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Resumo

Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de linguica tipo frescal de diversos pontos de
comercializacdo na cidade de Ji-Parana - RO. As amostras foram coletadas em 6 estabelecimentos da cidade, sendo
eles mercados de grande porte, acougues e mercados pequenos de bairros, totalizando 20 amostras de linguicas
frescas diversificadas, podem ser fabricadas com carnes bovinas, de frango, suina e mista. As analises realizadas
foram: Escherichia coli, Salmonella spp., e meséfilos. Os resultados mostraram que das 20 amostras de linguica
analisadas, 8 amostras estavam contaminadas com Salmonella spp. e que 7 amostras apresentaram elevada
contagem de microrganismos mesofilos (> 1,0x10° UFC/g) e 2 das amostras estavam com contagem de
Escherichia coli acima do permitido pela legislagdo. 50% das amostras analisadas atendem aos parametros
estabelecidos pela RDC N°161, de 1° de julho de 2022. Os resultados demonstram a auséncia de boas préaticas de
fabricacdo, a falta de higiene durante o processamento e 0 uso de matérias primas contaminadas comprometem a
sua qualidade e podem trazer risco a saude do consumidor.

Palavras-chave: Salmonella spp., Qualidade microbioldgica, boas préaticas de fabricacéo.

Abstract

This work aims to evaluate the microbiological quality of fresh type sausage from different points of sale in the
city of Ji-Parand - RO. Samples were collected from 6 establishments in the city. There are large fairs, butcher
shops and small neighborhood fairs, totaling 20 samples of diversified fresh sausages, including beef, chicken,
pork and mixed. The analysis carried out were: Escherichia coli, Salmonella spp. and mesophiles. The results
showed that of the 20 samples of sausages analyzed, 9 samples were contaminated with Salmonella spp. And that
7 samples had high counts of mesophilic microorganisms (> 1.0x10¢ CFU/g) and 2 of the samples had Escherichia
coli counts above the limits allowed by law. Only 15% of the analyzed samples meet the parameters established
by RDC n° 161, of July 1, 2022. The results demonstrate the absence of good manufacturing practices, the lack of
hygiene during processing and the use of contaminated raw materials that compromise their quality and may pose
a risk to consumer health.

Keywords: Teaching, learning, feedback, interpersonal relationships.
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1. INTRODUCAO

Embutidos carneos, como as linguicas séo definidas como alimentos condimentados
contidos em envoltério natural ou artificial, e que sdo obtidos a partir de carne de animais. Sao
comercializados em agougues e supermercados, e sua fabricagdo acontece com carnes bovinas,
suinas, ovina ou mista, seu processo de elaboracdo pode ser cozido, maturado e fresco
(BRASIL, 2000). Devido a maneira que a linguica frescal ¢ fabricada e comercializada
apresentam altos riscos de contaminagdo por microrganismos que podem ser oriundos de
matéria prima ndo inspecionada, ou pelos manipuladores durante a elaboracdo. Seu
armazenamento e manipulagéo de forma inadequada pode fazer com que esse embutido tenha
um alto risco de contaminacdo ao longo dos processos. Em se tratando das contaminacgdes,
podem ocorrer de natureza fisica, quimica ou bioldgica, sendo a contaminagéo biologica a que
traz maior risco a saude publica (GERMANO 2008).

A importancia de se estudar esse tema é que ele tem grande relevancia em nossa
atualidade pelo fato que as linguicas tipo frescal sdo produtos embutidos que sdo consumidos
em grande quantidade pela populacdo brasileira, fazendo assim parte da alimentacdo da
populacdo em geral. As carnes mais utilizadas sdo de frango e porco, seu consumo vem
aumentando também devido ao crescimento das indUstrias que investem em processar esses
alimentos para gue a sua vida util seja prolongada (SHARMA et al., 2017). Por ser um produto
embutido e cru, ele ndo sofre nenhum processo de cozimento ao longo da sua producéo, fazendo
assim com que esse produto tenha um prazo de validade limitado e deve ser mantido sempre
refrigerado. Sendo assim, observa-se que as linguicas frescais estdo favordveis ao
desenvolvimento de microrganismos (CORTEZ et al., 2004), o que pode acontecer na sua
producdo com as maquinas utilizadas, a agua, os condimentos a manipulacao e posteriormente
com a armazenagem delas nas prateleiras ou no manuseio nos estabelecimentos em que elas
ficam expostas fora de sua embalagem original (BEZERRA et al., 2012).

No entanto, embora esse tema seja muito relevante em nosso cendrio atual por ser um
alimento consumido entre a populacdo em grande quantidade, observa-se que a maneira com
que a producdo desse embutido acontece e como ele é manuseado apresentam altos riscos de
contaminagdo por microrganismos, que podem ser oriundos da matéria prima ndo inspecionada
ou por mal manuseio dos produtos utilizados na sua produgdo. Logo esse processo requer que
haja as boas praticas de fabricacdo, para evitar possivel contaminac¢do do embutido, ja que ele
ndo passa por tratamento térmico para que a contaminacdo microbiana diminua ao final de sua
producdo (ALMEIDA, 2005).



Dessa maneira, foram realizadas analises microbiologicas em amostras de linguica tipo
frescal e um estudo reunindo as informag6es mais relevantes publicadas nos ultimos anos sobre
esse assunto, isso contribuiria com a ampliagdo dos conhecimentos dos leitores sobre essa
tematica especifica, pois é importante conhecer a qualidade microbioldgica dos alimentos
consumidos para que haja uma diminuigdo dos casos de contaminagéo e intoxicacdo alimentar.

Portanto, o objetivo deste estudo é realizar analises microbioldgicas de linguica tipo

frescal de diversos pontos de comercializacdo na cidade de Ji-Parana.

2. METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste estudo foram coletadas amostras de linguigas frescais de
diversos pontos do municipio de Ji-Parana - RO, oriundos de 6 estabelecimentos da cidade.
Sendo eles mercados de grande porte, agougues e mercados pequenos de bairros, totalizando
20 amostras de linguicas frescas diversificadas, sendo elas bovinas, de frango, suina e mista.
Ao realizar a coleta foi levado em consideracdo a forma em que estavam armazenadas, as
amostras escolhidas foram as que estavam embaladas a vacuo e amostras expostas nos balcdes.
Apbs a coleta, as amostras eram acondicionadas em embalagens plésticas e em caixas
isotérmicas e transportadas ao Qualitta, laboratério de anélise em alimentos localizado no
municipio de Ji-Parana, onde eram submetidas logo em seguida as analises microbioldgicas.

Primeiramente pesou-se 25g da amostra e adicionou-se 225 ml de agua peptonada 0,1%,
constituindo assim a diluicdo 10-1, sendo que a partir dessa obteve-se as dilui¢bes 10-2, 10-3 e
10-4 (SILVA et al., 2010).

O método classico de contagem total de aerdbios meséfilos em alimentos, é a contagem
padrdo em placas (plaqueamento em profundidade, superficie). O meio de cultivo recomendado
para a maioria dos produtos é o Agar Padrdo para Contagem (PCA) (SILVA, et al., 2010).

Para contagem de Escherichia coli em alimentos foi usado o Método do Petrifilm, em
placas, composto por dois filmes estéreis reidratados, impregnados por meio de cultura e por
substancias gelificantes soluveis em agua fria. A inoculacgéo é feita no filme inferior que, depois
de inoculado, é coberto com o filme superior. O indculo € espalhado com um difusor de plastico,
por leve pressdo manual e, depois da solidificagdo do gel, as placas sdo incubadas para
desenvolvimento de colénias (SILVA, et al., 2010).

Para andlise de Salmonella spp. pesou-se 25g da amostra e posteriormente adicionou-se
225 ml de a4gua 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 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), onde que, incubou-se as mesmas em estufa, para posterior realizacdo das analises
morfoldgicas das colbnias e realizacdo de provas bioquimicas necessarias para confirmacao de
Salmonella spp.. (SILVA et al., 2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Das amostras analisadas, apenas 50% (10) atendem aos parametros estabelecidos pela
RDC N°161, de 1° de julho de 2022, e 50% (10) estédo em desacordo com a referida legislacéo.
Do total de 20 amostras coletadas para este estudo 40% (8) apresentaram contaminacdo por
Salmonella spp. por tanto, se encontra fora do padrdo exigido pela legislacéo vigente, onde a
cada 259 de produtos carneos, cruas e similares a Salmonella spp. deve ser ausente (ANVISA,
2022). A legislagéo brasileira, considera para produtos como as linguigas frescal, como limite
aceitavel para Escherichia coli valores que ndo ultrapassem 1x103 UFC/ g, nos resultados
encontrados nas amostras coletadas 10% (2) excedem o valor permitido pela legislacao vigente
devido as placas darem nimeros incontaveis de col6nias. Para os microrganismos mesdfilos, a
legislacédo vigente determina que os valores ndo devem exceder 1,0x10° UFC/ g e 35% (7) das

amostras coletadas excederam o limite permitido.



Tabela 1. Resultados das anéalises

AMOSTRAS Escherichia coli Mesofilos Salmonella

1x103 UFC/ g 1,0x10° UFC/ g Aus/pres
1 < 1,0x10t UFC/g 1,3x10° UFC/ g Presente
2 < 1,0x10t UFC/g 9,7x10° UFC/ g Ausente
3 1,5x10% UFC/g 6,5x10° UFC/ g Presente
4 1,5x103 UFC/g 1,4x10° UFC/ g Presente
5 1,0x10* UFC/g 6.6x10°> UFC/ g Ausente
6 < 1,0x10t UFC/g 8,1x10° UFC/ g Ausente
7 6,0x10t UFC/g 6,2x10* UFC/ g Presente
8 5,010 UFC/g 5,7x10° UFC/ ¢ Ausente
9 < 1,0x10* UFC/g 2,3x10* UFC/ g Ausente
10 < 1,0x10* UFC/g 4,6x10% UFC/ g Ausente
11 < 1,0x10* UFC/g 4,7x103 UFC/ g Ausente
12 < 1,0x10* UFC/g 3,1x108 UFC/ ¢ Ausente
13 1,0x10* UFC/g 3,0x10° UFC/ g Ausente
14 1,0x10* UFC/g 3,0x10° UFC/ g Ausente
15 3,0x10t UFC/g 6,2x10* UFC/ g Presente
16 1,0x10* UFC/g 5,0x10* UFC/ g Presente
17 < 1,0x10* UFC/g 3,0x10° UFC/ g Presente
18 < 1,0x10* UFC/g 3,0x10° UFC/ g Presente
19 1,0x10t UFC/g 3,0x10° UFC/ g Ausente
20 < 1,0x10t UFC/g 4,3x10° UFC/ g Ausente

10% 35% 40%

Fonte: Autoria propria.

Dentre os microrganismos patogénicos, os resultados obtidos nas amostras observaram-
se a presenca de Salmonella spp. em um valor elevado, pois quase metade das amostras
coletadas apresentavam a contaminacdo pelo microrganismo. Segundo CONNOR E
SCHWARTS (2005) a contaminacao por Salmonella spp. pode ocorrer pela transmissao fecal-
oral através de &gua e alimentos contaminados. A presenca deste em alimentos é preocupante
diante do fato que este microrganismo pode causar graves intoxicagdes alimentares. No Brasil,
entre os anos 2010 a 2019 foram notificados ao sistema de satde 7.080 surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA), 3,53% (250) foram causados por bactérias do género
Salmonella. O que demonstra a importancia da analise ser feita deste microrganismo em
alimentos (BRASIL, 2020).

Souza e colaboradores (2014) constaram em um estudo em linguicas frescais feitas
artesanalmente, que 30% das amostras coletadas apresentavam contaminacgdo por Salmonella
spp. tornando-as assim, impréprias para consumo. Bezerra e colaboradores (2012) constataram
que ao avaliarem 28 amostras de linguicas toscana 17,85% das amostras encontravam-se

contaminadas por Salmonella spp. Segundo Valiatti et al (2016), ao analisar 30 amostras e



linguica do tipo frescal constataram que 20% das amostras coletadas estavam contaminadas por

Salmonella spp.

Estudos feitos por Merlini et al (2012) e Marques et al (2006) mostram resultados
opostos ao encontrados no presente estudo onde ao analisarem amostras de linguigas a presenca
de Salmonella spp. foi ausente.

A presenca de Escherichia coli indica contaminagdo na agua e nos alimentos e é um
indicador importante de origem fecal (FRANCO, 2005). Dentre as amostras coletadas 2 delas
encontravam-se com valores acima do que a legislacao vigente exige que é de 1x10% UFC/ g.
esse microrganismo possui fimbrias especializados que podem produzir toxinas, causando
assim disturbios gastrintestinais, que sdo denominados como gastroenterite, e pode causar
sintomas como febre e diarreia (RIEDEL, 2005)

Para Mesofilos, 7 amostras apresentaram valor que excedem ao que é estabelecido pela
legislacdo brasileira. Palvequesi et al (2021) encontraram em seus estudos, que ao analisarem
16 amostras de linguica 56,3% das amostras contaminadas por Mesofilos, 0 que mostra

resultados parecidos com o que obtivemos.

Nas tabelas 2 e 3 podemos observar os resultados das analises de acordo com a

embalagem que as amostras se encontravam ao serem coletadas nos estabelecimentos.

Tabela 2. Resultados obtidos nas amostras coletadas a vacuo.

Vacuo
Estabelecimento Mesofilos Escherichia Salmonela
coli spp.
A + + +
B - - -
C - - +
D - - -
E - - -
F - - -

Fonte: Autoria propria.

No estabelecimento A, com as amostras coletadas a vacuo, obtivemos resultados
positivos para todos os microrganismos avaliados. E onde teve maior incidéncia de
contaminagédo por todos os microrganismos. No estabelecimento A foi coletado 7 amostras, e
dessas, 2 amostras tiveram elevada contagem para Mesofilos, 2 amostras com valores elevados

para Escherichia coli e 3 amostras com presenca de Salmonella spp. Ou seja, todas as amostras



coletadas neste estabelecimento na forma a vacuo estavam contaminas por algum
microrganismo. O que demostra a falta de boas praticas de fabricacdo do produto e sendo
necessario se fazer uma fiscalizacdo antes que estes produtos vao para o consumidor, ja que

estes embutidos se encontravam embalados a vacuo.

Tabela 3. Resultados obtidos nas amostras coletadas expostas.

Exposta
Estabelecimento Mesofilos Escherichia Salmonela
coli spp.
A - - -
B - - -
C - - -
D + - -
E + - +
F - - +

Fonte: Autoria propria.

Quanto as amostras que estavam expostas, ou Seja, as que Se encontravam sobre 0s
balcGes de vendas sem que tivesse embalas, tivemos resultados relevantes no estabelecimento
E. Onde das 3 amostras coletadas, 3 estavam contaminadas por mesdfilos e 2 contaminadas por
Salmonella spp. Ou seja, as amostras do estabelecimento E, estdo inapropriadas para consumo

conforme legislagéo vigente.

Na tabela 4, podemos observar um comparativo entre um estabelecimento e outro e

COmo essas amostras entdo em ambos.



Tabela 4. Comparativo entre amostras coletadas em supermercados e agougues.

Estabelecimento Mesdfilos  Escherichia  Salmonella spp.
coli
A + + +
(@)
3 B i i i
(@]
o
p C - - +
D + - -
E + - +
) F ) ) +
>
(o))
>
S
<

Fonte: Autoria propria.

Mediante aos resultados que foram obtidos através das analises microbiologicas,
constatou-se que 0s mercados, possuiram o maior nimero de amostras contaminadas. Porém,
faz-se necesséario um estudo mais detalhado para chegar a um comparativo mais exato. Pois
com esse estudo, das 20 amostras coletadas, apenas 4 foram no acougue. Dando assim uma
desvantagem para que o comparativo do presente estudo fosse feito. Quanto aos resultados
encontrados sobre os mercados utilizados para a coleta, observa-se que dos 5 mercados, apenas
1 (20%) ndo apresentou resultados acima do permitido pela legislacéo vigente para nenhum dos

microrganismos avaliados.
5. CONCLUSAO

Das 20 amostras coletadas e analisadas, foram encontrados microrganismos patogénicos
acima do valor permitido pela legislacdo vigente, o que pode causar surtos de intoxicacdo
alimentar, o que colocara em risco a satde do consumidor do produto. Desta forma, 10 amostras
foram caracterizadas como improprias para 0 consumo segundo a RDC N°161, de 1° de julho
de 2022.

A presenca desses microrganismos sdo indicadores de que as boas praticas de fabricagédo
podem ndo estar sendo colocadas em prética da forma adequada como a legislacdo exige. O
indice de contaminacdo apresentado nas analises, demonstra que as amostras estdo

inapropriadas para serem comercializadas e consumidas. Sendo necessario que sejam feitas



fiscalizacbes pelos 6rgdos responsaveis antes que o produto seja encaminhado para

comercializa¢do nos estabelecimentos.

Assim, conclui-se que é necessario promover treinamentos com os manipuladores dos
produtos, e a adocdo das boas préaticas de fabricagdo, objetivando a ndo contaminacao durante
0 processo de producao, isso ird assegurar que o produto ofertado a populagéo seja de qualidade

€ seguranca.
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