AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA DE LINGUICAS TIPO FRESCAL
COMERCIALIZADAS NOS MUNICIPIOS DE TRES CORACOES E LAVRAS-MG

Evaluation of hygienical-sanitary sausage type frescal commercialized in
the cities of Trés Coracgdes and Lavras — MG

Simone Cristina Marques', Cleube Andrade Boari?, Carolina Carvalho Brcko?,
Adenilde Ribeiro Nascimento?, Roberta Hilsdorf Piccoli®

RESUMO
Com o presente trabalho, objetivou-se avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de linglicas tipo frescal, em funcdo do potencial

risco que estes produtos representam para a saide publica. Para a condugdo de tal pesguisa, amostras foram aleatoriamente coletadas
no municipio de Trés Coragdes (n=20) e Lavras (n=20), ambos situados no Estado de Minas Gerais. As andlises microbioldgicas,
conduzidas de acordo com o ICM SF (1982), constaram da enumerago de coliformes totais e termotol erantes (colimetria), quantificagdo
e identificacdo bioquimica de Staphyl ococcus coagul ase positiva e Salmonella spp. N&o foi detectada a presenca de Salmonella spp.
em nenhuma das amostras. Os valores para contaminagdo por coliformes termotol erantes encontraram-se dentro do intervalo de 10*
a 10 NMP/g. Em 14% das 40 amostras analisadas foi detectado Staphyl ococcus coagulase positiva acimado limite estabel ecido pela
legislacdo vigente. Pelos val ores encontrados, as linguigas analisadas ndo sdo produzidas dentro de padrdes de higiene satisfatorios,
sendo um potencial causador de toxinoses e infecgdes alimentares aos consumidores.

Termos paraindexacdo: Linglicatipo frescal, microbiologia, qualidade.

ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate the microbial quality of sausage in function of the potential involvement of these
products in public health questions. Samples were randomly collected in Trés Coragbes (n=20) and Lavras (n=20), both cities of
Minas Gerais, Brazil. Microbiological analysis (ICMSF, 1982) were conduced to quantify, isolate and identify coliforms, Saphylococcus
aureus positive coagul ase and Salmonella spp. Salmonella spp was not found in none of samples. Counts of coliforms were between
10* to 10* MPN/g. Counts Staphylococcus positive coagulase were above the limit established by food legidation in 14% of the
samples. In function of values found in this research sausages analyzed were elaborated under inappropriated conditions of hygiene
and may represent risks to consumers.

Index terms: Sausage, microbia contamination, quality.
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INTRODUGCAO

Embutidos, como linglicas, sdo definidos como
alimentos condimentados contidos em envoltorio natura
ou artificial, cuja elaboracdo emprega carne de bovinos,
suinos ou aves, bem como suas visceras, podendo ser
cozido ou ndo, curado, maturado e dessecado (BRASIL,
2001; CHAVES et d., 2000).

Sua obtenc&o requer uma série de etapas de
manipulacdo, o que eleva as possibilidades de
contaminacdo por uma gama de espécies de
microrganismos, patogénicos ou deterioradores, podendo
comprometer a qualidade microbiolégica do produto final,
desde que ocorram falhas e ndo conformidades em seu
processamento. Diversas podem ser as fontes de

introducdo destes agentes na cadeia alimentar, como
condi¢des inadequadas de abate e evisceracdo, nas quais
as carcagas podem ser contaminadas por enterobactérias
presentes no trato gastrintestina (BORCH et al., 1996;
TUTENEL et al., 2003). Desta forma, a qualidade do produto
elaborado reflete de forma clara a qualidade da matéria-
prima empregada na producdo e ingredientes
(MAURIELLO et al., 2004; MOROT-BIZOT et al., 2006).
Além destes aspectos, o colaborador envolvido na
producdo, bem como facilitadores, como equipamentos e
utensilios, podem ser importantes fontes de contaminag&o,
desde que inadequadamente higienizados (CHEVALLIER
etal., 2006).

Dentre os microrganismos patogénicos que
potencialmente podem estar presentes no produto final
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destacam-se Salmonella spp., Staphylococcus aureus e
Escherichia coli (HOFFMANN et al., 1996). Sendo assim,
em funcdo da presenca destes agentes, produtos carneos
podem constituir sérios problemas para a saide publica,
uma vez que estas bactérias sdo causas comuns de
toxinfeccOes alimentares (PARDI et al., 1993).

Pelo exposto, o objetivo do presente trabalho
consiste no estudo sobre a qualidade microbiolégica de
lingliicas tipo frescal e a comparacdo dos resultados com
0s padrdes legais vigentes (BRASIL, 2000).

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 40 amostras de lingui¢as frescal
adquiridas em estabel ecimentos comerciais especificos do
municipio de Lavras (n=20) e Trés Coragdes (n=20), ambas
localizados no Estado de Minas Gerais. As amostras
coletadas foram embaladas em filme plastico,
acondicionadas em caixa isotérmica e transportadas ao
Departamento de Ciéncia dos Alimentos, setor de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de
Lavras, UFLA, no qual procederam-se as analises de
colimetria, enumeracdo e caracterizacdo bioquimica de
Saphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp.
(ICMSF, 1982).

Preparo das amostras

Foram pesados assepticamente 25 g de cada
amostra e homogeneizados em 225 mL de &gua peptonada
0,1% (p/v). Diluicdes decimais sucessivas foram realizadas
em 9 mL de &gua peptonada 0,1%.

Enumeracdo de coliformestotais e termotolerantes

A enumeracdo de coliformes (totais e
termotolerantes) foi feita utilizando-se atécnicado NUmero
Mais Provavel (NMP) em séries de trés tubos, com a
realizacdo de testes presuntivo, em caldo lauril sulfato
tripsote (L ST) e confirmativo em caldo Escherichia coli (EC).

Contagem e identificacdo de Staphylococcus coagulase
positiva

Para enumeracao, isolamento de colénias e
identificacdo de S. aureus, empregou-se o0 plagueamento
em Agar Baird-Parker, com incubacdo a 37°C/24-48 horas.
Colénias foram isoladas e submetidas a coloracdo de Gram,
catalase, coagulase, termonuclease (HOLT, 1994).

Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella spp. procedeu-se a
etapa de pré-enriquecimento em Agua Peptonada

Tamponada, com incubac&o a 37°C/18 horas. A seguir, na
etapa de enriguecimento, empregou-se o Caldo
Tetrationado Caldo Rappaport, os quais foram incubados
a 37°C/24 horas. Aliguotas dos caldos de enriquecimento
foram estriadas em placas contendo Agar Rambach e Agar
Hectoen e incubados a 37°C/24 horas. Coldnias suspeitas
foram transferidas para tubos contendo Agar Triplice
Aclcar Ferro (TSI) e Agar LisinaFerro (LIA) e incubados
a37°C/24 horas (HOLT, 1994).

RESULTADOSE DISCUSSAO

Pela Tabela 1, observam-se os resultados obtidos
da contagem de Staphylococcus coagulase positiva, nas
amostras de linguica frescal expressosem UFC/g.

TABELA 1 — Cntagem de Saphylococcus coagulase
positivo (UFC/g) em amostras de linguica frescal.

N° Amostras UFCl/g Per centual
24 0 60%
9 10° 22,5%
2 10° 5%
3 10* 7,5%
2 10° 5%
Total 40 amostras 100%

Confrontando os resultados obtidos com os padres
legais vigentes, que estabelecem limite maximo de 10° UFC/
g para a presenca de Staphylococcus coagual se positiva,
os dados demostraram que 35% das amostras de linglica
frescal adquiridas em Lavras e Trés CoragBes encontravam-
se impréprias para o consumo e podendo oferecer riscos a
salide do consumidor quanto a presenca de Staphylococcus
coagulase positiva (BRASIL, 2001). Dentre os
Staphylococcus coagulase positiva destaca-se o
Staphylococcus aureus que em paises da Europa, nos
Estados Unidos e Canadé € o principal agente causador de
doencas transmitidas por alimentos (VIESTEL et a., 2000).

Esses achados foram superiores aos encontrados por
Barbosa et al. (2003) ao avaliarem 22 amostras de lingicas
frescais de carne suina comercializadas no municipio de Sete
Lagoas-MG, constataram que apenas uma amostra apresentou
niveis de contaminagdo por Saphylococcus coagulase
positiva superior a concentracdo estabel ecida pelalegislacdo
vigente. Os resultados também foram superiores aos
encontrados por Tessmann et d. (2001) ao analisarem 25
amostras de linglica fresca de carne suina da cidade de
Pelotas-RS, constataram que todas as amostras encontraram-
se dentro dos padr&es microbiol 4gicos permitidos.
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A intensa manipul ag8o que passa a linglica desde
afabricacdo até o consumo, e a qualidade da matéria prima
podem ter sido os fatores que foram predisponentes a
deteccdo de Staphylococcus coagulase positiva em 16
das amostras analisadas. Morot-Bizot et al. (2006) citam
que as diversas espécies de Staphylococcus sp.
encontradas em amostras de lingliica estdo associadas as
matérias primas e as condicdes planta de producdo. Visto
que Staphylococcus sp. podem colonizar superficies,
equipamentos mal higienizados.

Na Tabela 2, observam-se os resultados da
enumeracdo de coliformes termotolerantes obtidos das
amostras de linguica frescal analisadas, expresso em NMP/g.

TABELA 2- Enumeracdo de coliformes termotol erantes
(NMP/g) em amostras de linguica frescal.

N° Amostras NMP/g Per centual
13 <05 32,5%
7 10* 17,5%
6 10° 15%
8 10° 20%
6 10* 15%
Total 40 amostras 100%

Das 40 amostras de lingliica frescal analisadas, 14
(35%) encontram-se fora do padrdo legal vigente que
estabel ece um limite maximo de 10° NMP/g para coliformes
termotolerantes. Os resultados encontrados neste trabalho
podem ser confrontados aos obtidos por Chaves et al.
(2000) que verificaram que 33% das amostras de lingliica
frescal comercializadas no municipio do Rio de Janeiro
apresentaram valores de coliformes termotol erantes até dez
vezes superiores aos padrfes. Barbosa et a. (2003), ao
avaliarem a qualidade microbioldgica de 22 lingligas
frescais de carne suina no municipio de Sete Lagoas
constataram que 15 amostras, apresentaram nivel de
contaminacdo por coliformes termotol erantes superiores
ao permitido pelalegislacdo vigente.

N&o foi detectada a presenca de Salmonella spp.,
nas amostras analisadas. Resultados diferentes foram
encontrados por Tessmann et a. (2001) que ao analisarem
25 amostras de linglica tipo de carne suina, detectaram a
presenca de Salmonella sp. em 5 amostras. Chaves et al.
(2000) encontraram 10% de contaminagao.

Segundo Mattick et al. (2002) um dos problemas
basicos no isolamento de Salmonella é o pequeno nimero
em gue se encontram em relacdo a quantidade de outras
bactérias competidoras, o que de certa forma pode explicar

a auséncia deste microrganismo neste trabalho, outro
problema encontrado € nos condimentos.

CONCLUSOES

As amostras analisadas apresentaram elevado nivel
de contaminag&o por coliformes termotolerantes e
Saphyl ococcus coagul ase positiva sendo impréprias para
consumo humano. A caréncia de boas préticas na
fabricacéo de produtos frescais, bem como matéria prima
de qualidade higiénico sanitariainsatisfatoria torna-se um
risco a saude do consumidor. Sendo necessario uma
fiscalizagdo da fabricac@o e comercializacdo destes
produtos que devem seguir padrdes mais rigorosos.
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