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RESUMO

PRODOCIMO MOSCARDI, S.M. Qualidade higiénico-sanitaria de linguicas
frescais comercializadas em Botucatu, SP. 2006. 56f. Dissertacao
(Mestrado) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade

Estadual Paulista — Botucatu, SP.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria
de amostras de linglicas frescais comercializadas em Botucatu, SP e sua
adequacdo aos parametros microbiologicos fixados pela legislacdo brasileira.
Cento e cinco amostras do produto, igualmente distribuidas entre os tipos mista
(35), suina (35) e de frango (35) foram coletadas no comércio varejista, tendo
sido realizadas as seguintes analises: pesquisa de Salmonella spp., contagens
de Staphylococcus coagulase positiva, mesofilos e de coliformes a 45° C. Das
amostras analisadas, 27,61% estavam em desacordo com a legislacdo vigente,
sendo consideradas improprias para 0 consumo. Salmonella spp. foi
identificada em 20% das amostras de lingiicas suinas e de frango e em 11,5%
das mistas. Staphylococcus coagulase positiva estava acima dos padrdes
permitidos em 5,7% das linglicas de frango e mistas e em 8,6% das suinas. No
tocante a coliformes a 45° C, 2,9% das linguicas mistas e de frango e 5,7% das
suinas apresentavam contagens acima do estabelecido. Nossos dados
permitem concluir que as linguicas do tipo frescal comercializadas em
Botucatu, SP precisam receber maior atencdo quanto aos aspectos higiénico-
sanitarios de sua producdo, armazenamento e comercializacdo. Cuidados com
a origem da matéria prima e condimentos empregados na sua elaboracéo e
orientacdo quanto ao processo de manipulacdo e armazenamento S&o

fundamentais para que o produto venha a se adequar a legislacao vigente.



SUMMARY

PRODOCIMO MOSCARDI, S.M. Hygienic and sanitary quality of fresh
sausages commercialized in Botucatu, Sdo Paulo. 2006. 56f. Essay
(Master Science) — Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia,

Universidade Estadual Paulista — Botucatu, SP.

The objective of the present work is to evaluate the hygienic and sanitary quality
of samples of fresh sausages commercialized in Botucatu, Sdo Paulo, and their
accordance with the microbiological parameters established by Brazilian laws.
One hundred and five samples of the product, homogeneously divided into
types mixed (35), pork (35) and chicken (35) were collected from retail trade
and submitted to the following analyses: search of Salmonella spp. and positive
coagulase Staphylococcus, mesophylls and coliforms under 45° C countings.
From samples analyzed, 27,61% were not in accordance with current laws,
being considered inappropriate for consumption. Salmonella spp. was identified
in 20% of samples of pork and chicken sausages and in 11,5% of mixed
sausages. Positive coagulase Staphylococcus was above standards allowed in
5,7% of chicken and mixed sausages and in 8,6% of pork sausages. Relating to
coliforms under 45° C, 2,9% of mixed and chicken sausages and 5,7% of pork
sausages presented countings above the ones established. Our data lead us to
conclude that more attention is needed to the hygienic and sanitary aspects of
the production, storage and commercialization of the fresh sausages traded in
Botucatu, Sdo Paulo. Caution with the source of raw material and seasonings
used in production and directions as for manipulation and storage are essential

for the accordance of the product with the current laws.
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1. INTRODUCAO

As enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) constituem
atualmente uma séria preocupacdo dentro da saude publica. A despeito dos
avancos consideraveis da ciéncia e tecnologia de alimentos, a seguranca de
Nossos suprimentos alimentares ainda € preocupante (KAFERSTEIN, 2003).

Os alimentos de origem animal, especialmente aqueles que passam por
grande manuseio, podem apresentar condicfes propicias para a manutencao e
multiplicacdo de grande numero de microrganismos, muitos dos quais capazes
de provocar doenca nos humanos. Entre os alimentos que servem de veiculo
para estes agentes patogénicos, destacam-se o0s embutidos, mais
especificamente as linguicas do tipo frescal, originarias de producéo caseira ou
industrial (MANHOSO et al., 1998).

As linglicas sao definidas como produtos obtidos de carnes de animais
de acougue, adicionadas ou nado de tecidos adiposos, ingredientes, embutidas
em envoltério natural ou artificial e submetidas a processo tecnoldgico
adequado. Podem ser classificadas, segundo a tecnologia de fabricacdo como:
frescas, secas, curadas e/ou maturadas, cozidas ou de acordo com a
composicao da matéria-prima, como por exemplo, exclusivas de carne suina,
mistas (diferentes tipos de carne), etc. Tém como ingredientes obrigatorios as
carnes de diferentes espécies de animais de acougue, sal e agua e como
ingredientes opcionais: gordura, proteinas vegetais ou animais, acucares,
plasma, aditivos intencionais, aromas, especiarias e condimentos (BRASIL,

2000).
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Embutidos do tipo frescal geralmente apresentam alta palatabilidade e
baixo custo, conquistando com isso, grande parcela do mercado consumidor de
produtos de origem animal. Essa aceitacdo ocorre, a par do desconhecimento
pela populacdo, dos perigos que tais produtos podem trazer a saude humana.
(RITTER et. al., 2003).

A intensa manipulacdo durante a fabricacdo, a utilizacdo de
equipamentos com higienizacdo deficiente, bem como o uso de condimentos
contaminados, podem fazer dos produtos do tipo frescal, 6timos veiculos para
microrganismos  potencialmente  patogénicos, principalmente  quando
armazenados sob temperatura inadequada (SABIONI et. al., 1999).

A fabricacao de linguicas ndo requer o uso de equipamentos caros ou de
grandes tecnologias. Com isso, sua producao pode ser feita tanto por grandes
empresas como também por pequenos acougues (KURI et al., 1995; SABIONI
et al., 1999).

Nesse Ultimo caso, particularmente, nem sempre as regras das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo seguidas, mesmo porque, muitos desses
pequenos estabelecimentos ndo sao registrados junto ao Servi¢o de Inspecao
ou Vigilancia Sanitaria do Municipio, desconhecendo principios de higiene de
producdo e muitas vezes adquirindo matéria-prima de origem clandestina. Isso
faz com que seus produtos fiqguem as margens do conceito de “Seguranca dos
Alimentos” (RITTER et al., 2003).

Com isso, as condicBes higiénico - sanitarias de algumas marcas de
linglicas do tipo frescal e outros alimentos no Brasil, ainda séo insatisfatérias
(SABIONI et al., 1999). Com frequéncia verifica-se que a qualidade

microbioldgica desse tipo de alimento estd em total desacordo com a legislacao
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vigente, demonstrando a necessidade de maiores cuidados com a vigilancia e
praticas de manufatura desses produtos (LOGUERCIO et al., 2002).

Por outro lado, a falta de informacdo da populacdo sobre o correto
preparo de embutidos do tipo frescal pode resultar no cozimento insuficiente
desses derivados carneos, permitindo a sobrevivéncia de patdgenos
bacterianos e até mesmo de protozoarios (DIAS et al., 2005). E necessario que
o consumidor de produtos de origem animal seja consciente quanto aos riscos
que esses produtos oferecem (KURI et al., 1995).

Pesquisas de agentes patogénicos ou de indicadores de condicdes
higiénicas de producéo contribuem em muito com essa tarefa, uma vez que
identificam os perigos potenciais dessa cadeia de producdo (LIRIO et al.,
1998).

Neste sentido, a realizacdo de trabalhos que procuram avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos colocados no comeércio varejista
podem se constituir em fonte valiosa de informacdes, gerando dados para o
estabelecimento de estratégias de atuacdo dos Orgdos responsaveis pelo

controle da seguranca de nossos alimentos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

A ingestdo de alimentos contaminados por agentes patogénicos em
namero suficiente para causar enfermidade representa grande problema para a
salde publica (LIRIO et al., 1998). E importante que haja por parte dos
produtores de alimentos uma preocupacdo com O0S varios aspectos
relacionados a seguranca do produto, tais como habitos higiénicos dos
manipuladores, qualidade de ingredientes e matérias-primas utilizados, bem
como a correta sanitizacdo de equipamentos empregados na elaboracédo dos
alimentos, entre eles os embutidos frescais (RITTER et al., 2003).

A néo observancia desses quesitos vai se refletir no produto final. Neste
sentido, contagens elevadas de bactérias do grupo coliforme e a presenca de
Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positiva séo indicativas de uma
ma qualidade higiénico-sanitaria do produto analisado.

Na literatura varios registros de pesquisas procuraram avaliar essa
qualidade, bem como os fatores responsaveis pela contaminacdo observada.
De acordo com a ANVISA (BRASIL, 2001), embutidos frescais (linguicas cruas
e similares) devem apresentar contagens méximas de 5x10° UFC/g para
coliformes a 45° C e Estafilococos coagulase positiva, bem como auséncia de
Salmonella sp em 25g.

Barbosa et al.,, (2003), por exemplo, ao analisarem 22 amostras de
linglicas do tipo frescal em Minas Gerais identificaram que 15 delas (61,1%)
ndo obedeciam aos padrdes estabelecidos pela ANVISA (BRASIL, 2001),

apresentando-se improprias para o consumo. De acordo com esses autores a
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garantia de produtos indcuos ao consumidor poderia ser assegurada com a
implantacdo de medidas de boas praticas de manipulacao.

Contudo, para Kuri et al. (1995), a qualidade microbiologica das
linglicas estaria diretamente relacionada com a carga microbiana presente na
matéria-prima utilizada para sua producédo. Marques et al., (2003) concordam
com esses autores, afirmando que ao se buscar a boa qualidade da matéria-
prima, atentando para os animais ainda em vida e preocupando-se também
com o adequado controle da tecnologia durante os processos de fabricacéo, é
possivel produzir alimentos qualitativamente melhores.

Os cuidados, portanto, devem ter inicio ainda na produc&o primaria, ja
que varios dos microrganismos causadores de ETA sao originarios desta fase
inicial e conseguem se perpetuar ao longo de todo o processo de producéo,
especialmente no caso dos produtos frescais. No entanto, pouco se sabe sobre
a ecologia desses agentes nas unidades primarias de producéo, principalmente
naquelas em que existe uma grande concentracdo de animais, os chamados
sistemas de criacdo intensiva, uma importante fonte de matéria-prima para
producdo de carne in natura e derivados (SMITH et al., 1997; BARKOCY-
GALLAGHER et al., 2002).

Tais unidades, por suas caracteristicas proprias de reunir animais de
varias regides em um mesmo local e prové-los com diferentes tipos de
alimentos, podem abrigar fontes potenciais de contaminacdo com diferentes
patogenos para os rebanhos (BARHAM et al., 2002).

A importancia das fazendas de criagcdo na contaminacao dos alimentos é
corroborada por Davis et al. (2003). Para esses autores, a compreenséo de

que os patdégenos alimentares estdo disseminados dentro dessas unidades
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seria 0 primeiro passo para se buscar o controle e a reducéo dos riscos a que
esta exposta a saude publica.

Assim, varios estudos tém concentrado esforcos no levantamento da
qualidade microbiolégica das carcacas de animais abatidos, refletindo essa
contaminacdo originaria das fazendas (FEDORKA-CRAY et al., 1998). Além
disso, tem-se demonstrado que as carnes de bovinos, suinos e aves podem ao
longo da obtencéo, preparo e embalagem dos cortes, sofrer uma contaminacao
adicional (DUFFY et al., 2001), jA que essas operacfes envolvem muita
manipulacdo (BOUGHTON et al., 2004).

Silva et al. (2004) afirmaram que alimentos com muita manipulacéo
como as linglicas do tipo frescal sdo frequentemente responsaveis pela
veiculacédo de agentes de enfermidades transmitidas por alimentos. Além disso,
a alta atividade de agua que esses produtos apresentam e a auséncia de
processamento térmico durante sua fabricacdo, criam condi¢cdes propicias para
gue 0s mesmos se tornem um veiculo de microrganismos.

Segundo Santos et al., (2003) aléem das matérias primas carneas, 0S
condimentos utilizados nesses embutidos, cujo principal atributo € conferir-lhes
sabor, podem também desempenhar o papel de carreadores de bactérias.
Esses autores pesquisaram Salmonella spp. em orégano, manjericdo, pimenta-
do-reino e louro, todos pertencentes a duas marcas comerciais. Salmonella
spp. foi identificada nas amostras de pimenta de ambas as marcas
investigadas.

Ao contrario, Thomazella (2005) ao analisar amostras de 19 partidas de
linglicas mistas tipo frescal, concluiu que nenhum condimento encontrava-se

contaminado por Salmonella. De acordo com esse autor, 0 emprego por parte
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da industria, de condimentos irradiados, foi o responsavel pela ndo deteccdo do
patdgeno nas amostras analisadas.

De qualquer maneira, a importancia dos condimentos, especialmente
das pimentas, como fonte de salmonelas ndo pode ser ignorada. Os dados de
Santos et al. (1999) reforcaram essa idéia, ja que em 75 amostras de pimenta-
do-reino foram identificadas 14,6% delas como positivas para o0 agente.
Lourencao et al. (2005) encontraram uma positividade ainda maior (18,2%), ao
analisarem 66 amostras de pimenta-do-reino coletadas do comércio varejista
de Botucatu — SP. No tocante ao orégano, nenhuma mostrou-se positiva para
Salmonella spp.

A preocupacdo com a presenca desse patdégeno tanto nas matérias-
primas quanto nos condimentos € justificavel, jA que Salmonella spp. € uma
das principais bactérias envolvidas em surtos de doencas de origem alimentar,
ocasionando perdas econdmicas em todo o mundo (GIOMBELLI et al., 2001).
Lirio et al. (1998) apontaram que dos alimentos envolvidos em toxinfeccdes por
esta bactéria, frango in natura e linglica tipo frescal, cujo processo né&o
apresenta pimenta-do-reino em suas formulacdes, sdo o0s que apresentam
maior numero de isolamentos.

A carne de aves € um importante veiculo de bactérias patogénicas que
propiciam a ocorréncia de enfermidades transmitidas por alimentos, sendo que
as proprias aves vivas podem servir de fontes iniciais de contaminacéo
(CARDOSO et al.,, 2005). Para esses autores, as salmonelas inicialmente
presentes nas visceras e superficies de pele e penas de algumas aves, podem
ao longo das operacdes de abate se disseminar, contribuindo para o aumento

da contaminacéo das aves abatidas diariamente.
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Nos ultimos dez anos, mais de 50,0% do crescimento mundial do
consumo de carne foi devido a producdo de carne de frango. Também nas
tltimas décadas pode ser observada uma acelerada alteracdo na forma de
consumo deste tipo de carne, havendo sua substituicdo por derivados
elaborados a partir dela e que oferecem maior praticidade ao consumidor
(LOPES et al., 2004).

A demanda por produtos avicolas tem crescido a cada ano (YUSTE et
al., 2000) e varios trabalhos tém identificado contaminacdes microbiolégicas na
carne e produtos derivados de frango (MILANI et al., 2003; CANSIAN et al.,
2005). Sabioni et al. (1999), analisando 30 amostras de lingtica frescal, por
exemplo, identificaram que 3,0% delas encontravam-se impréprias ao
consumo.

Luiz et al. (2004), ao analisarem 185 amostras da linha de producéo de
linglicas de frango (Frankfurt-sausage) tipo frescal no Estado de S&o Paulo,
identificaram uma positividade de 13,3% para Salmonella sp. em amostras de
carne mecanicamente separada (CMS) e 13,3% em amostras da emulséo
antes do embutimento, totalizando 3,2% de positividade para o material
pesquisado quanto ao patégeno.

Carvalho et al.(2005) isolaram o agente em 16,0% das amostras de
lingtica de frango tipo frescal, 25,0% em CMS e 20,0% para cortes e derivados
de frango.

Em Uberaba, MG, Chesca et al. (2004b) trabalhando com 192 amostras
de linguicas produzidas de forma artesanal, identificaram uma positividade de
18,7% para Salmonella spp. Do total de amostras, 48 eram de linglicas de

frango, tendo sido o agente isolado em 12,5% delas.
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Hoffman et al. (1994) em S&o José do Rio Preto - SP e Reis et al. (1995)
em Cuiaba - MT, verificando a contaminacdo desse patégeno em embutidos
frescais, identificaram positividades de 84,6% e 35,3% respectivamente. Bersot
et al. (1997) analisando amostras também de embutidos, encaminhados ao
Servico de Orientacdo a Alimentacdo Publica da UNESP de Botucatu — SP,
isolaram 22,8% de amostras positivas enquanto Sabioni et al. (1999), em Ouro
Preto — MG, isolaram 3,0% .

Com relacéo as lingticas suinas, Boughton et al. (2004) encontraram
menor prevaléncia de Salmonella spp. nesse tipo de produto (< 5%).
Resultados ainda melhores foram obtidos por Salvatori et al. (2003) ao
analisarem 93 amostras de embutidos frescais derivados de carne suina, ja
gue ndo encontraram Salmonella sp. em nenhum deles.

No entanto, Loguercio et al. (2002), ao comparar métodos para detec¢ao
de Salmonella spp. em linglicas suinas, identificaram uma positividade de
11,8% com o método convencional e 13,6 % através do ELISA. Thomazella
(2005) demonstrou isolamentos de 15,8 % em 19 amostras pesquisadas.
Nesse trabalho o autor apontou os retalhos suinos como 0s maiores
responsaveis pela contaminacdo observada no produto final, ja que 36,8%
deles encontravam-se contaminados por Salmonella spp. antes de serem
colocados no “cutter”.

Alguns trabalhos também tém apontado as matérias-primas como a
origem da contaminacdo do produto final por Salmonella spp. (CASTAGNA et
al., 2004; TEIXEIRA et al., 2004). Para Castagna et al. (2004), linfonodos

mesentéricos e conteudo intestinal de animais positivos para essas bactérias,
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podem ser responsaveis pela contaminac¢do cruzada de carcacas suinas que
poderdo ser empregadas na elaboracéo de derivados.

Teixeira et al. (2004) em Curitiba - PR, trabalhando com 8 amostras de
linglicas, identificaram 5 positivas (62,0%) para Salmonella spp. Para os
autores, a presenca do patégeno indica falhas higiénico-sanitarias durante o
abate, comprometendo a matéria-prima, bem como contaminac&o cruzada com
equipamentos ou maos de manipuladores e presenca de condimentos
contaminados.

Dados recentes publicados no Brasil por Chaves et al. (2000), Giombelli
et al. (2001), Loguercio et al. (2002) e Cortez et al. (2003), detectaram em
amostras de embutidos frescais, positividades para Salmonella spp. de 10,0%,
50,5%, 11,8% e 8,5%, respectivamente.

A exemplo do Brasil, trabalhos realizados com amostras de linguicas tipo
frescal tém sido realizados em outros paises, trazendo informacdes
semelhantes as obtidas em nosso pais. Boughton et al. (2004) pesquisaram
Salmonella spp. em amostras de linglicas suinas tipo frescal adquiridas de
estabelecimentos comerciais na Irlanda, onde 921 amostras foram coletadas,
sendo 495 pré-embaladas, 56 vendidas de forma avulsa em balcdes de
supermercados e 370 coletadas em pequenos agougues, obtendo isolamentos
do patégeno em 10, 1 e 16 amostras, respectivamente.

Jockel e Klare (2000), na Alemanha, encontraram linglicas frescais
positivas para Salmonella spp. que variaram de 3,2% a 3,9% para aguelas
constituidas de carne bovina e suina e 8,2% a 16,6%, para linglicas de carne

de frango.
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Na Grécia foram relatados indices de 20,0% de contaminacdo de
linglicas frescais por Salmonella (ABRAHIM et al., 1998). Trabalhos realizados
na Espanha encontraram positividades que variaram de 4,0% a 18,2% de
acordo com Gallardo et al. (1998) e Moreno et al. (1997), respectivamente.

Apesar da variabilidade de resultados positivos, fica patente a
importancia das linguicas frescais como veiculos de Salmonella aos humanos.
A contaminacdo pode ter varias origens: a matéria prima empregada na sua
elaboracéo, especialmente os recortes de carne suina, bovina e de aves, bem
COmo as especiarias acrescentadas a massa, a agua utilizada no processo de
fabricacdo, equipamentos e ambientes mal higienizados, além dos proprios
trabalhadores encarregados de sua producdo (THOMAZELLA, 2005).

Como as linglicas tipo frescal ndo se apresentam como um produto
pronto para consumo, sendo necessario seu cozimento prévio, € razoavel que
se espere que a maioria das bactérias seja eliminada por esse processo de
aguecimento. No entanto, essa etapa de preparo ndo minimiza os cuidados
que devem ser tomados durante a producdo dos embutidos, principalmente
quanto a presenca de toxinas estafilocécicas ou microrganismos formadores de
esporos (SCANNELL et al., 2000).

Mesmo com o0s constantes esclarecimentos sobre a higiene dos
alimentos visando a prevencdo de doencas de origem alimentar, a incidéncia
de surtos e casos esporadicos de ETA continua a crescer (CHESCA et al.,
2004b). Em relacdo a Staphylococcus especificamente, a enfermidade somente
ocorrera se a contaminacdo dos alimentos se der por cepas produtoras de

enterotoxinas (PEREIRA e PEREIRA, 2005).
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Sao varias as espécies pertencentes ao género Staphylococcus, sendo
o0 S. aureus a mais relacionada a casos e surtos de intoxicacfes alimentares.
Em vista do risco a saude publica que a sua presenca representa em
alimentos, estabeleceu-se em diversos paises a obrigatoriedade de sua
pesquisa e enumeracdo como parte de aclGes sanitarias dos o0Orgaos
governamentais (SILVA & GANDRA, 2004).

De maneira enfatica, estudos de rastreamento epidemioldgico da
toxinfeccéo estafilococica apontam o manipulador de alimentos como elemento
decisivo no processo de disseminacdo de Staphylococcus aureus. Destaca-se
a presenca desse agente sobre a pele, glandulas, membranas mucosas e trato
intestinal de animais e homens (AZEVEDO et al., 2005).

De acordo com Teixeira et al. (2004) e Silva & Gandra (2004), a
presenca de Staphylococcus produtores de coagulase denota falhas de higiene
na manipulacdo. Azevedo et al. (2005), analisando amostras coletadas de 35
manipuladores de alimentos, identificaram Staphylococcus em 20,0% das
amostras de fossas nasais, 33,0% de amostras de saliva e em
aproximadamente 55,0% das amostras de maos.

Scannell et al., (2000) acrescentam que o principal reservatorio de cepas
enterotoxigénicas de S. aureus, associadas com surtos de origem alimentar,
séo as fossas nasais dos seres humanos, bem como feridas localizadas em
sua pele. Aléem disso, esses autores relatam que a presenca de S. aureus em
produtos carneos pode estar relacionada com a dificuldade em se aplicar uma
correta higienizacdo de maquinas misturadoras ou embutideiras de produtos,

como é o caso das lingticas.
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No trabalho de Azevedo et al. (2005) a fenotipagem de amostras de
Staphylococcus isoladas de manipuladores de alimentos, mostrou que 0 uso
indiscriminado de antibidticos tem provocado altera¢cdes no comportamento da
microbiota humana. Para esses autores, que encontraram cepas
estafilococicas de alta patogenicidade, o uso das Boas Préticas de Fabricacéo
é fundamental para garantir a seguranca dos derivados carneos.

Oliveira et al. (2005a) afirmaram ser necessario o estabelecimento de
um controle sanitario estrito sobre tais produtos, objetivando a minimizacéo dos
efeitos da ma qualidade sobre os alimentos. Para os autores, no caso das
linglicas isso é essencial, por se tratarem de produtos que participam da dieta
de parte significativa da populacdo e por serem elaborados por empresas que
apresentam ndo apenas diferenca quanto ao porte, mas principalmente quanto
aos procedimentos operacionais.

Em Curitiba, PR, Teixeira et al. (2004) pesquisaram a qualidade
microbioldgica de produtos carneos servidos nos restaurantes da cidade. Os
autores identificaram que 25,0% das linglicas analisadas ainda cruas,
estavam fora dos padroes determinados pela norma vigente para
Staphylococcus coagulase positiva. Dados semelhantes foram relatados por
El — Khateib (1997) no Egito, que identificaram a presenca de Staphylococcus
aureus em 29,0% das amostras de linguicas tipo frescal analisadas.

Porcentagens ainda maiores foram relatadas por Gallardo et al. (1998)
em Jaboticabal, SP, que ao analisarem amostras de linguicas tipo frescal,
isolaram Staphylococcus coagulase positiva em 78,0% delas.

Igualmente em Jaboticabal, SP, Cortez (2003) analisou trés diferentes

tipos de linglicas frescais, de frango, mista e suina, obtidas de forma néo
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inspecionada e com inspecao permanente. Os dados dessa autora revelaram
positividades de 14,3% em linglica de frango, 32,3% em mista e 42,6% em
suina para Staphylococcus sp. No tocante a legislacéo, todas as amostras de
linglicas de frango estavam dentro dos padrdes exigidos pela norma vigente,
sendo que 6,5% das linglicas mistas e 5,6% das suinas encontravam-se fora
desses padroes.

Outros tipos de bactérias também podem comprometer a qualidade
microbioldgica das linguicas tipo frescal. Kuri et al. (1995), ao trabalharem com
50 amostras de linglicas suinas no Meéxico, produzidas de forma
industrializada e artesanal, demonstraram uma positividade para
enterobactérias de 20,0% e 72,0% respectivamente. Nesse trabalho todos os
produtos estavam a venda sob temperaturas médias de 21° C e de acordo com
0S pesquisadores, isso contribuiu para o desenvolvimento de bactérias
inicialmente presentes na matéria-prima. Os autores destacaram ainda que
mesmo a essa temperatura, as linglicas com origem conhecida (rotuladas)
apresentaram melhor qualidade microbiologica que aquelas produzidas de
forma artesanal concluindo que a carga microbiana inicial € maior naqueles
produtos obtidos sem praticas higiénicas.

Dados encontrados por Bernardi et al. (2004), que analisaram 66
amostras de carne moida bovina em Pelotas, RS, identificaram 48 (72,7%)
delas contaminadas com E. coli. Para os autores, as mas condi¢cdes de higiene
durante o abate somam-se a manipulacdo inadequada por comerciantes e as
contaminagfes cruzadas com equipamentos, resultando na contaminacao dos

produtos finais. Esses dados sdo importantes, visto que parte dessa carne
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pode ser destinada a elaboracdo de produtos frescais nos proprios agougues,
pratica muito difundida em nosso pais.

Teixeira et al. (2004), ao analisarem amostras de alimentos coletadas
em restaurantes de Curitiba — PR, identificaram que dentre os produtos e
derivados carneos pesquisados, as linglicas eram as que ofereciam o maior
risco para os consumidores, apresentando uma positividade de 13,0% para
coliformes a 45° C. Também para esses pesquisadores as matérias-primas
contaminadas e o excesso de manipulacdo deste tipo de produto, podem ter
influenciado os dados obtidos.

Para Lopes et al. (2004), que trabalharam com linguicas de frango tipo
frescal, a inocuidade da matéria-prima pode assegurar a auséncia de
crescimento de enterobactérias no processo de elaboracéo. Yuste et al. (2000)
citam ainda, que ao se trabalhar com alta pressdo na fabricacdo de linguicas
de frango tipo frescal, é possivel obter uma reducéo na contagem de mesofilos
aerobios. Nesse trabalho a reducéo observada foi de 7,5 log UFC/g.

No Estado de Minas Gerais, Sabioni et al. (1999) analisaram 30

amostras de linglicas frescais, identificando que 6,7% delas estavam

improprias para o consumo. Especificamente em relacdo aos coliformes a

45°C, das 30 amostras, 23,3% apresentaram contagens acima do estipulado
pela legislacao.

Ritter et al. (2003), analisando lingticas coloniais no Rio Grande do Sul,
encontraram contagens de mesdfilos entre 10° e 108 UFC/g, indicando que a
manipulacdo dos produtos ocorreu sob condicfes deficientes de higiene.
Chinen et al. (2001) trabalharam com 83 amostras de linglicas mistas do tipo

frescal e 30 amostras de linglicas mistas curadas coletadas no comércio
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varejista na Argentina, encontrando uma positividade para E. coli de 4,8% e
3,3% respectivamente.

No Brasil, Salvatori et al. (2003), analisando 70 amostras de linguicas
suinas frescais e 23 amostras de embutidos maturados, identificaram que 5
estavam em desacordo com a legislacéo vigente para coliformes a 45° C. Tais
amostras haviam sido recolhidas de balcbes de feiras-livres expostos a
temperatura ambiente. Para os autores a qualidade dos embutidos frescais
também esta relacionada com as praticas de armazenamento e
comercializacao.

Em relacdo as bactérias mesdfilas e coliformes a 45° C, Lourencéo et al.
(2005) ressaltam a importancia que os condimentos também podem assumir na
contaminacdo 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 RDC n° 12 da ANVISA
para coliformes a 45° C (BRASIL, 2001). Quanto aos microrganismos
mesdfilos, os autores identificaram contagens microbianas altas (acima de 10°
UFC/g) em 59,1% e 20,0 das amostras de pimenta e orégano,
respectivamente.

Ainda em relacdo a condimentos, Santos et al. (2003), ao analisarem
amostras de pimenta-do-reino, identificaram contagens acima de 5 x 10? UFC/g
para coliformes a 45° C.

Como apresentado pela literatura pesquisada, varios microrganismos
patogénicos para 0s humanos podem contaminar 0s produtos carneos
embutidos e, assim, sua elaboracdo e comercializacdo devem obedecer

determinadas normas que garantam a qualidade e seguranca do produto final.
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Essa preocupacao deve ser constante tanto nas producfes de escala industrial
como naquelas que trabalham de maneira artesanal (LIRIO et al., 2004).

Assim, entendemos ser de grande importancia a realizacdo de
pesquisas que averiglem a qualidade higiénico-sanitaria de embutidos como
as linguicas do tipo frescal. Tais produtos exigem intensa manipulacao durante
a sua elaboracdo e nao sofrem nenhum tipo de processamento térmico até o
momento de seu consumo, O que 0S torna veiculos potenciais para

microrganismos de relevancia em Saude Publica.
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3. OBJETIVOS

O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de
amostras de linglicas frescais comercializadas em Botucatu, SP e sua

adequacao aos parametros microbiolégicos fixados pela legislacéo brasileira.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Material

Um total de cento e cinco amostras de linguica frescal foi adquirido em
supermercados e acougues da cidade de Botucatu, SP. Esse numero foi
igualmente distribuido entre amostras de linglicas suinas (35 amostras),
linglicas de frango (35 amostras) e linglicas mistas (carne suina e bovina, 35

amostras).

4.2. Métodos

Os trabalhos com a coleta e analise das amostras se estenderam de
maio de 2004 a junho de 2005.). As coletas foram realizadas alternadamente
em 10 estabelecimentos varejistas dos quais 7 eram acougues e 3, grandes
supermercados da cidade. As amostras foram acondicionadas em caixas
isotérmicas contendo gelo reciclavel e imediatamente transportadas até o
laboratorio de pesquisa da disciplina de Inspecdo Sanitaria de Alimentos de
Origem Animal da Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia da UNESP,
campus de Botucatu.

Foram realizadas as seguintes analises: pesquisa de Salmonella sp.,
contagem de coliformes a 35°C (coliformes totais) e a 45°C (coliformes
termotolerantes), contagem de Staphylococcus coagulase-positiva e contagem
de bactérias mesofilas aerObias estritas e facultativas viaveis, conforme

técnicas descritas a seguir:
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4.2.1. Pesquisa de Salmonella sp.:

Foram pesados 25g de cada amostra, assepticamente, em sacos
plasticos estéreis, que foram adicionados de 225 mL de agua peptonada
tamponada estéril a 1,0%, realizando-se entdo a homogeneizacdo em
“stomacher” por 2 minutos. A seguir, a pesquisa do patégeno foi feita
compreendendo as etapas abaixo, que podem ser visualizadas na Figura 1.

a) pré-enriquecimento: Os sacos plasticos contendo as amostras e
o diluente foram incubados a 35°C por 18-24h.

b) enriquecimento seletivo: 0,1 mL e 1 mL do liquido da mistura
pré-enriquecida foram transferidos para tubos de ensaio contendo 10 mL de
caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e Tetrationato (TT) respectivamente, sendo a
incubacdo de ambos realizada a 42°C (RV) e 35°C (TT), por 18 — 24h.

c) plagueamento seletivo: os caldos de enriquecimento seletivo
foram estriados, com alca de niquel-cromo, na superficie de placas contendo
agar Bismuto de Sulfito (BS) e agar Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD), com
incubacédo a 35°C por 18-24h.

d) identificacdo bioquimica: as colbnias caracteristicas de
Salmonella sp. foram repicadas para os agars TSI (Triple Sugar Iron) e LIA
(Lisina Iron Agar), sendo os mesmos incubados a 35°C por 18 — 24h. Colbnias
com resultados presumivelmente positivos para Salmonella sp. em pelo menos
um dos agars (TSI ou LIA) foram submetidas a testes bioquimicos adicionais:
producdo de indol, reacdo de Vermelho de Metila e de Voges-Proskauer,
utilizacdo de citrato, producdo de urease, utilizacdo de glicose e lactose,

observacdo do movimento e producéo de fenilalanina desaminase.
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e) soroaglutinacao: foi realizada empregando-se anti-soro polivalente flagelar
e somatico.
Os resultados foram expressos em auséncia ou presenca de Salmonella spp

em 25¢.
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Figura 1 — Protocolo de analise de Salmonella spp. em amostras de linglica

frescal, segundo metodologia preconizada por Andrews et al. (1998).
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4.2.2. Contagem de coliformes a 35°C:

Um volume de 25g da amostra foram pesados assepticamente em sacos
plasticos estéreis, sendo a eles a seguir adicionados 225 mL de solucéo salina
0,85%, realizando-se entdo a homogeneizacdo em “stomacher” por 2 minutos.
A partir dessa diluicdo inicial foram preparadas diluicbes decimais seriadas,
sendo que 1 mL de cada uma delas foi entdo transferido para placas de agar
Cristal Violeta Vermelho Neutro Bile (VRBA), sendo a incubacédo realizada a
35°C por 24 horas. As placas com 15 a 150 col6nias tipicas de coliformes totais
foram selecionadas, realizada a contagem e o resultado foi obtido multiplicando
0 numero de colbnias pelo inverso da diluicdo, sendo expresso em UFC/g

(Unidades Formadoras de Coldnia por grama do alimento).

4.2.3. Contagem de coliformes a 45°C (termotolerantes):

Foram repicadas de 3 a 5 colbnias tipicas de coliformes totais do agar
VRBA para tubos contendo agar Triplice Acucar Ferro (TSI), sendo 0s mesmos
incubados a 35°C por 24h. Colbnias com caracteristicas tipicas de coliformes
fecais nesse meio foram submetidas a provas bioquimicas adicionais: producéo
de indol, reacdo de Vermelho de Metila e de Voges-Proskauer e utilizacdo de
citrato. Havendo a confirmacdo nessas provas, procedeu-se ao calculo do
resultado final, conforme formula abaixo:

R=Cxcxd
onde: R =resultado r
C = n° de colbnias contadas
¢ = n° de colbnias confirmadas nas provas bioquimicas
d = fator de diluicéo

r = n° de coldnias repicadas para o bioguimico
O resultado foi expresso em UFC/g.
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4.2.4. Contagem de Staphylococcus coagulase-positiva:

Aliquotas de 0,1 ml das diluicGes decimais descritas no item anterior
foram transferidas para placas de Petri contendo agar Baird-Parker,
espalhando-se o inéculo com uma alca de Drigalsky. A incubacdo das placas
foi realizada a 35°C por 48 h, sendo que apos este periodo aquelas contendo
20 a 200 col6nias foram separadas, as col6nias tipicas e atipicas contadas e

confirmadas através da realizacdo do teste da coagulase.

4.2.5. Contagem de bactérias mesofilas aerdbias estritas e facultativas
viaveis:

Um volume de 1 mL de cada diluicdo decimal foi transferido para placas
de Petri estéreis, vertendo-se a seguir, 15 mL de Agar Contagem Padréo,
previamente fundido e aquecido a 43/45° C. Ap0s a homogeneizacdo e
solidificacdo, as placas foram incubadas em estufa a 35°C por 48 h, sendo
entdo efetuada a contagem de col6nias. O numero obtido foi multiplicado pelo
fator de diluicdo correspondente, e o0 resultado expresso em Unidades
Formadoras de Coldnia por grama da amostra.

Todas as analises microbiologicas foram realizadas segundo as normas
preconizadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2003), com excecdo da pesquisa de Salmonella, desenvolvida

segundo Andrews et al. (1998).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os trabalhos com a coleta e analise das amostras se estenderam de
maio de 2004 a junho de 2005. Um total de 105 (cento e cinco) amostras de
lingticas tipo frescal foi analisado. Esse numero foi igualmente distribuido entre
amostras de linglicas suinas (35 amostras), lingticas de frango (35 amostras)
e linglicas mistas (carne suina e bovina, 35 amostras). As coletas foram
realizadas alternadamente em 10 estabelecimentos varejistas dos quais 7 eram
acougues e 3, grandes supermercados da cidade.

Dentre os microrganismos pesquisados, Salmonella spp. apresentou o
maior namero de isolamentos, estando presente em 17,1% do total de

amostras analisadas ( Tabela 1).

Tabela 1 — Numero e Porcentagem de amostras com padrao microbiolégico em
desacordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BRASIL, 2001)

Suina Frango Mista Total

Coliformes 45° C 2135 (5,7 %) 1/35 (2,9%) | 1/35 (2,9%) | 4/105 (3,8 %)

Staphylococcus

coagulase positiva 3/35 (8,6 %) 2/35 (5,7 %) 2/35 (5,7 %) 7/105 (6,7 %)

Salmonella spp. 7/35 (20,0 %) | 7/35 (20,0 %) | 4/35 (11,4 %) | 18/105 (17,1 %)




Resultados e discussao 26

A presenca desse agente foi de 20,0% tanto para as amostras de
linglicas suinas como para as de frango. Valor inferior (11,4%) foi detectado
para amostras de linglicas mistas. Houve ainda uma associacdo entre 0s
isolamentos e os locais de coleta. Como pode ser visto na Tabela 2, das
amostras positivas para Salmonella spp. 72,2% delas eram originarias de
pequenos estabelecimentos (agcougues), enquanto que os 27,8% restantes

foram isolados de lingtiicas coletadas em supermercados.

Tabela 2: Distribuicdo (nimero e porcentagem) de amostras de linglica frescal

positivas para Salmonella spp. de acordo com o local de coleta.

Local de coleta N° e % de amostras positivas
Acougue 13/18 (72,2%)
Supermercado 5/18 (27,8%)

As carnes suinas e de frango sao veiculadores conhecidos de
Salmonella spp. (LIRIO et al., 1998). Em trabalho analisando 165 amostras de
carne de frango entre cortes e derivados coletadas em frigorificos do Estado de
Sao Paulo, Carvalho et al. (2005) encontraram a mesma porcentagem
identificada em nossa pesquisa para Salmonella spp., 20,0%. Nesse mesmo
estudo, foram analisadas amostras de carne mecanicamente separada (CMS),
amostras de peito, carcagas e cortes como coxa e sobre-coxa, com
positividades de 25,0%, 30,0%, 13,3% e 13,3% respectivamente. Os dados
encontrados pelos autores deixam claro que os produtos avicolas assumem
grande importancia na contaminac¢do dos embutidos por Salmonella spp.

Parte das aves que chegam aos abatedouros ja se encontram

contaminadas pelo patdogeno. Em condi¢des de pré-abate, as salmonelas estéo
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concentradas nas visceras e superficies de pele e penas
(CARDOSO et al., 2005) e dependendo das condicbes de abate, esta
contaminacao pode se disseminar, atingindo valores muito elevados (BRYAN &
DOYLE, 1995).

No Brasil, sdo véarios os dados que atestam essa contaminacdo de
carcacas e cortes de frango por Salmonella (ALMEIDA et al., 2000; SANTOS et
al., 2000; MUNHOZ et al., 2004; CARDOSO et al., 2005; NOGUEIRA et al.,
2005). Sendo assim, € de se esperar que ao serem utilizadas como matéria-
prima de linguicas frescais, carreiem, pelo menos em parte, essa contaminacao
para os embutidos produzidos a partir delas.

O mesmo raciocinio pode ser estendido para as linglicas frescais
produzidas com carne suina. Thomazella (2005), por exemplo, ao analisar
cortes e recortes suinos a serem utilizados para elaboracdo de embutidos,
identificou positividades para Salmonella spp. que variaram de 10,5% a 26,3%.

Castagna et al., (2004) afirmaram que a utilizacdo de recortes, aparas e
cortes suinos de menor valor econémico, normalmente utilizados na confeccéo
de linglicas, pode contribuir para os isolamentos de Salmonella spp. Para
esses autores, 6rgdos como tonsilas, linfonodos e musculos da regidao cranial
dos suinos sdo empregados na confeccdo de embutidos, sendo diretamente
responsaveis pela veiculacao de salmonelas aos produtos finais.

Essas observacbes estdo embasadas em um levantamento de 210
amostras, igualmente distribuidas entre linfonodos mesentéricos, fragmentos
com conteudo intestinal e “pools* de linfonodos submandibulares com tonsilas,
identificando uma positividade para Salmonella spp. de 61,0%, 55,5% e 36,7%

respectivamente. Esses pesquisadores observaram também uma correlacao
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positiva entre o isolamento de salmonelas em “pools” de linfonodos
submandibulares e tonsilas com a presenca dessa bactéria no trato intestinal
dos animais, concluindo ser esse um fator de risco para a producdo de
embutidos.

Com relacdo ao uso de carnes da regido cranial na producao de
embutidos, Bersot (2005) chama a atencdo para a contaminacdo cruzada
possivel de ocorrer na linha de abate de suinos quando esses sdo submetidos
ao corte da papada, porcao também utilizada na producao de linglicas. Para o
autor, o transporte de suinos em jejum muitas vezes faz com que esses
animais venham a praticar coprofagia, contaminando suas cavidades orais.
Assim seria possivel que durante os processos de abate ocorresse
contaminagcdo cruzada entre utensilios aplicados nessa cavidade e outras
partes da carcaca.

Quanto a menor porcentagem (11,4%) de isolamentos de Salmonella
spp. identificada em amostras de linguicas mistas, acreditamos que esse fato
possa ser explicado pela baixa prevaléncia do agente nos rebanhos bovinos.
Nesses animais o0 patdégeno tem sido encontrado com mais freqiéncia em

amostras de alimentos a eles oferecidos, couro e fezes do que propriamente
nas carcagas.

Fedorka-Cray et al. (1998), pesquisando Salmonella spp. em 2495
amostras de fezes de bovinos, em um levantamento nacional realizado nos
Estados Unidos, identificaram uma positividade de 7,4% (185/2495). Beach et
al. (2002), ao pesquisarem esse patdégeno em fezes de bovinos confinados,
encontraram uma prevaléncia de 22,3%, sendo que no gado criado

extensivamente ela foi ainda maior, de 31,4%.
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Esses valores elevados, no entanto, devem ser analisados com cautela,
pois ndo ha mais registros na literatura de incidéncias assim tao altas. No
Brasil, por exemplo, Moscardi Junior (2005) ao analisar 60 carcacas bovinas,
identificou o patégeno em apenas duas (3,3%).

Ja no couro, a positividade é bem maior. Barkocy-Gallagher et al. (2003)
relataram valores de 71,0% na pré-esfola, enquanto as carcacas provenientes
desses animais mostraram-se positivas em 12,7%.

Independente das porcentagens observadas, todos os trés diferentes
tipos de linglicas (suina, de frango e mista) apresentaram esse importante
patogeno, cuja auséncia em 25g de produto é determinada pela ANVISA para
gue 0 mesmo possa ser dado ao consumo (BRASIL, 2001).

Além da matéria-prima carnea, outro ponto importante a ser considerado
sobre potenciais veiculos de contaminacdo que poderiam ter carreado
Salmonella spp. até o produto final, seria a utlizacdo de especiarias
contaminadas, especialmente pimenta-do-reino, muito utilizada na producéo
das lingiicas do tipo frescal. Tal produto tem sido apontado como importante
veiculador de Salmonella spp. (SANTOS et al., 2003 e LOURENCAO et al.,
2005) e acreditamos que ele possa ter contribuido para a presenca do agente
nas linglicas analisadas nesse estudo, especialmente naquelas preparadas
nos agougues.

Cabe salientar que no caso de estabelecimentos, grandes produtores de
embutidos, normalmente sdo empregados condimentos irradiados, o que
garante a sua inocuidade. Thomazella (2005) ao analisar as matérias-primas e
condimentos utilizados na elaboracdo de 19 partidas de lingtica frescal, nédo

detectou nenhuma amostra positiva para Salmonella spp. nos temperos,
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reforcando a importancia da irradiacdo no controle do patégeno nos referidos
produtos.

No caso das linglicas frescais elaboradas em acougues, no entanto,
podemos levantar a hipétese de que a contaminacdo por Salmonella spp. no
produto final também possa ter sido originaria dos condimentos, jA que este
tipo de estabelecimento dificilmente emprega produtos irradiados nha
elaboracdo de linglicas. Este fato deve servir de alerta para os 6rgdos de
vigilancia sanitaria, especialmente aqueles responsaveis pela inspecao e
fiscalizacdo de alimentos artesanais de consumo restrito a area municipal.

Outro ponto importante a se analisar refere-se aos envoltorios utilizados
para o embutimento dos produtos. Quando naturais, antes de serem utilizados,
passam por processos tecnologicos que normalmente destroem a microbiota
patogénica. Em sua producdo ha duas etapas de remocdo bacteriana, uma
através de lavagem e outra pela salga do envoltério. Quando essas medidas
sao insuficientemente empregadas, 0s envoltorios passam a constituir-se em
fonte de contaminacdo para a massa da linguica. (GABIS et al., 1974,
THOMAZELLA, 2005).

Por outro lado, é possivel que a contaminacdo sO ocorra a partir do
momento em que as linglicas sdo expostas a venda. Em nosso trabalho, foram
analisadas amostras de linglicas produzidas artesanalmente (vendidas em
acougues) e linglicas produzidas por grandes industrias (revendidas em
supermercados e acougues). Ambas apresentaram contaminacdo para 0S
patogenos e indicadores pesquisados. Esse dado destaca a importancia que os
métodos de manipulacdo, conservacdo e armazenamento exercem sobre

produtos de origem animal, especialmente os embutidos frescais.
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Kuri et al. (1995) no México, trabalhando com 50 amostras de carne
suina coletadas no mercado varejista em estabelecimentos que faziam ou néo
o uso de refrigeracao, identificaram uma positividade para Salmonella spp. em
38 (76,0%) amostras para ambas situacbes. Para o0s autores, em
estabelecimentos pequenos como agougues, € comum que determinadas
praticas contribuam para os isolamentos dessa bactéria. Deixar os produtos em
exposicdo ambiente, em contato com superficies contaminadas,
compartilhando o espaco com outros produtos carneos crus e cozidos ou com
laticinios, e ainda o constante manuseio de carne e cédulas de dinheiro podem
explicar os altos indices identificados em amostras coletadas de pequenos
acougues.

Para esses autores, contudo, a responsabilidade de manter a qualidade
original dos produtos expostos a venda também deve ser dividida com as
grandes casas varejistas, pois de nada adianta que tais estabelecimentos
possuam balcdes de refrigeracdo, se esses nao apresentarem temperaturas
corretas como foi identificado em supermercados mexicanos (média de 14° C).

Ainda nessa linha de raciocinio, Boughton et al. (2004) afirmam que a
correlagdo existente entre comércio varejista, contaminacdo cruzada,
armazenamento inadequado de produtos carneos, e o nivel de instrucdo dos
consumidores, esta intimamente relacionada a disseminacdo de Salmonella
spp. para 0s humanos.

No tocante ao consumidor, a aquisicdo de um produto contaminado,
mesmo que com baixo numero de células de Salmonella, representa um risco a
saude publica. Neste caso, o preparo culinario correto do alimento adquire uma

importancia ainda maior, especialmente em relacdo as linglicas frescais,
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produto muito apreciado em churrascos. Segundo Mattick et al. (2002), o
aguecimento da linglica por 6 minutos nao é suficiente para eliminar todas as
células de Salmonella. Isto s6 ocorre quando o aguecimento se da por 8 a 10
minutos. Ainda segundo estes autores, linglicas frescais resfriadas e fritas em
fogo médio por no minimo 10 minutos sao mais seguras que aquelas resfriadas
e fritas em fogo alto por 5 minutos, sugerindo que o emprego de fogo médio € o
método de preparo culinario mais eficiente para eliminar Salmonella destes
produtos.

Ha que se ressaltar que ndo apenas linglicas, mas também outros
produtos carneos, como por exemplo, hamburgueres, sdo em grande parte
(aproximadamente 30,0%) consumidos néo totalmente cozidos e/ou fritos, o
que aumenta a probabilidade de possiveis toxinfecgcbes alimentares,
principalmente salmonelose (SHIFERAW et al., 2000).

Com relacdo a pesquisa de coliformes a 45°C (termotolerantes), as
porcentagens de linglicas que se mostraram em desacordo com a RDC n° 12
da ANVISA (BRASIL, 2001) foi inferior aos nuameros encontrados para
Salmonella spp. Nossos dados revelaram que 5,7% das linglicas suinas e
2,9% das linglicas de frango e mistas (Tabela 1), foram identificadas como
improprias para 0 consumo por apresentarem contagens acima do padrdo
estabelecido para esse grupo de microrganismos indicadores.

A deteccao de uma porcentagem menor de amostras em desacordo com
a legislacdo em relacdo as contagens de coliformes a 45°C quando comparada
a de Salmonella spp. nos trés tipos de linglica analisadas, revela um dado
importante: a analise dos resultados referentes a este grupo de microrganismos

indicadores deve ser feita com cautela, jA que em varias amostras positivas
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para o patdégeno, as contagens de coliformes encontravam-se dentro do
padrao.

N&o € o caso, entretanto, de tornar mais restritivos os padrdes para
coliformes, como sugeriu Cortez (2003), ao comentar esta discrepancia
também observada em seu trabalho. Em nosso entender, tais resultados
devem ser tomados apenas como indicativos da qualidade higiénica do
processo de producéo do alimento e de sua conservacédo, mas ndo podem ser
considerados conclusivos, especialmente em relacdo ao aspecto sanitario da
amostra.

Outros trabalhos desenvolvidos com linglicas tipo frescal também
identificaram porcentagens nulas ou baixas desses alimentos em desacordo
com a norma vigente. Hoffmann et al. (1999), analisando 11 amostras de
produtos carneos obtidos de um supermercado no Estado de S&o Paulo,
identificaram que a determinacdo do Numero Mais Provavel para coliformes a
35° C variou entre < 3 e > 1100 NMP/g, enquanto que para coliformes a 45° C
todas as amostras estavam de acordo com a legislacéo vigente na época.

Relatos de contaminacdes mais expressivas por coliformes fecais em
amostras de embutidos frescais também podem ser encontrados na literatura.
Sabioni et al. (1999) e Ritter et al. (2003), por exemplo, relataram que 23,3%
das amostras analisadas encontravam-se fora dos padrées em relacdo a este
grupo de microrganismos.

Nossa pesquisa ndo objetivou comparar a qualidade microbiologica de
linglicas produzidas de forma artesanal ou industrializadas. No entanto,
observou-se que os embutidos coletados em acougues (producdo artesanal)

apresentaram produtos com qualidade microbiologica semelhante aos
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coletados em supermercados no tocante ao grupo coliforme. Nossos dados
contrastam com aqueles encontrados por Kuri et al. (1995), que ao
pesquisarem enterobactérias em 50 amostras de linglicas suinas tipo frescal
produzidas de forma industrializada e artesanal, encontraram positividades de
20,0% e 72,0% respectivamente.

Um fato interessante observado em nosso trabalho foi que algumas
amostras coletadas em acougues apresentavam cheiro caracteristico de cloro.
Isso nos traz a hipétese de que esses pequenos estabelecimentos, muitas
vezes nao registrados no Servi¢o de Vigilancia Sanitaria do Municipio, estariam
valendo-se da auséncia de fiscalizacdo para o uso indevido de conservantes e
adulterantes, vindo a interferir em nossos isolamentos.

Dados relatados por Fernandez et al. (2005) embasam essa suposicao.
Devido a grande aceitacdo comercial, muitas vezes os embutidos sao
produzidos irregularmente, de forma artesanal, sem a autorizacdo de Orgaos
competentes, utilizando matérias-primas clandestinas e aditivos de forma
inadequada.

O emprego de tecnologias adequadas e a utilizacdo correta de
condimentos e aditivos sdo fundamentais, portanto, para a obtencdo de um
produto seguro e que atenda aos parametros fixados pelos Regulamentos
Técnicos emitidos pelos 6rgdos competentes.

Para exemplificar essa questdo, podemos recorrer aos resultados
obtidos por Salvatori et al. (2003). Estes autores ao analisarem 70 amostras de
linglicas suinas tipo frescal e 23 amostras de embutidos maturados,
constataram que 5 amostras frescais estavam em desacordo com a legislacéo

vigente para coliformes a 45° C (BRASIL 2001), enquanto que as amostras
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maturadas ndo apresentaram contagens fora do padrao estabelecido por essa
norma. Trabalho realizado com 83 amostras de linglicas mistas tipo frescal e
30 amostras de linglicas mistas curadas coletadas no comércio varejista na
Argentina demonstrou uma positividade para E. coli de 4,8% e 3,3%,
respectivamente (CHINEN et al., 2001).

Esses dados deixam claro que processos tecnolégicos como a
maturacdo ou a aplicacdo de determinados aditivos, quando corretamente
usados, podem melhorar a qualidade microbiolégica dos alimentos.

Em relacdo as contagens de Staphylococcus coagulase positiva
detectadas nas amostras analisadas nesse estudo, 8,6% das linglicas suinas e
5,7% das de frango e mistas apresentaram valores acima do estipulado pela
legislacdo vigente, ou seja, > 5 x 10° UFC/g (Tabela 1) (BRASIL, 2001).

Embora essa porcentagem néo tenha atingido aquelas encontradas para
Salmonella, os resultados séo preocupantes, visto que Staphylococcus ainda é
um agente etiolégico importante de ETA em nosso pais (FRANCO et al., 2003),
ao contrario do verificado nos Estados Unidos, onde outros patdégenos tém sido
relatados como o0s principais causadores de toxinfeccdes alimentares
(FOODNET, 2005).

Nossos resultados sdo semelhantes aos descritos por Cortez (2003) em
relacdo a esse patégeno em linglicas suinas e mistas, 5,6% e 6,5%,
respectivamente. Quanto as de frango, esta autora ndo encontrou nenhuma
amostra fora do padrdo estipulado para Staphylococcus coagulase positiva,
sendo que em nossa pesquisa ela foi de 8,6%.

Trabalhos como o de Amaral et al., (1984), realizados no Brasil,

pesquisaram apenas a presenca de Staphylococcus coagulase positiva em
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linglicas frescais ndo fazendo sua quantificacéo, tornando dificil a comparacao
com os dados obtidos nessa pesquisa.

Em termos gerais, das 105 amostras de lingilica analisadas no presente
estudo, 7 (6,7%) delas atingiram valores superiores ao padrdo estipulado para
Staphylococcus coagulase positiva, 0 que as torna alimentos potencialmente
perigosos para a ocorréncia de surtos.

A metodologia empregada em nossa pesquisa ndo permite que
identifiquemos a origem da contaminacdo das amostras por esse agente. Tanto
a matéria-prima utilizada na elaboracéo das lingticas, quanto os manipuladores
envolvidos na sua producdo e comercializacdo podem ter carreado o patdégeno
para o produto final.

De qualquer maneira, é extremamente importante estabelecer um
controle efetivo da qualidade da matéria-prima utilizada, especialmente no caso
das linguicas de frango, ja que a presenca de Staphylococcus spp. a exemplo
da Salmonella spp. e Campylobacter spp., esta intimamente relacionada as
carcacas das aves (BOLDER, 1998). Aléem disso, no tocante a manipulacdo do
produto, deve haver um controle rigido dos operarios envolvidos na elaboracao
e comercializacdo, atentando-se para os habitos higiénicos dos mesmos, 0
afastamento dos portadores de lesGes aparentes e 0 emprego correto de luvas
e mascaras daqueles que tém contato direto com o embutido (SILVA JUNIOR,
1999).

E também imprescindivel que as linglicas sejam mantidas sob
refrigeracdo, de modo a evitar que, se presente, o patdogeno se multiplique e
alcance contagens capazes de produzir enterotoxina suficiente para

desencadear o quadro de intoxicagao.
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Outro ponto importante a ser abordado em relacdo a contaminacédo néo
s6 das lingtiicas frescais, mas dos alimentos em geral, por Staphylococcus spp.
refere-se a técnica usualmente empregada para sua deteccdo e quantificacao.
Os dados obtidos nessa pesquisa sO se referem a quantificacdo de
Staphylococcus coagulase positiva, pois a legislacdo atual assim o exige. No
entanto, atualmente ja se encontra bem estabelecido que cepas coagulase
negativa também sdo capazes de produzir enterotoxinas e, consequentemente,
causar surtos pelo consumo de alimentos contaminados (WONG &
BERGDOLL, 2002). Assim, podemos ter subestimado 0 numero de
Staphylococcus enterotoxigénicos presentes nas amostras analisadas, o que
torna a situacao ainda mais preocupante do ponto de vista de saude publica.

A quantificacdo adicional destas cepas, bem como a verificacdo da
capacidade enterotoxigénica dos Staphylococcus isolados, sejam eles
coagulase positiva ou negativa, sdo metas a se buscar nos trabalhos futuros a
serem desenvolvidos.

Como apresentado na Tabela 1, as linglicas suinas comparadas com 0s
demais tipos analisados, apresentaram as maiores porcentagens de
reprovacado quanto a qualidade microbioldgica para os agentes pesquisados.
Os dados desse estudo concordam com aqueles encontrados por Cortez
(2003) que ao trabalhar com linglicas frescais dos mesmos trés tipos
analisados em nossa pesquisa, encontraram maior porcentagem de
condenacéo nas linglicas suinas.

Acreditamos que o fato de a grande maioria dos estabelecimentos do

presente estudo constituir-se de pequenos agougues, onde muitas vezes as
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Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) ndo sdo seguidas, pode ter influenciado na
contaminacgéo dos produtos de origem suina.

Além disso, muitos dos proprietarios de acougues sao também
pequenos produtores rurais. Desta forma, a matéria-prima utilizada no preparo
das linglicas suinas pode ter sido proveniente dessas propriedades onde
normalmente os animais sdo abatidos sob condicbes que fogem as normas
estabelecidas para o abate higiénico de animais.

Ritter et al. (2003), ao pesquisarem linglicas de origem caseira no RS,
identificaram que a quase totalidade dos produtos utilizava matérias-primas
provenientes de animais abatidos nos proprios locais de venda, sem condicdes
basicas de higiene. Mesmo que esse seja um costume regional no Sul do Pais,
acreditamos que atitudes como essa possam estar se repetindo em nossa
regido. Com isso, a qualidade desses embutidos poderia ser prejudicada do
ponto de vista microbioldgico.

Isso vem confirmar a necessidade de maior preocupacdo por parte dos
fabricantes de embutidos quanto a qualidade das matérias-primas utilizadas em
seus produtos, bem como quanto a higiene pessoal dos manipuladores
envolvidos nas etapas de producéo, distribuicdo e venda das linguicas frescais.
Este dltimo ponto é reforcado por Teixeira et al. (2004) e Silva & Gandra.
(2004) que atribuem as falhas de manipulacédo a presenca de patdgenos como
Staphylococcus coagulase positiva nos alimentos. Em pequenos acougues é
comum verificar que uma mesma pessoa manipula produtos carneos e cédulas
de dinheiro. Além disso, como encontrado em nosso trabalho, foram
identificados estabelecimentos que utilizavam sobras de jornal como

embalagem.
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Por outro lado, mesmo para aqueles embutidos com procedéncia
conhecida, ha que se ressaltar a importancia das condi¢cdes de manipulacéo e
manutencdo nos pontos de venda, ja que dependendo destas, a contaminacao
cruzada também pode ocorrer. Para Guimardes et al. (2004) inclusive, a
qualidade detectada neste momento ndo representa aquela originalmente
obtida pelo fabricante.

Em termos gerais, portanto, acreditamos que tais praticas somadas a ma
qualidade das matérias-primas utilizadas, contribuiram para a contaminacéo
pelos diferentes agentes patogénicos e indicadores encontrados nas linguicas
analisadas em nosso trabalho.

Como o mercado de embutidos tem apresentado expansao significativa
na ultima década, estando estes alimentos participando cada vez mais do
habito alimentar de uma consideravel parcela de consumidores brasileiros
(RAMUNDO et al., 2005), fica patente a necessidade de se estabelecer um
controle higiénico-sanitario efetivo sobre esses produtos, minimizando a sua

participacdo como veiculos de agentes etioldgicos causadores de ETA.
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6. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, podemos concluir que:

- as porcentagens detectadas nessa pesquisa de linglicas frescais
consideradas improprias para o consumo de acordo com a legislacéo vigente,
denotam a necessidade de um maior controle higiénico-sanitario destes

produtos por parte dos 6rgdos competentes;

- cuidados com as matérias-primas e ingredientes, a ado¢céo de Boas Praticas
de Fabricacdo e um treinamento quanto a manipulacéo higiénica deste produto
por parte de todas as pessoas envolvidas na sua producéo, distribuicdo e
comercializacdo sdo ferramentas essenciais para que as linguicas frescais nédo

sejam veiculos de agentes etioldgicos de ETA.
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