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RESUMO 

 

 

Analisou-se dentro de uma linha de fabricação de lingüiças frescais mistas, o papel 

da matéria-prima e de cada ingrediente empregado na elaboração do produto, como 

fonte de contaminação por Salmonella spp. Foram analisadas 19 partidas de 

lingüiça, sendo que Salmonella spp. foi isolada em 9 delas (47,3%), em pelo menos 

uma das matérias-primas testadas. Nas 19 amostras de massa antes do 

embutimento, isolou-se o patógeno em 6 (31,6%) e no produto final pronto para o 

consumo, em 3 (15,8%). A matéria-prima de origem suína (cortes, recortes e 

toucinho) foram os principais responsáveis pela contaminação observada, já que nas 

9 partidas em que ela foi detectada, eram eles que se encontravam contaminados. 

Em relação à carne bovina, em apenas uma amostra detectou-se Salmonella, sendo 

que nesse dia de produção os recortes suínos também encontravam-se positivos. 

Nenhum outro ingrediente mostrou-se contaminado pelo patógeno nas 19 partidas 

do produto. Todas as amostras do produto final quando novamente analisadas pela 

técnica dos tubos múltiplos, mostraram valores < 3,0 células de Salmonella / g do 

produto. Conclui-se que na indústria em questão, a contaminação do produto final 

dá-se exclusivamente pela matéria-prima animal, especialmente a de origem suína. 

Embora esta contaminação ocorra por um número pequeno de células, as lingüiças 

frescais contaminadas representam um perigo à saúde do consumidor. 
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ABSTRACT 

 

 

There were analyzed 19 portions of fresh sausage, each one of them corresponding 

to different lots and days of production. Salmonella spp was isolated in 9 of these 

portions (47,3%). On the 19 dough samples before the stuffing, the pathogen was 

isolated in 6 (31,6%) and on the final stuffed and ready for consumption product, in 3 

(15,8%). The cuts of pork meat and bacon were the great responsible for the 

contamination observed, since on the 9 ones where it was detected, these were the 

raw material that were contaminated. On what concerns the beef meat, just in one 

sample it was found Salmonella, and on that production day the pork scraps were 

also contaminated. Any of the other ingredients has presented contaminated by the 

pathogen on the 19 portions of the product. When analyzed again through the 

multiple tubes technique (MNP), all the samples of the final product have shown 

values < 3,0 of Salmonella cells/g of the product. The contamination of fresh 

sausages on the present study has occurred basically for products of pork origin 

(meat scraps and bacon) used on the product elaboration. On the case of the plant in 

question, only a more rigorous control of the pork raw material acquired may reduce 

the contamination risk on the final product. Although this contamination occurs for a 

small number of cells, the fresh sausages endanger the consumer health.  
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I – INTRODUÇÃO 

 

 

As enfermidades transmitidas por alimentos (ETA’s) constituem 

atualmente uma séria preocupação dentro da saúde pública. A despeito dos 

avanços consideráveis da ciência e tecnologia de alimentos, a segurança de nossos 

suprimentos alimentares é, mesmo hoje, início do terceiro milênio, motivo de 

preocupação (KÄFERSTEIN, 2003). Em países industrializados, estudos sentinela 

têm mostrado alta prevalência, isto é, 10 a 15% da população seriam afetados 

anualmente por tais enfermidades, sendo que dados mais recentes sugerem que 

estes valores seriam ainda maiores (30%), segundo Mead et al. (1999). Nos países 

em desenvolvimento, a situação é praticamente desconhecida, devido à falta de 

programas de monitoramento e vigilância epidemiológica (KÄFERSTEIN, 2003). 

Embora nas últimas décadas algumas bactérias venham chamando 

atenção e reconhecimento como patógenos emergentes responsáveis por algumas 

enfermidades importantes (DOYLE, 1994), Salmonella spp. continua a ser um dos 

principais agentes etiológicos das ETA’s (FOODNET, 2003). 

De acordo com o CDC (Centers for Disease Control and Prevention) 

(2003), nos EUA, todo ano, aproximadamente 40.000 casos de salmonelose são 

relatados e  destes, 600 culminam em morte por salmonelose aguda. 
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Nos países da Comunidade Européia há  estimativa de que ocorram 

cerca de 160.000 casos de salmonelose humana anualmente, com 200 

mortes.(European Comission, 2002). Na Holanda, a incidência estimada da 

salmonelose é de 450 casos para cada 100.000 habitantes, sendo que 15 %  estão 

associados ao  consumo de carne suína (BERENDS et al., 1998). Na Dinamarca, a 

estimativa é de 95 casos de salmonelose para cada 100.000 habitantes, sendo que 

destes, 10 a 15% têm relação com o consumo de carne suína, (HALD et al., 1999) 

Mais de 95% dos casos e/ou surtos de salmonelose humana são de 

origem alimentar, sendo os alimentos de origem animal os veículos mais importantes 

(JACKSON et al., 1991). Entre eles, merecem destaque as lingüiças frescais, 

produtos que se caracterizam por possuírem uma ótima aceitabilidade comercial e 

serem muito populares (MANHOSO,1998).  

As lingüiças são definidas como produtos cárneos industrializados obtidos 

de carnes de animais de açougue, adicionadas ou não de tecidos adiposos, 

ingredientes, embutidas em envoltório natural ou artificial e submetidas a processo 

tecnológico adequado. Podem ser classificadas, segundo a tecnologia de fabricação, 

como: secas, curadas, defumadas ou de acordo com a composição da matéria-

prima, como por exemplo, exclusivas de carne suína, mistas, etc. Têm como 

ingredientes obrigatórios as carnes de diferentes espécies de animais de açougue e 

sal, água e, como ingredientes opcionais, gordura, proteínas vegetais ou animais, 

açúcares, plasma, aditivos intencionais, aromas, especiarias e condimentos. 

(BRASIL,2000)  

O processo de produção das lingüiças frescais de maneira geral obedece 

às seguintes etapas: 

1. Recebimento da matéria-prima (carnes, toucinho) 
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2. Corte e recorte da matéria-prima 

3. Mistura das carnes, toucinho, ingredientes: água, sais de cura 

(nitrato/nitrito de sódio/potássio), condimentos, especiarias. 

4. Descanso da massa (maturação) em ambiente refrigerado 

5. Embutimento em tripas naturais (tripas bovinas, suínas, ovinas,etc) 

6. Embalagem e armazenagem em câmara fria 

7. Expedição  

As lingüiças, apesar de muito apreciadas podem, no entanto, carrear altas 

cargas microbianas, por serem submetidas a intensa manipulação durante a 

fabricação, serem preparadas em indústrias que utilizam muitas vezes 

equipamentos e condimentos contaminados e  refrigeração  e armazenamentos 

inadequados, constituindo-se portanto,  em ótimos meios de crescimento para as 

bactérias (SABIONI et al., 1999). 

São vários os trabalhos encontrados na literatura que comprovam a 

contaminação das lingüiças frescais por Salmonella. Em estudo feito na Itália 

Central, por exemplo, no período de 1980-1989, Bozzano et al. (1993) analisaram 

2.955 amostras deste tipo de embutido, tendo encontrado 71 amostras positivas 

para o patógeno, o que corresponde a  2,4% do total analisado. Estudos mais 

recentes realizados neste mesmo país apresentaram porcentagens ainda maiores 

de amostras positivas: 6,8% para Guarino et al. (1998) e 13,2% para Bonardi et al. 

(2002). 

Na Grécia, foram relatados índices de 20% de contaminação de lingüiças 

frescais por Salmonella. (ABRAHIM et al., 1998). Estudos realizados na Espanha 

encontraram valores tanto superiores (18,2% de amostras positivas) como inferiores 

(4%),  segundo Moreno (1997) e  Gallardo et al. (1998), respectivamente.  
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No México, valores extremamente elevados de contaminação foram 

relatados: segundo Escartin et al. (1999), das 60 amostras de lingüiças frescais de 

carne suína coletadas em Guadalajara, 88,3% mostraram-se positivas; nas oriundas 

de Queretaro, a positividade foi muito variável, de 5% a 78%, dependendo do local 

onde as mesmas eram comercializadas. Belo-Pérez (1993), também no México, 

analisou 221 amostras de liguiças frescais de carne bovina e suína e encontrou  

40,7% positivas para Salmonella. 

No Brasil, são vários os trabalhos que procuraram determinar a 

contaminação desses embutidos por Salmonella. Hoffman et al. (1994)  e Reis et al. 

(1995) encontraram taxas de positividade de 84,6% e 35,3% respectivamente. 

Bersot et al. (1997) detectaram 22,8% de amostras positivas e Sabioni et al.. (1999), 

3,0%.   

Trabalhos publicados a partir de 2000 também mostraram valores muito 

variáveis de positividade: 10% para Chaves et al.. (2000), 50,5% e 22,8% para 

Giombelli et al. (2001) e Worcman-Barninka et al. (2001), respectivamente , 11,82% 

segundo Loguercio et al., (2002), 8,5% para Cortez (2003) e 0% para Marques et al. 

(2003), em 20 amostras coletadas em Três Corações – MG. 

Pesquisa realizada com um número maior de amostras de lingüiças 

frescais (300 amostras), feita pelo Serviço de Orientação à Alimentação Pública 

(SOAP) da Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia da Unesp, Campus de 

Botucatu, SP, detectou 20 delas positivas para Salmonella, correspondendo a 6,7% 

do total analisado (BONIM et al., 2004).  

Apesar da variabilidade de resultados positivos, fica patente a importância 

das lingüiças frescais como veículos de Salmonella ao homem. A contaminação do 

produto pode ter várias origens: a matéria prima empregada na sua elaboração, 
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especialmente os recortes de carne suína e bovina, bem como as especiarias 

acrescentadas à massa, a água utilizada no processo de fabricação, equipamentos 

e ambiente mal higienizados, além dos próprios trabalhadores encarregados de sua 

produção.  

No tocante à matéria prima, são diversos os trabalhos realizados em 

vários países que confirmam a contaminação de carcaças suínas por Salmonella. 

Na Espanha, por exemplo, o patógeno foi isolado de 3,94% delas (coleta realizada 

na região perianal), em 4,46% de retalhos de carne e 13,58% das carnes 

encaminhadas para preparo de lingüiças semi- secas (PALA et al., 2004). No Reino 

Unido, Pearce et al. (2003) analisaram 100 meias carcaças suínas, encontrando um 

índice de 31% de contaminação após a sangria, 1% após a escaldagem e 7% das 

carcaças contaminadas após a depelagem. 

Índice de 5,3% de contaminação por Salmonella de carcaças suínas em 

3.485 amostras coletadas de sete abatedouros europeus foi encontrado por Hald et 

al. (2003) e igual valor foi encontrado por Davies et al. (2004) em abatedouros de  

suínos no Reino Unido, em 2509 carcaças amostradas. 

Na Bélgica, Botteldoorn  et al. (2003) encontraram valores bem mais 

elevados de contaminação, ou seja, 37% das carcaças suínas pesquisadas 

encontrava-se contaminadas por  Salmonella . 

Nos Estados Unidos, Rose et al. (2002) detectaram índice de 7% de 

contaminação em 8.483 amostras de carcaças suínas. 

Com relação à carne bovina, Mcevoy et al. (2003) encontraram índice de 

7,2% de contaminação de carcaças bovinas por Salmonella, sendo que para Philips 

et al. (2001) ao analisarem a qualidade microbiológica de carcaças bovinas e cortes 

em abatedouros na Austrália, estes índices foram de 0,2 e 0,1% respectivamente. 
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Nos Estados Unidos, Rose et al. (2002) obtiveram índice de 2,1% de contaminação 

em 3.695 amostras de carcaças bovinas (touros e vacas), 0,3% em  2.088 amostras 

de carcaças bovinas provenientes de animais mais jovens (novilhas e garrotes) e 

3,7% de positividade em amostras de carnes  bovinas já desossadas. 

No Brasil, embora sejam vários os trabalhos que procuraram avaliar a 

presença de Salmonella nas unidades primárias de produção (BERSOT, 2004), são 

raros os dados sobre a prevalência do patógeno nas carcaças quando de sua 

obtenção no matadouro. Deve-se destacar os trabalhos desenvolvidos por Lázaro et 

al. (1997), que isolaram Salmonella em 34,8% das amostras de tonsilas e lifonodos 

de animais abatidos no Rio de Janeiro, Bessa et al (2004), com 55,66% (linfonodos 

e fezes) e Castagna et al (2004), com 79,0% de positivos (linfonodos mesentéricos, 

fezes, tonsilas e linfonodos submandibulares), sendo estas duas últimas pesquisas 

realizadas no estado do Rio Grande do Sul. 

Em relação à carne bovina, Almeida et al. (2002) ao analisarem 40 

amostras de cortes, encontraram índice de 20% de contaminação por Salmonella. 

Outra importante fonte de contaminação das lingüiças frescais por 

Salmonella provém do emprego das especiarias ou condimentos adicionados à 

massa do produto. Embora sejam empregados em quantidades pequenas, que 

variam de 0,1 a 2% entre os diversos alimentos, podem contribuir com uma 

população significante de microrganismos contaminantes, podendo ocasionar a 

deterioração do produto, ou provocar enfermidade nos indivíduos que consumirem o 

alimento contaminado. A incorporação de 0,1 a 1% de condimentos em produtos 

cárneos pode resultar uma contaminação de 105 a 106 UFC/g (EISS, 1984), 

aumentando significativamente o risco microbiológico de tais produtos. 
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A importância das pimentas como reservatório de Salmonella ssp., por 

exemplo, não pode ser ignorada. Pafumi em 1986, nos Estados Unidos, detectou a 

presença do patógeno em 8,2% das amostras de pimenta preta e em 1,5% das 

amostras de pimenta branca. No Brasil, Santos et al. (1999) analisaram 75 amostras 

de pimenta-do-reino e os resultados obtidos revelaram a presença de Salmonella  

em 14,67% das amostras, sendo que 54,67% delas apresentavam ainda contagens 

elevadas de bolores, leveduras e coliformes fecais. Trabalho mais recente realizado 

em Botucatu, SP, revela que das 35 amostras de pimenta do reino coletadas no 

comércio varejista daquela cidade, 25,7% delas encontravam-se contaminadas por 

Salmonella (LOURENÇÃO et al., 2004). No tocante a este patógeno, cabe salientar 

que nosso país, inclusive, tem sido responsabilizado pela exportação de lotes de 

pimenta contaminada por ele (D’AOUST et al., 2001). 

Quanto às outras possíveis fontes de contaminação das lingüiças frescais 

por Salmonella, Berends et al. (1998) afirmam que trabalhadores, suprimentos de ar 

e condensação das câmaras frias não podem ser consideradas de grande 

importância segundo estes autores. Quando os processos de higienização e 

sanificação são realizados adequadamente nos estabelecimentos de abate e 

processamento de carnes, os mesmos podem se tornar livres de Salmonella; 

entretanto, no momento em que uma carcaça contaminada pelo patógeno entra na 

linha de abate, o número de superfícies de carcaças contaminadas pode chegar a 

seu nível máximo. 

Esses dados reforçam a necessidade de se trabalhar com matéria prima 

de qualidade, associando-se a ela um controle rígido de todas as etapas de 

produção, a fim de se obter um produto seguro, direito do consumidor. 
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Se considerarmos o número de amostras positivas de lingüiça frescal em 

relação à presença de Salmonella spp. nos vários levantamentos publicados em 

vários países (BOTTELDOOM et al.,2003; HALD et al., 2003; PEARCE et al., 2003; 

PALA et al., 2004) e no Brasil  (REIS et al., 1991; HOFFMAN et al., 1994; BERSOT 

et al., 1997; SABIONI et al., 1999;  CHAVES et al., 2000; GIOMBELLI et al.,2001; 

WORCMAN-BARNINKA et al., 2001; LOGUERCIO et al., 2002;  CORTEZ, 2003; 

MARQUES et al., 2003; BONIM et al., 2004), podemos concluir que existem falhas 

graves no tocante aos controles de segurança atualmente empregados durante a 

produção deste alimento tão apreciado pelo consumidor. Paradoxalmente, no 

entanto, o número de surtos notificados de salmonelose, tendo este alimento como 

veículo, é baixo.  

Hansell et al. (1998), por exemplo,  relataram a ocorrência de um surto na 

Inglaterra, envolvendo 25 pessoas, sendo que de 14 delas isolou-se Salmonella 

Enteritidis. Dois dos pacientes vieram a óbito, sendo que os alimentos implicados 

foram maionese, lingüiça e “corned beef”. 

Em 1998, na Turquia, ocorreu um surto de salmonelose afetando 42 

pessoas que haviam consumido lingüiça turca típica com alho, tendo sido isolada 

Salmonella Typhimurium de 20 pacientes (ULUTAN et al.,1998). 

Em 1986, na Holanda, 17 pessoas contraíram salmonelose, estando a 

enfermidade associada ao consumo de lingüiça suína fermentada. Foram 

encontradas contagens de 106UFC/g de Salmonella Typhimurium nos 

alimentos.(VAN NETTEN et al., 1986). 

No Brasil não existem relatos de surtos de salmonelose envolvendo 

lingüiças frescais. Isso se deve, provavelmente, à precariedade de nossos sistemas 

de vigilância epidemiológica de ETA’s, tão incipientes em nosso país. 
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De qualquer maneira, há que se considerar que existe um risco ao se 

consumir uma lingüiça, especialmente a do tipo frescal. No ano de 2002 foi 

desenvolvido na Dinamarca um estudo para se avaliar o risco de se contrair uma 

salmonelose, associado ao consumo de lingüiça seca e defumada (ALBAN et al., 

2002). Neste estudo, a prevalência de Salmonella em carcaças suínas de animais 

criados e abatidos na Dinarmarca foi de 0,2 a 1% e nos suínos criados em outros 

países europeus e abatidos na Dinamarca foi de 18%. O estudo demonstrou que 

quando  Salmonella está presente, ela ocorre em baixo número, ou seja, menor ou 

igual a  50 células a cada 400 cm2 de superfície das carcaças. Os autores estimaram 

que de cada 1 milhão de porções de 25 gramas de lingüiça preparada com carne de 

animais criados na Dinamarca, Salmonella Typhimurium poderia ser encontrada em 

245,  e que de cada 1 milhão de porções de 25 gramas de lingüiça produzidas com 

carne de suínos criados fora da Dinamarca,  o patógeno poderia ser encontrado em 

19.260 delas. 

Mattick et al. (2002) determinaram a prevalência e o número de 

Salmonella e Campylobacter em lingüiças frescais, bem como avaliaram a 

destruição destes microrganismos durante o preparo culinário. Os autores 

inocularam 1,5 x 104 células de Salmonella por lingüiça, aproximadamente 300 

UFC/grama do alimento, e submeteram o produto a vários preparos culinários. 

Salmonella foi detectada em 7,5% das lingüiças que se encontravam anteriormente 

congeladas em 9,1% das resfriadas, sendo que os autores chegaram à conclusão 

que o patógeno, uma vez presente em proporção significativa no alimento,  pode 

muitas vezes não ser destruído pelo preparo culinário.  

Em termos gerais, portanto, pode-se afirmar que as lingüiças frescais, 

produtos de grande aceitação popular junto ao mercado consumidor brasileiro, 
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dependendo da qualidade microbiológica da matéria-prima e dos ingredientes 

empregados na sua formulação, bem como das condições higiênico-sanitárias das 

indústrias onde se dá a sua fabricação, podem se tornar um veículo importante de 

bactérias patogênicas, especialmente Salmonella spp., para quem as consome. Se 

por um lado podemos encontrar vários trabalhos na literatura que procuraram avaliar 

a presença de Salmonella nas lingüiças comercializadas em nosso país, existe uma 

carência de dados que possibilitem determinar o papel da matéria-prima (cortes e 

recortes cárneos) e de cada um dos ingredientes utilizados na elaboração do 

produto, como possíveis fontes de contaminação por esse importante patógeno. 

Neste sentido, a determinação dos elementos responsáveis pela contaminação 

permitirá à indústria tomar medidas que possibilitem a obtenção de um produto com 

menor risco de contaminação no tocante à Salmonella. 
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II - OBJETIVO 

 

 

Determinar dentro de uma linha de fabricação de lingüiças frescais 

mistas, o papel da matéria-prima e de cada um dos ingredientes empregados na 

elaboração do produto, como fonte de contaminação por Salmonella spp. 
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III – MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

Todas as coletas foram realizadas em uma única indústria produtora de 

lingüiças frescais, sob Inspeção Federal do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA). De cada partida de produção, foram coletadas amostras 

das matérias-primas (cortes e recortes de carnes suínas, bovinas, couro suíno e 

toucinho), dos ingredientes empregados (proteína de soja, globin, carmim em pó, 

pimenta branca moída, pimenta calabresa, erva doce em pó, coentro, gengibre e 

alho em pasta), dos envoltórios naturais usados no embutimento, da massa pronta 

antes de ser embutida e do produto final, pronto para o consumo. As amostras 

coletadas em sacos plásticos estéreis foram acondicionadas em caixas de isopor 

contendo gelo reciclável e imediatamente transportadas ao laboratório de pesquisas 

da disciplina de Inspeção Sanitária de Alimentos de Origem Animal da Faculdade de 

Medicina Veterinária e Zootecnia da Unesp, campus de Botucatu, onde foram 

analisadas. Para a pesquisa de Salmonella spp., utilizou-se a técnica preconizada 

por Andrews et al. (1998), descrita a seguir e esquematizada na Figura 1. 

25g de cada amostra foram pesados assepticamente em sacos plásticos 

estéreis, sendo a eles a seguir adicionados 225 mL de água peptonada tamponada 

estéril a 1%, realizando-se então a homogeneização em “stomacher” por 2 minutos. 

A seguir, a pesquisa do patógeno foi feita compreendendo as etapas abaixo:



 

 

13

 

a) pré-enriquecimento: Os sacos plásticos contendo as amostras e o 

diluente foram incubados a 35ºC por 18-24h. 

b) enriquecimento seletivo: 0,1 mL e 1 mL do líquido da amostra pré-

enriquecida foram transferidos para tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo 

Rappaport-Vassiliadis (RV) e Tetrationato (TT) respectivamente, sendo a incubação 

de ambos realizada a 42ºC (RV) e 435ºC (TT), por 18 – 24h. 

c) plaqueamento seletivo: os caldos de enriquecimento seletivo foram 

estriados, com alça de níquel-cromo, na superfície de placas contendo ágar Bismuto 

de Sulfito (BS) e ágar Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD), com incubação a 35ºC por 

18-24h. 

d) identificação bioquímica: as colônias características de Salmonella 

sp. foram repicadas para os ágars TSI (Triple Sugar Iron) e LIA (Lisina Iron Agar), 

sendo os mesmos incubados a 35ºC por 18 – 24h. Foram realizados ainda os 

seguintes testes bioquímicos: produção de indol, reação de Vermelho de Metila e de 

Voges-Proskauer, utilização de citrato, produção de urease, utilização de glicose e 

lactose, observação do movimento e produção de fenilalanina desaminase. 

e) soroaglutinação: foi realizada empregando-se anti-soro polivalente 

flagelar e somático. 

Detectada a presença do patógeno nas amostras do produto final, as 

mesmas foram novamente analisadas com a finalidade de quantificar o número de 

células de Salmonella.  Nesse caso utilizou-se a técnica de tubos múltiplos, 

determinando-se então o NMP (Número Mais Provável) de salmonelas por grama do 

produto, conforme técnica descrita por Mattick et al. (2002) e esquematizada na 

Figura 2. 
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No total foram analisadas amostras provenientes de 19 diferentes partidas 

de produção de lingüiça frescal, compreendendo o período de agosto de 2003 a 

junho de 2004. 
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Figura 1 – Protocolo de análise de Salmonella spp. nas matérias-primas 

ingredientes, massa e produto final (lingüiça frescal), segundo metodologia 

preconizada por Andrews et al. (1998). 
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Figura 2 – Esquema de análise para enumeração de Salmonella spp. pelo método 

do número mais provável (NMP), segundo Mattick et al. (2002). 

* 9 mL de água peptonada tamponada 1%. 
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IV - RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

 

Os resultados referentes à pesquisa de Salmonella nos ingredientes e 

matérias-primas das 19 partidas de lingüiça frescal encontram-se na Tabela 1. 

No presente trabalho as amostras positivas para Salmonella no produto 

final totalizaram 15,8%,  superiores aos encontrados por Bozzano et al. (1989) 2,4%, 

Silvestre (1995) 13,4%, Torner et al. (1995) 11,5%, Guarino et al. (1998) 6,8%, 

Gallardo et al. (1998) 4%, Sabioni et al. (1999) 3%, Chaves et al. (2000) 10%,  

Bonardi  et al. (2000) 13,2%, Loguercio et al. (2002) 11,82%, Marques et al. (2003) 

0%, Bonim et al. (2004) 6,7%, Cortez (2003) 8,5 %,  e inferiores aos encontrados por 

Reis et al. (1991) 35,3%, Hoffman et al. (1994) 84,61%, Abrahim et al. (1998) 20%, 

Moreno (1998) 18,2%, Escartin et al. (1999) e Giombelli et al. (2001) 50,5%. 

A partir das análises dos ingredientes, pode-se observar que os mesmos 

não foram os responsáveis pela contaminação da massa e produto final. 

Isto se deve, provavelmente, ao fato de que estes produtos, adquiridos 

pela indústria em que foi realizada a presente pesquisa, recebem um tratamento de 

irradiação para diminuição e ou eliminação  da contaminação bacteriana. Neste 

caso, portanto, ingredientes tais como pimenta branca, pimenta calabresa, erva doce 



Resultados e Discussão 

 

18

em pó, coentro, gengibre, já identificados na literatura como passíveis de 

contaminação por Salmonella, (D’AOUST et al., 2001) deixam de representar um 

perigo como fonte de contaminação da massa e produto final. 

 

 

Tabela 1 – Presença de Salmonella spp. nos ingredientes, matérias-primas, massa e 

produto acabado (lingüiça frescal) em 19 partidas produzidas. 

 Partida   

Amostra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
 

11
 

12
 

13
 

14
 

15
 

16
 

17
 

18
 

19
 

TP* %** 

Lingüiça + - - - - - - + - - - - - + - - - - - 3 15,8 
Massa + - + + - - + + + - - - - - - - - - - 6 31,6 
Paleta suína - - - + - - + + - - - - - + + - - - - 5 26,3 
Retalho suíno + - + - - - + + - - - - + + + - - - - 7 36,8 
Retalho toucinho - - - - - - + + - - - - - - - - - - - 2 10,5 
Couro suíno emulsificado - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 
Tripa suína - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 
Carne bovina moída - - - - - - - + - - - - - - - - - - - 1 5,3 
Proteína de soja - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Globin - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Carmin em pó - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Pimenta branca moída - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Pimenta calabresa - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Erva doce em pó - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Coentro - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Gengibre - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Alho em pasta - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 0 0,0 

Total 3 0 2 2 0 0 4 6 1 0 0 0 1 3 2 0 0 0 0   

* TP = Total Positivas; ** Porcentagem relativa às partidas 

 

 

Amostras de outro ingrediente analisado, proteína isolada de soja, 

também mostraram-se negativas para Salmonella, o que pode ser explicado pelo 

fato de que este produto sofre uma desidratação severa durante seu 

processamento, possuindo portanto uma baixa atividade de água (DU PONT, 2004), 

fator restritivo ao crescimento das células de Salmonella. Há que se ressaltar  ainda 
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que a proteína de soja era um produto que se apresentava bem acondicionado e 

conservado na indústria em questão, tendo ainda sido manipulado em boas 

condições de higiene, representando, portanto, um baixo risco como veículo de 

Salmonella nas lingüiças frescais produzidas. 

Outro ingrediente empregado pela indústria, o carmim, também mostrou-

se negativo para o patógeno. Corante natural obtido a partir da cochonilha, é 

comercializado na forma de pó, sendo adicionado à massa com a finalidade de 

promover uma coloração uniforme do produto, de agrado do consumidor. Produto 

com baixa atividade de água, se bem produzido e armazenado em condições de 

higiene, não se constitui em fonte de contaminação da massa e produto final. Deve-

se ressaltar, no entanto, que o carmim já foi responsabilizado por um surto de 

salmonelose humana, quando de seu emprego como contraste em um paciente 

submetido a exame radiológico (LANG et al., 1967). Ressalta-se aí, mais uma vez, a 

importância de uma produção e armazenagem corretas deste ingrediente, de modo 

a evitar a sua contaminação a partir do ambiente, seja ele na produção primária ou 

já na indústria que irá utilizá-lo. 

Outro produto utilizado na elaboração das lingüiças e que também 

mostrou-se negativo para Salmonella foi o Globin®. Constituído por hemoglobina 

suína, xarope de glicose e sal, possui pH de 7,2 e, deve ser mantido sob 

refrigeração (ADICON, 2004), sendo empregado na forma líquida e adicionado 

quando do preparo da massa. Observando-se a sua composição, nota-se que as 

suas características intrínsecas não são impeditivas para o desenvolvimento de 

Salmonella, a não ser pela presença de cloreto de sódio. Ressalta-se portanto, a 

necessidade de sua armazenagem em boas condições, a fim de se evitar a sua 

contaminação. A exemplo da proteína de soja e do carmim, este produto sempre se 
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mostrou durante o período do experimento, bem armazenado e conservado sob 

condições higiênicas, não se constituindo, neste trabalho,  fonte de contaminação 

das lingüiças frescais por Salmonella. 

Também negativas para Salmonella foram as pesquisas realizadas nas 

amostras de alho em pasta, outro ingrediente utilizado na fabricação das lingüiças 

frescais. Este produto já foi associado a um surto de salmonelose humana na 

Austrália (BENNET et al., 2003). Segundo estes autores, como resultado deste 

surto, 12 pacientes foram internados e um veio a óbito, tendo sido isolada 

Salmonella Virchow como agente etiológico, sendo o alho fresco e tomate semi-seco 

os alimentos envolvidos na transmissão do patógeno. O alho em pasta usado na 

fabricação de lingüiças vem na maioria das vezes associado com sal (cloreto de 

sódio), existindo aí um fator que pode contribuir para a diminuição da contaminação 

do mesmo por Salmonella. Há, porém,  necessidade de se atentar para todo o 

processo de produção,  acondicionamento, conservação e manipulação do 

ingrediente até a etapa de sua agregação à massa da lingüiça frescal, evitando 

dessa forma, que o mesmo se torne fonte de contaminação para o produto em 

elaboração. 

Ao analisar-se os dados da Tabela 1, pode-se observar que o couro suíno 

emulsificado foi, entre as matérias-primas de origem animal utilizadas pela indústria, 

a única que se mostrou negativa para Salmonella em todas as amostras analisadas. 

Este produto sofre processo de corte e posterior cozimento a 80 º C por 25 minutos, 

sendo, a seguir, resfriado e congelado em câmara fria a temperatura de – 18ºC, e 

adicionado moído e congelado à massa da lingüiça frescal. Este processo diminui 

em muito a possibilidade de contaminação por Salmonella deste ingrediente, devido 
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ao tratamento térmico aplicado e ao posterior resfriamento e congelamento do 

mesmo. 

Observando-se ainda os resultados apresentados na Tabela 1 , constata-

se que as matérias-primas de origem animal, sejam elas cortes ou recortes de carne 

suína e bovina, foram os maiores responsáveis pela contaminação da massa e 

produto final. 

Entre os cortes e recortes, nota-se que os de origem suína apresentaram 

índices maiores de contaminação por Salmonella (paleta – 26,3%, recortes – 

36,8%), quando comparados aos de origem bovina. 

Em relação à carne bovina, este foi de 5,3%, ou seja, uma amostra 

positiva em 19 analisadas , inferior aos encontrados por Mcevoy et al. (2002), 7,2% 

e Almeida (2002), 20% e superior aos encontrados por Phillips et al. (2001) 0,2% em 

carcaças bovinas e 0,1% em cortes, Rose et al. (2002), 2,1% em carcaças de vacas 

e touros , 0,3% em carcaças de novilhas e garrotes e 3,7% em cortes. 

No que se refere à carne suína, os cortes  da paleta apresentaram um 

índice de positividade de 26,3%, isto é, cinco amostras positivas em 19 partidas, 

superior aos encontrados por  Pearce et al. (2003), 1%, Hald et al. (2003), 5,3% , 

Pala et al. (2004), 7,14%  e inferior aos de Levre et al. (2001), 33,3 % , Botteldoorn 

et al. (2003), 37% . 

Ainda em relação à carne suína, pode-se observar que a contaminação 

foi maior nos recortes (36,8%,), quando comparada à dos cortes (paleta, 26,3%), 

fato que pode ser explicado pela maior manipulação que ocorre nos primeiros, 

propiciando uma maior chance de contaminação por Salmonella e outros 

microrganismos. 
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No tocante ainda às matérias-primas de origem animal, observa-se que o 

toucinho utilizado na elaboração das lingüiças também se mostrou contaminado pelo 

patógeno, já que em 2 das dezenove amostras analisadas, detectou-se Salmonella , 

correspondendo a 10,5% de positividade. Este valor foi inferior ao descrito por Levre 

et al. (2001), de 40%. 

Pelos dados apresentados, observa-se que a contaminação da massa 

das lingüiças frescais se deu nesta pesquisa, exclusivamente,pelas matérias-primas 

de origem animal, especialmente as de origem suína. O número de amostras de 

massa positivas para Salmonella, isto é, 31,6%, é praticamente o mesmo 

apresentado pela matéria-prima suína, isto é, se considerarmos a média dos valores 

positivos da paleta e retalhos (Tabela 1). 

Esta contaminação, no entanto, reduz-se à metade, quando se 

compararam os dados de positividade da massa (31,6%) com as do produto final já 

embutido (15,8%). Este resultado não era esperado, já que não existe no fluxograma 

de produção, nenhuma etapa posterior ao preparo da massa que justifique essa 

redução. Ao contrário, poder-se-ia até esperar um aumento nesta contaminação, 

visto que os envoltórios naturais utilizados no embutimento da massa também 

podem ser uma importante fonte de patógenos. Gabis et al. (1974), por exemplo, ao 

analisarem tripas naturais de suínos, ovinos e bovinos, naturalmente contaminadas 

por Salmonella, encontraram índices de positividade de 73,33%, 13,33% e 10% 

respectivamente. Há que se ressaltar que após o processo de salga  (período que 

durou 3 semanas na pesquisa) , as amostras de envoltório mostraram-se negativas 

para Salmonella. Em nosso estudo, todos os envoltórios utilizados pela indústria 

haviam sido submetidos à salga, bem como sofrido um processo de lavagem com 
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ácido lático a 0,5%, procedimento este que colabora para a diminuição da 

contaminação por microrganismos patogênicos. 

Iannuzzi et al. (1968), ao analisarem envoltórios bovinos 

experimentalmente contaminados por Salmonella Typhimurium, verificaram que as 

células do patógeno migravam para o centro da massa das lingüiças frescais, 

podendo ser isolados do mesmo 12 horas após a fabricação do produto. 

Em envoltórios artificiais utilizados como modelo de adesão de células de 

Salmonella, Walls et al (1993), observaram que esta estava relacionada com a 

temperatura, tempo e inóculo de Salmonella Typhimurium. 

Estes dados reforçam a importância dos envoltórios como fonte de 

contaminação por Salmonella em lingüiças frescais, principalmente se os mesmos 

provêm de estabelecimentos nos quais a higiene e o processo de salga são 

deficientes. 

Em nosso estudo este fato não ocorreu, já que todas as amostras de 

envoltórios mostraram-se negativas para Salmonella.  Podemos aventar a hipótese 

de que ao se embutir o produto, o meio torna-se mais restritivo à sobrevivência e 

multiplicação das células de Salmonella, seja por influência direta de algum fator 

extrínseco (maior anaerobiose no interior da lingüiça, por exemplo) e/ou por 

competição com outros gêneros bacterianos que sob essa nova condição ambiental, 

apresentariam um melhor desempenho. Confirmada essa hipótese, o embutimento 

das lingüiças, a par de sua função tecnológica, passaria também a representar um 

fator de segurança ao produto, desde que os envoltórios naturais utilizados pela 

indústria fossem seguros do ponto de vista microbiológico.  

Ao se avaliar os valores de NMP de salmonelas quando o produto final foi 

novamente analisado no caso das amostras positivas, podemos observar que a 
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contaminação se deu por um pequeno número de células do patógeno, já que todas 

as amostras apresentaram valores de NMP menores do que 3/g do alimento. Este 

resultado difere do obtido por Boughton et al. (2004), que em 12 amostras positivas, 

em seis delas detectaram números menores que 1,5/g e nas seis restantes, estes 

variaram de 1,5/g até 37/g do alimento. 

Apesar de os valores de NMP terem se mostrado baixos em nosso 

trabalho, estes resultados não conferem segurança às lingüiças produzidas, já que a 

literatura registra a ocorrência de surtos de salmonelose em humanos, mesmo com 

doses infectantes baixas (D’AOUST et al., 2001). Cabe salientar que mesmo a 

utilização de “starters” em determinados produto não garante a segurança dos 

mesmos, já que se o número de células do patógeno for grande na matéria-prima, 

eles não seriam capazes de eliminar Salmonella do produto final (SAUER et al., 

1997). Como nas lingüiças frescais não se empregam “starters”, o risco torna-se 

ainda maior. 

A colocação no mercado varejista de um produto contaminado, mesmo 

com um baixo número de células de Salmonella, representa um risco ao 

consumidor. Neste caso, o preparo culinário correto do alimento adquire uma 

importância ainda maior, especialmente em relação às lingüiças frescais, produto 

muito apreciado em churrascos. Segundo Mattick et al. (2002), o aquecimento da 

lingüiça por 6 minutos não é suficiente para eliminar todas as células de Salmonella. 

Isto só ocorre quando o aquecimento se dá por 8 a 10 minutos. Ainda segundo estes 

autores,  lingüiças frescais resfriadas e fritas em fogo médio por no mínimo 10 

minutos são mais seguras que aquelas resfriadas e fritas em fogo alto por 5 minutos, 

sugerindo que o emprego de fogo médio é o método de preparo culinário mais 

eficiente para eliminar Salmonella destes produtos. 
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Há que se ressaltar que não apenas lingüiças, mas também outros 

produtos cárneos, como por exemplo hambúrgueres, aproximadamente 30% deles 

são consumidos não totalmente cozidos e/ou fritos, o que aumenta a probabilidade 

de possíveis toxinfecções alimentares, principalmente salmonelose (SHIFERAW et 

al., 2000). 

Analisando-se os dados da Tabela 1 e correlacionando os resultados 

positivos para Salmonella com a estação do ano em que as amostras foram 

coletadas, temos que na primavera eles totalizaram 58,4%, no verão,  8,3%, no 

outono, 20,8% e no inverno, 12,5%. Em termos gerais, portanto, a contaminação foi 

mais elevada nas estações em que a temperatura é mais elevada, isto é, primavera 

e verão, com 66,6% de amostras positivas, sendo que no outono e inverno, esta 

porcentagem foi de 33,3%. Estes resultados podem ser explicados em nosso 

entender, pelo maior “stress” a que os suínos, especialmente, estão submetidos nos 

períodos mais quentes do ano, tanto nas unidades primárias de produção, como 

durante o transporte dos animais para o abate, o que se reflete na maior eliminação 

de Salmonella pelos mesmos (Letellier et al, 1999). Uma maior contaminação 

ambiental nos matadouros associada a uma maior possibilidade de sobrevivência 

das células de Salmonella em equipamentos e instalações da indústria devido às 

temperaturas ótimas para o desenvolvimento do patógeno, também podem explicar 

esta maior contaminação observada nas estações mais quentes do ano. (WARRISS, 

1996). 

Os resultados obtidos em nosso trabalho mostram claramente que no 

caso da indústria em que o mesmo foi desenvolvido, a principal fonte de 

contaminação das lingüiças frescais foi a carne suína, tanto os cortes como os 

recortes. 
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Tais resultados mostram a importância de se trabalhar com uma matéria-

prima de qualidade. Para tanto, seria fundamental que a prevalência de Salmonella 

nos rebanhos suínos destinados à indústria fosse a menor possível. Este objetivo só 

pode ser alcançado se houver um controle do patógeno nas unidades primárias de 

produção, a exemplo do que ocorre na Dinamarca. Neste país foi implantado um 

programa de controle de Salmonella nos rebanhos suínos, já que estes animais 

eram considerados, segundo dados epidemiológicos daquele país, de extrema 

importância na transmissão do patógeno ao homem e alguma medida preventiva 

necessitava ser tomada (HALD, WEGENER, 1999). 

O programa dinamarquês divide os rebanhos suínos em 3 níveis, de 

acordo com a prevalência de Salmonella observada nas amostras examinadas 

(CHRISTENSEN et al., 1999). Animais procedentes de rebanhos classificados como 

nível 3 (alta prevalência de Salmonella) devem ser abatidos em condições especiais 

e suas carcaças destinadas ao tratamento pelo calor ou outra tecnologia que elimine 

o patógeno. 

No caso da matéria-prima utilizada na elaboração das lingüiças frescais 

avaliadas no presente estudo, fica patente a importância da implantação de tais 

programas, cujos resultados se refletiriam no produto final. É na produção primária, 

portanto, que devem ser tomadas as primeiras medidas para reverter essa 

contaminação por Salmonella. É nela que se forma a “primeira linha de defesa”, 

necessária para prevenir e controlar os perigos de origem biológica, dando origem, 

conseqüentemente, a uma matéria-prima de melhor qualidade sanitária 

(KÄFERSTEIN, 2003).  

O controle da matéria-prima no entanto, é somente o primeiro passo a ser 

dado pelo fabricante para se obter um alimento seguro. Existem atualmente outras 
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ferramentas de qualidade que também devem ser utilizadas pela indústria com o 

intuito de assegurar a produção de alimentos inócuos ao consumidor. Pelo exposto 

no presente estudo, sabe-se que a contaminação das lingüiças frescais por 

Salmonella na indústria em que foram coletadas as amostras, tem origem na 

matéria-prima. Porém, se medidas relacionadas à segurança do produto não forem 

tomadas durante o processamento industrial, poderemos ter uma exacerbação do 

perigo, com sérios danos à saúde do consumidor. Tais ferramentas, tais como as 

Boas Práticas de Fabricação (BPF’s) (BRASIL,1997), os Procedimentos Padrão de 

Higiene Operacional (PPHO) (BRASIL,1998) e o Sistema APPCC (Análise de 

Perigos e Pontos Críticos de Controle) (BRASIL,1998), são hoje imprescindíveis 

para a obtenção de um alimento seguro, direito inalienável do consumidor.  

Procedimentos corretos de higiene e desinfecção, podem, por exemplo, 

reduzir substancialmente a contaminação dos currais de espera dos abatedouros 

suínos, como verificado por Swanenburg et al, (2001).No caso de APPCC, em 

países onde o sistema foi implantado já há vários anose os resultados têm sido 

monitorados, dando origem a séries constantes de dados, têm-se observado 

claramente uma diminuição da contaminação por Salmonella das carcaças não só 

de suínos, mas de várias outras espécies de animais (PHILLIPS et al, 2001; ROSE 

et al, 2002; SUMNER et al, 2004). 

Em termos gerais, portanto, fica patente a necessidade de ações efetivas 

em todos os elos da cadeia produtiva de alimentos, para que ao final dela, o 

consumidor tenha em mãos um alimento seguro. 
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V – CONCLUSÕES 

 

 

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que: 

 

- os ingredientes utilizados pela indústria em questão não se constituíram 

em fontes de contaminação do produto final por Salmonella spp. 

- a contaminação da massa e produto final  deu-se exclusivamente por 

matérias-primas de origem animal. 

- entre os produtos de origem animal empregados na elaboração das 

lingüiças frescais, os cortes e recortes suínos foram os maiores responsáveis pela 

contaminação da massa e produto final. 
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