALOTTI ez al., 2006). O processo de moa-
gem pelo qual a carne in natura passa favorece a contaminacio
por micro-organismos, pois aumenta a superficie de contato
e proporciona a incorporagio de residuos de moagens ante-
riores (ALMEIDA et al., 2002).

Resultados semelhantes aos obtidos nesse estudo também
foram encontrados por CORTEZ ez al. (2004) que, ao analisa-
rem 106 amostras de linguica tipo frescal de frango, mista e
suina fabricadas artesanalmente em Jaboticabal (SP), consta-
taram a presenga de coliformes termotolerantes em 73,6% das
amostras, e de E. coli em 38,7% das linguicas. MARQUES ez al.
(2006) avaliaram a qualidade higiénico-sanitdria de linguicas
frescal coletadas em Trés Coragoes e em Lavras (MG), sendo que
de 40 amostras analisadas, 35% encontraram-se fora do padrao
vigente para coliformes termotolerantes. Das 16 amostras de
linguica tipo frescal suinas analisadas por Dias ez al. (2008),
duas (12,5%) apresentaram-se fora dos padrées microbiol6gi-
cos para coliformes termotolerantes. J4 BEZERRA er al. (2012),
MaRgAL ez al. (2010) e OLIVEIRA ez 2. (2010) nao encontra-
ram valores acima dos pardmetros legais permitidos para
as contagens de coliformes termotolerantes nas linguicas
frescais comercializadas na Paraiba (PB), Alfenas (MG) e
Niteréi (R]), respectivamente.

Além do grupo de micro-organismos citado, a alta inci-
déncia de Staphylococcus coagulase positiva em carnes comer-
cializadas em feiras livres também sugere que esses produtos
passem por demasiado processo de manipulagio. Sendo possi-

velmente de origem clandestina, sem fiscalizagio veterindria, nao
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Tabela 1. Contagem de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva, bactérias mesdfilas aerdbias estritas
e facultativas vidveis e bolores e leveduras nas amostras de linguica tipo frescal, produzidas artesanalmente e inspecionadas,
comercializadas no oeste do Parana durante o periodo de abril a setembro de 2009.

Faixa de Contagem BN gl EIC UFC/g de SCP UFC/g de BM UFC/q de BL

A (%) 1(%) A (%) 1(%) A (%) 1(%) A (%) 1(%)
1,0x 10'-5,0x 10? 1b (5) 10a (50) 5b(25) 15a(75) Ob (0) 12a(60) Ob (0) 7a(35)
51x10%2-50x 103 3a(15) 5a(25) 11a(55) 4b (20) 4a (20) 7a(35) 1b (5) 7a (35)
5,1 x10°-5,0x 104 3a(15) 2a(10) 2a(10) 1a(5a) 10 (50) 1b (5) 1a(5) 5a (25)
5,1 x10*-5,0x 10° 6a (30) 3a(15) 2a(10) Oa (Oa) 3(15) Oa (0) 9a (45) 1b (5)
5,1 x 10°-5,0x 10° 7a(35) Ob(0) Oa (0) 0Oa (0a) 1(5) 0a (0) 8a(40) Ob(0)
5,1 x 10=5,0x 108 0Oa (0) 0Oa (0) 0Oa (0) 0Oa (0a) 2(10) 0a(0) 1a(5) 0a (0)

Dados originais analisados na linha para cada bactéria, pelo Teste exato de Fisher com teste de acompanhamento de residuos, com 5 % de
significdncia. A: artesanal; I: inspecionada; CT: coliformes termotolerantes; SCP: Staphylococcus coagulase positiva; BM: bactérias mesofilas aerdbias
estritas e facultativas vidveis; BL: bolores e leveduras; NMP/g: nimero mais provavel por grama); UFC: unidades formadoras de coldnia por grama.

hd como assegurar precisamente as condigoes higiénico-sani-
térias da carne utilizada como matéria-prima e dos produtos
derivados (LUNDGREN et 4l., 2009).

Sendo assim, e considerando os dados encontrados no
presente estudo na contagem de Staphylococcus coagulase posi-
tiva, verificam-se que esses se assemelham aos encontrados por
BarBosA ez al. (2003), ao avaliarem 22 amostras de lingui-
cas frescais de carne suina comercializadas no municipio de
Sete Lagoas (MG). Os autores constataram que apenas uma
amostra apresentou niveis de contaminagio por Staphylococcus
coagulase positiva superior A concentragio estabelecida pela
legislagio vigente. MARQUES ez a/. (2006) verificaram que 35%
das amostras de linguica tipo frescal adquiridas em Lavras e
Trés Coragbes encontravam-se imprdprias para o consumo,
podendo oferecer riscos 4 satide do consumidor quanto 2
presenca de Staphylococcus coagulase positiva. MARGAL ez al.
(2010) encontraram apenas duas (14%) amostras em desacordo
com a legislagio. J4 TEssMANN ez a/. (2001), ao analisarem 25
amostras de linguica tipo frescal de carne suina da cidade de
Pelotas (RS), constataram que todas as amostras encontraram-se
dentro dos padrées microbioldgicos permitidos para esse
micro-organismo, resultado que se aproxima do obtido para
as amostras inspecionadas neste estudo.

Ainda que a legislagio nio contemple as contagens de
bactérias meséfilas aerdbias estritas e facultativas vidveis e
de bolores e leveduras, devido & importancia desses grupos de
micro-organismos na industria alimenticia, realizou-se o iso-
lamento deles nas amostras analisadas (Tabela 1).

Para as bactérias mesofilas aerdbias estritas e facultativas
vidveis, as amostras artesanais analisadas tiveram contagens
de 5,1 x 10* UFC/g a 5,0 x 10® UFC/g, enquanto as ins-
pecionadas foram de 1,0 x 10" UFC/g a 5,0 x 10* UFC/g.
SaB1oNT ez al. (1999) afirmaram que produtos cdrneos embu-
tidos geralmente apresentam carga microbiana elevada de
micro-organismos mesoéfilos devido ao intenso manuseio e
aos equipamentos e condimentos contaminados. J4 segundo
LUNDGREN ez al. (2009), a presenga da contagem de meséfi-
los sugere que as carnes tanto podem ter sido armazenadas em
condigées higiénico-sanitdrias inadequadas como podem ter

sido contaminadas devido s condigoes de higiene deficitdrias
dos locais de abate, processamento, exposi¢io e comercializa-
¢30, bem como dos manipuladores em geral.

Similarmente a este estudo, RITTER e 4/. (2003), anali-
sando linguicas coloniais no Rio Grande do Sul, encontraram
contagens de meséfilos entre 107 ¢ 108 UFC/g, indicando que
a manipulacio dos produtos tenha ocorrido sob condi¢oes defi-
cientes de higiene. LOURENGAO ez 4/. (2005) ressaltaram ainda
a importancia que os condimentos também podem assumir
na contaminacio final quando utilizados em produtos do tipo
frescal. Nas amostras de pimenta-do-reino e orégano analisadas
por esses autores, 36,4% e 6,1%, respectivamente, estavam
em desacordo com a legislacio nacional vigente.

A contagem de bolores e leveduras variou entre 5,1 x
102 UFC/g e 5,0 x 10® UFC/g, sendo que os maiores valo-
res observados para as amostras de linguica artesanais foram
de 5,1x10° UFC/ga 5,0 x 10 UFC/g, e das inspecionadas, de
5,1x10* UFC/ga 5,0 x 10° UFC/g, correspondendo a 5% em
ambas as amostras (Tabela 1). A presenca de bolores e leveduras
em indices elevados nos alimentos fornece informacées sobre
condicdes higiénicas deficientes nos equipamentos e utensilios,
matéria-prima contaminada, falha no processamento ou na
estocagem (VELD, 1996). Os resultados obtidos no presente
estudo corroboram os valores encontrados por MARCAL et al.
(2010) em linguicas frescais, nos quais as contagens variaram
de ausentes a 4,4 x 10° UFC/g, e por LUNDGREN ¢t al. (2009),
com valores médios de 2,7 x 10° UFC/g em carnes comercia-
lizadas em feiras livres.

Com base na estatistica ndo paramétrica aplicada aos
dados, confirmou-se a maior ocorréncia de micro-organismos
nas faixas de contagem em amostras de linguicas nio inspe-
cionadas quando comparadas as inspecionadas.

Para as pesquisas de Campylobacter spp., Bacillus cereus
e Clostridium sulfito-redutores nas amostras, nenhuma apre-
sentou resultado positivo, portanto, este resultado foi satisfa-
tério por se tratarem de micro-organismos patogénicos que
representam risco a saide do consumidor (Brasiz, 2001).

Abactéria Campylobacter spp. apresenta sensibilidade a concen-
tragoes de cloreto de sédio superiores a 1,5% (WiLLiams ez al., 1994).
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Como a linguica tipo frescal possui outros condimentos além de
sal, o isolamento desse micro-organismo nas amostras analisadas
pode ter sido influenciado (CorrEZ et al., 2004). Além disso, pode
ainda ter ocorrido a competi¢io com a microbiota autdctone
(Franco, 1995), ou a sobrevivéncia de Campylobacter spp. pode
tornar-se reduzida pela presenca de outros micro-organismos
devido 4 redugio do valor do pH e a produgio de 4cidos orga-
nicos (VARNAM; Evans, 1991).

A auséncia de contagem de Bacillus cereus encontrada no
presente estudo também foi obtida por MaRgAL ez al. (2010),
a0 analisarem amostras de linguica tipo frescal no municipio
de Alfenas (MG). A presenca de Bacillus cereus em alimentos
estd, na maioria das vezes, relacionada & manipulagio exacer-
bada associada ao armazenamento e ao acondicionamento em
temperatura inadequada, sendo que o consumo de alimentos
que contenham uma concentragao superior a 10° B. cereuslg
pode resultar em intoxicagio alimentar (GoMEs ez al., 2004).

No grupo dos Clostridium sulfito-redutores, Clostridium
perfringens é o principal representante. A temperatura de

7

refrigeragao na qual o produto ¢ armazenado, aliada 2
competicio exercida pela microbiota psicrotréfica acom-
panhante, pode dificultar o crescimento do micro-orga-
nismo (ForsyTHE, 2002). Semelhantemente aos resultados
encontrados nesta pesquisa, GARCIA (2000), S1Lva er al.
(2002) e MARGAL ez al. (2010) também nao detectaram a
presenca desse grupo de micro-organismos nas amostras
pesquisadas (Londrina (PR), Lavras (MG), Pelotas (RS) e
Alfenas (MG), respectivamente). No entanto, BROMBERG
et al. (2001), trabalhando com 376 amostras de linguica
tipo frescal no municipio de Campinas (SP), encontraram
esse grupo bacteriano em 0,6% das amostras.

Em relagao a andlise de Salmonella spp., nas amostras de
linguica tipo frescal analisadas neste trabalho, somente houve
prevaléncia nas artesanais, sendo identificados os sorotipos:
Salmonella enterica subs. enterica, Salmonella Derby, Salmonella
Agona, Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium.
Assim como os resultados desse estudo, outros autores tam-
bém tém isolado esse micro-organismo em embutidos e pro-

dutos similares.

CASTAGNA er al. (2004) analisaram 99 porcoes de massa
destinadas a fabricac¢io de embutidos tipo frescal coletadas em
um frigorifico sob inspecio federal, localizado no Rio Grande
do Sul, e isolaram Salmonella spp. de 90 (93,9%) porgoes,
sendo encontrados os sorotipos Salmonella Bredeney, Saint-
Paul, Panamd e Typhimurium. CoRTEZ et a/. (2004) analisa-
ram 106 amostras de linguica do tipo frescal, de producao
artesanal e inspecionadas, e isolaram Salmonella spp. em nove
(8,5%) amostras, estando presentes os sorotipos Salmonella
enterica subs. enterica, Salmonella Derby, Salmonella Agona,
Salmonella Rissen e Salmonella spp. Spricico et al. (2008)
encontraram prevaléncia de Salmonella spp. em 12,8% das
125 amostras de linguica tipo frescal analisadas, sendo o soro-
tipo Typhimurium o mais encontrado.

Apesar de todos os sorotipos de Salmonella spp. serem
considerados potencialmente patogénicos para huma-
nos, a maioria dos surtos tem sido relacionada aos soro-
tipos Enteritidis e Typhimurium. No Brasil, os sorotipos
Typhimurium, Agona, Infantis e Enteritidis foram iden-
tificados em casos de infecgao alimentar em humanos,
sendo que o sorotipo Enteritidis tem sido o mais encon-
trado (TAUNAY et /., 1996; ESPER et al., 1998; JakaBI et al.,
1999), semelhantemente ao observado no presente estudo.

Levando-se em consideragio os parAmetros microbiold-
gicos estudados e a legislagio nacional vigente, calculou-se
o percentual das amostras de linguicas tipo frescal que
se apresentaram de acordo ou em desacordo com cada grupo
de micro-organismos (Tabela 2).

Verificou-se que do total de 40 amostras analisadas, 17 (85%)
e 5 (27%) amostras artesanais e inspecionadas, respectivamente,
apresentaram-se em desacordo com os limites mdximos estabe-
lecidos pela legislacao vigente para pelo menos um dos para-
metros analisados. Sendo assim, do total de amostras, somente
3 (15%) artesanais apresentaram-se de acordo, somando-se 22
(55%), dentre artesanais e inspecionadas, em desacordo com
os padrées quanto ao perfil microbiolégico de contaminagio.

A partir dos dados obtidos e analisados, pode-se dizer que
os resultados deste trabalho foram semelhantes aos encontra-

dos por outros autores, em outras regioes do pafs, indicando

Tabela 2. Percentual de amostras artesanais e inspecionadas de linguigas tipo frescal comercializadas no oeste do Parang,
de acordo ou desacordo com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo nacional vigente para cada grupo de

micro-organismos estudado.

IErras A Limite* Artesanais Inspecionadas
Acordo (%) Desacordo (%) Acordo (%) Desacordo (%)

C. Termotolerantes (NMP/g) <50x10° 20 80 75 25

S. coagulase positiva (UFC/g) <50x 103 80 20 95 5
Bactérias mesofilas (UFC/g) - - - - -
Campylobacter spp./25g Auséncia 100 (0] 100 (0]
Bacillus cereus /2549 - - - - -

C. sulfito redutores (UFC/q) 3,0x 10° 100 (o] 100 o
Bolores e leveduras (UFC/qg) - - - - -
Salmonella spp. Auséncia 70 30 100 (0]

*Brasil (2001). NMP/g: numero mais provavel por grama; UFC/g: unidades formadoras de col6nia por grama.
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que a linguica tipo frescal, principalmente a de produgao
artesanal, ¢ um problema sanitdrio que carece de mais aten-
¢do em nivel nacional. Também ¢ importante ressaltar que
toda a matéria-prima usada para a elaboracio de linguica
deve ser submetida aos processos de inspe¢io prescritos no
Regulamento de Inspe¢ao Industrial e Sanitdria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), além do produto final, de acordo
com o Decreto n° 30.691, de 29/03/1952, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Brasit, 1981), visando

assim minimizar os riscos de sadde ao consumidor.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo indicam que 55%
das amostras analisadas de linguica tipo frescal, inspe-
cionadas e artesanais, apresentaram-se fora dos para-
metros estabelecidos pela Resolugio RDC Ne° 12 da
ANVISA (Brasir, 2001) em pelo menos um dos grupos
de micro-organismos estudados. Sendo assim, pode-se
dizer que a linguica tipo frescal comercializada no oeste do
Parand pode oferecer riscos a satide da populagao.
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