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Estudo ha(.mrmlo‘qlcn foi desenvolvida com 60 (sessen-
ta) amostras de lingliica fresca provenientes de igual
nimero de feiras livres em Sao Paulo, Brasil. As amos-
tras foram examinadas para a detecgao de mumrgams
mos coliformes totais, coliformes fecais e mesdfilos.

A variagho dos resultados obtidos com esses indicado-
res de contaminagac 23 a 93.00, <3 a 43.000 e 3.000 a
510.000.000/grama do alimento, respectivamente, denota
possivel variagio de conduta empregadas com o alimento
estudado desde a obm:u,ao da matéria-prima para o pre-
paro do produto até as envolvidas durante sua comercia
hza(;am 05 resultados mostram que também & paaswn.l a
exposicao de lingiiiga fresca a venda, em condicdes sa-
nitdrias satisfatdrias, levando-se em conta pelo menos
os resultados obtides relativos acs microrganismos in-
dicadores estudados.

I INTRODUGAO

A verificagao indireta da qualidade dos alimentos levando-se  em
conta a sua detericragao e o risco Yue podem representar aos con
sunndores, pode ser realizada atraves da ntlllzar,ao nas anali-
ses de mlcrorgamsmos indicadores, que constituem grupos ou es-
péc ues mais facilmente detectdveis e enumeraveis. A sua presenga
emn nimeros elevados, pode ser considerada indicativa da ex.pmn—
gao do allmenlo em condigoes gue podem permitir a contaminagao
por espécies patogénicas e sua multiplicagdo (8,5,11).
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Dentre os microrgani§m05 indicadores classicos conhecidos e es-
tudados estac os mesofilos, os coliformes totais e os colifor-
mes fecais.

0s microrganismes mesdfilos aerdbies ou facultatives tém  sido
um dos indicadores mais empregados. Este grupo corresponde aos
microrganismos que se multtplxcam desde uma faixa m1n1ma de tem
peratura de 5-15°C até uma maxima de 39-47°C, sendo a otima en-
tre 30-45°C. S3o de origem humana e animal e incluem a maioria
das bactérias patogénicas conhecidas e veiculadas por alimentos
e, também, alguns tipos gue causam deterioragdo (8).

Qualguer 1nd1v1duo, seja sadio ou nao, apreaenta em suas fezes,
um grupo de bactérias pertencente a Ea!lﬂllﬂ Enterobacteriaceae,
tido normalmente como inofensive ac homem e que se apresenta em
grande nimerc. Estas bactérias denominadas “coliformes", sdo e-
liminadas através das feres numa proporgio de até 300 milhoea /
grama (7). Este grupo é composteo, principalmente, por bactérias
pertencentes acs generos Escherichia (E. coli), Entercbacter (E.
aerogenes e E. cloacae), Citrobacter fC freun g;;} e Klebsiella
(8).

Entretanto, tem sido estudada a presenga de coliformes em dife-
rentes ambientes, poluidoe ou nac por fezes, a fim de ser ava-
liado ¢ significade do seu uso como indicador da presenga de
polulgac fecal. Com isto, € sabido que o grupo coliforme contém
especxas que podem hab:tar o intestino ou nao, podendo ser en-
contrados no solo, agua e em vegetais (10,3,8).

De acordo com o ICMSF, as bactérias coliformes, quando presen-
tes em alimentos processados, podem indicar que ocorreram fa-
lhas nas condlgaes de processamento, provavelmente, devido ao u
so de utensilios e equipamentos su]os ou mal saneados, podendo
significar, ainda, o uso de matéria-prima contam:nada por ter
entrado em contato com manipuladores, solo ou dgua em condigdes
sanitdrias insatisfatdrias (8).

Assim sendo, a presenga de coliformes totais nac indica, neces-
sariamente, pnlulqao fecal, ao passc que a presenga de colifor-
mes fecais, jd & uma indicagdo bastante segura desse tipo de po
luigdo (7).

Ds coliformes fecais tém sido muito utilizados nas analises mi-
crobioldgicas de égua e alimentos, com a finalidade de se cons-
tatar as suas condigdes sanitdrias. As bactérias sao seleciona-
das através do uso no exame bactericlégico, de temperaturas de
incubagic de 44 a 45,5°C, conforme a técnica usada, sendo estas
temperaturas, superiores 4s normalmente empregadas nos testes pa
ra coliformes totais (8,9).

2 MATERIAL E METODOS
No perioedo de 07 de maio a 15 de outubro de 1985 foram obtidas

nas cundlgocs de consumidor, As tergas-feiras, 60 amostras de,

no minime, 100 gramas de lingiiiga fresca, sem especificagio de
marca, sendo uma da cada feira sorteada.
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As categorias das feiras livres gue comercializavam o alimento
em estudo (Figura 1) Foram:

B - feiras livres localizadas nas proximidades do centro da ci-
dade sendo 6 amostras;

C - feiras livres localizadas na area periférica da cidade num
total de 35 amostras;

E - feiras livres de emorl}éncia, de atuagao nao permanente, lo-
calizadas sempre na periferia da cidade. Apés seis meses de
existéncia estas poderiam ser permanentes e incluidas na ca
tegoria C = 19 amostras.

FIGURA 1 - DISTRIBUIGAO GEOGRAFICA DOS LOCAIS ONDE FORAM COLETA
DAS AS AMOSTRAS DE "LINGUICA FRESCA" ANALISADAS - MU
NICTPIO DE SAO PAULO - 1985
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Apos a obtengac, as amostras de lingiiga foram colocadas em cai
ko de material isotérmico (isopor) tendo em seu interior sacos
plasticos, contendo gelo recicldvel da marca ICE-PAK e transpor
todas, nestas condigoes ao laboratorio. O tempo decorrido entre
an coletas das amostras e o inicio das andlises microbioldgicas
viricu de uma a trés horas, dependendo da distancia das feiras
livres visitadas.

1.1 Preparo das amostras e de suas diluigoes

0 produto embutide em estudo, foi inicialmente aberto através de
incisdo longitudinal, no revestimento, utilizando-se bisturi e
pinga esterilizades. 0 seu conteiddo foi entao retirado, coloca-
du em placa de Petri estéril e homogeneizado. Em seguida, uma a
lxquota de 25 g foi colocada, assepticamente, em liquidificador
esteril, sendo adicionado 225 ml de agua peptonada a 0,1% pH 7,0
jterilizada. A emulsdo resultante da liquidificagdo {por 2 mi-
nutos) correspondeu a diluigio inicial de 1071,

A partir desta, foram preparadas outras diluigoes decimais de
10-2 3 10-6, utilizando-se como diluente dgua peptonada 0,1% pH
7.0 de acordo com a técnica recomendada pela Comissdac Interna-
cional de Espec1f1caqnes Mx:rob;nluglcas para Alimentos (8).

2.2 Contagem pad:%a de microrganismos mesofilos aerdbios ou fa-
cultativos viaveis em placas - CPP

Para esta andlise, 1,0 ml de cada uma das diluigdes (10-1a 10°6)
fol colocada em placas de Petri esterilizadas, vertendo-se a se-
guir, 15,0 ml de agar gl:cose extrato de levedo-triptona, fundi
do e resfriado a 43-45°C. Apds a homogenezraqao as placas foram
mantidas a temperatura ambiente até a sulldlflcaqaa do agar e,
incubadas em estufa a 35°C por 48 horas. Apds a incubagac, foi
realizada a contagem do nimerc de coldnias nas placas com 30 a
100 colénias, sendo o resultado multiplicado pelo fator de di-
luigdo da placa de contagem, a fim de se obter o nimero de mi-
crorganismos meséfilos por grama do alimento analisado (8).

2.3 Determinagao do numerc mais provavel (NMP) de coliformes to
tais

Para a quant)ficaqao de coliformes totais foi empregada a técni
ca do numero mais provavel (NMP), recomendada pelo ICMSF (8).

Em uma série de 3 tubos contendo caldo lauril sulfato triptose
com tubo invertido de Durham, cada tubo foi inoculado com 1,0 ml
da diluigdo a 107! do alimento, seguindo-se o mesmo procedimen-
to para as demais diluigdes. Os tubos assim semeados foram in-
cubados a 35°C por 24 horas. Apds esta incubagdo considerava-se
a prova presuntiva como sendo positiva guando ocorria produgao
de gas As culturas com prova presuntiva positiva foram submeti
das a prova confirmatéria e as demais incubadas por mais 24 ho-
ras a mesma temperatura. Se ao final da incubagdc houvesse pro-
dugao de gds, a prova era considerada presuntivamente positiva
e a cultura tamhem submetida A& prova confirmatoria. Nao ocorren
do produgac de-gas a porgac respectiva do alimento em exame era
tida como negativa para coliformes.

Para a realizagaoc da prova conflrmnlorln. a partir de cada tubo
em prova presuntiva, procedeu-se a semecadura pela técnica de es

B.CEPPA, Curitiba, v. 9, a. L, jan.fjun.199] 67



gotamento, na superficie de dgar eosina-azul de metileno de Le-
vine, em placas. Estas foram incubadas a 35°C por 24 horas e o-
correndo o desenvolvimento de coldénias circulares, negras, se-
cas, achatadas e com brilho verde metalico ou claras, Convexas,
com aspecto mucoide e com centro negro, a prova era considerada
positiva para bactérias coliformes.

Posteriormente, a partir do numero de porgoes positivas nas di-
ferentes diluigdes empregadas através da utilizagio da tabela
de Hoskins (1) foi determinadc o NMP de coliformps por grama de
alimento analisado.

2.4 Determinagio do nimero mais provavel (NMP) de coliformes fe
cais (8)

Para a determinagio deste grupo de bactérias, dos tubos de cal-
do lauril sulfato triptose que apresentavam prova presuntiva po
sitiva para coliformes, empregando-se uma alga de niquel cromo
com 3 mm de didmetro, transferia-se uma algada de cada um para
tubos correspondentes contendo caldo E.C. e tubo invertido de
Durham. pstes tubos foram incubados em banho-maria a 44,5°C por
24-48 horas. A prova para coliformes fecais era tida como posi-
tiva quando ocorria produgdo de gds. A partir no nimerc de por-
gdes positivas nas diferentes diluigdes empregou-se a Tabela de
Hoskins, para determinar o NMP de coliformes fecais por grama
de alimento analisado. Deve-se salientar que em todos os testes
foram incubados, paralelamente, dois tubos com caldo EC e tubo
invertido de Durham, controles, sendo um com cepade Escherichia
coli e o outro de Enterobacter aerogenes. A produgio de gas de-
ve ocorrer somente no tubo semeado com E. coli.

3 RESULTADOS

Os resultados encontrados estao relacionados nas Tabelas 1, 2 e

TABELA 1 - DISTRIBUIGAO DAS AMOSTRAS DE LINGUIGA FRESCA EXAMINA
DAS, SEGUNDO A CATEGORIA DE FETRAS LIVRES E A AMPLI-
TUDE DA VARIAGAD DAS CONTAGENS DE MICRORGANISMOS PES
QUISADOS, SAO PAULO - 1985

CATEGORIA  AMOSTRAS UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
DE FEIRAS DE LINGUL
LIVRES GA EXAMI- VALORES MTCRORGANT SMOS .
HADAS MESOFTLOS COLIFORMES COLIFORMES

TOPALS (NME) FECALS (NMP)

B (3 minimo 200.000 23 9
maximo 267,000,000 9,300 9.300
c a5 minimo 3. 000 23 <3
maximo 275, 000. 000 93.000 43.000
B 19 minime 41.000 43 23
maximo 510,000, 000 43,000 23.000
TCRAL 60 minimo 3,000 23 <3
maxima  510.000.000 93,000 43,000




TABELA 2 -

NUMERO E PORCENTAGEM DAS 60 AMOSTRAS DE LINGUIGA FRES
CA, DISTRIBUTDAS SEGUNDO INTERVALOS DE CLASSE, MI-
CRORGANTSMOS MESOFILOS, COLIFORMES TOTAIS E COLIFOR-
MES FECALS POR GRAMA DE MATERIAL EXAMINADD - SRO PAU-
LO - 1985

MICRORGANTSM0S  MESOFILOS COLIFORMES TOTATS COLIFCRMES FRCATS

(crp) (nme) {e)
PEEIIS ne 3 ne 3 e %
UEC/g
ol p S - - 1 - 5 6,7
et e - - 8 13,5 19 31,6
02—ty pd 5 - 13 21,7 3¢ 238
1000 e gl 1 457 25 41,6 17
10 et ap? 3 50 13 2,7 G b
T 10° 1 183 - - . -
10® 107 a1 350 =, = = i
107 e o8 1% 26,7 = = J -
Fa A Lok ] 8 13,3 = = o b
TOTAL 60  100,0 0 100,0 6  100,0
TABELA 3 - CONTAGEM DE MICRORGANISMOS HESGFIWS. COLIFORMES FE-
CAIS E TOTAIS, A PARTIR DE 60 AMOSTRAS DE LINGUICB
FRESCA EXAMNINADAS, COMERCIALIZADAS EM FEIRAS LIVRES
DAS CATEGORIAS B, C, E, NO MuNIcfPIO DE SE0 PAULO -
1985
CATCORTA UNIDADES FORMADORMAS DE COLONIAS 7 g
nostRA  FEIRAS MESOFILOS ~ COLIFORMES TOTATIS  COLTRORMES FECAIS
VRS (cop) (tnP) (101P)
1 c 4,700,000 43.000 23,000
2 i 4,600,000 4,300 2.300
3 c 4,500,000 4.300 2.300
4 B 2,060,000 2.300 2.300
5 {r: 500.000 2.300 2.300
[ I 1.500. 000 430 a3
o c B5.000 23 4
i B 100,000,000 23 9
a9 C 110,000, 000 = ~
10 B 267.000. 000 4.300 2,300
11 c 14000000 7.500 23
12 e 34.100.000 43 23
13 H 2,400, 000 930 930
14 o 1,310,000 9, 300 a._300
15 c 195, (00, 000 7.500 7.500
1G C

3600000 4.0 41

continga



Continuagao

CATEGORIA UNTDADES FURMADORAS DE COLONIAS / g
HIOSTRA F"‘""'E‘,_;;‘ MESOFTLOS  COLIFORMES TOTAIS  COLIFORMES FECALS

sl (crp) (e (110
17 c 2.030.000 23.000 43
18 c 165.000 430 130
19 C 30.000. 000 230 230
20 E 3.700.000 930 23
21 E 20.700.000 9,300 23
22 E 81.000 230 43
23 E 1.800. 000 2.300 23
24 C 2.700.000 23.000 9,300
25 (2] 540,000 2.300 930
26 E 14.000.000 43 23
27 E 1.430.000 230 23
28 C 135.000 430 15
29 (c! 275.000, 000 43.000 43,000
an [ 38,000, 000 93 43
3 C 235,000 7.500 93
32 c 10,000,000 7 .500 15
33 C 3.000 43 <3
34 [ 166. 000 9. 30K 23
35 ¢ 140,000 23 23
a6 (] 110. 000 23 09
17 B 200,000 2.300 2.300
a8 E 41,000 214 23
39 (o4 510,000 430 230
40 (c 4.800.000 473, 00 2.300
41 C 1.350.000 9.300 230
42 (o] 7.300.000 93,000 9.300
11 (e 1.530.000 15.000 230
44 c 2.000.000 1.300 930
45 E 13.200.000 230 a93
46 E 13,000,000 43,000 23.000
a7 E 90, 00, 000 2.300 930
48 E 082,000,000 8,300 2.300
49 E 170.000..000 930 230
50 E 3,600,000 43,000 930
51 E 510,000,000 4.300 L a6
52 E 95.000. 000 2.300 930
53 E 34,800,000 23,000 2,300
54 E 14.000.000 9,300 2.300
55 (1 87000000 23,000 23.000
56 E 1.430. 000 9,300 4.300
57 C 33,000,000 21.000 21.000
56 I 180 000, 000 43,000 23.000
59 C 27.500.000 430 230
60 (e 41101, 000 9.300 9, 300

4 DISCUSSAO E CONCLUSOES

Conforme ja referido, a utilizagao de microrganismos indicadores
tem side o procedimento mais empregado na avaliagao da qualidade
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microbicldgica dos alimentos. Os resultados de sua determinagao
podem estar relacnanadas a dois aspectos muito importantes, sen
do o primeiro relativo a deter;oragao, o gque implica em prejui-
zos, pr:ncxpalmente, de ordem econcmica, e o segundo, 48 condi-
Goes hlqlEHICO aan1tar1as dus alimentos evidenciando 0 risco
que poderan representar 4 salde dos seus consumidores.

Nas andlises efetuadas neste trabalho foi dada prioridade ac_se
gundao ,aspecto, razdo pela gual foram realxzadasab determinagbes
dos nimeros de microrganismos meséfilos aerdbics ou facultati-
vos e os coliformes totais e fecais, classicamente utilizados pa
ra tal finalidade.

0s produtos carneos embutidos e, particularmente, a lingiiiga
fresca, devido as suas caracter:stlcas relacionadas, principal-
mente, i sua conatltulqau, preparﬂqao, conservaqao e CDm&rClﬂ]l
zagdo sob condigdes inadequadas de higiene, tém induzido pesqui
sadores ao estudo das suas condigoes chroblolug1ca5 Em _tais
1nvest1gaqoes s autores tém encontrado, muitas vezes, nimercs
altos de micrarganismos, apresentando-se o5 resultados das con-
tagens, com grande variagao.

Assim, nos Estados Unidos, CARY analisando amostras de produtos
carneos embutidos obtidos no comércio de Chicago, obteve conta=
gens de bactérias mesdfilas variando de 2,5 x 103 a 1,5 x 106;g
de alimento (2). Mais recentemente, nesse mesmo pais, SURKIEWICZ
et al (1972), tambem em produtos carnecs embutidos canststsram
a presenga dessas bactérias em numeros de até 2 x 10%/g em 90%
das amostras (16).

No Brasil, ROGICK et al obtiveram contagens de bactérias mescfi
las aercbias variando de 3,5 x 105 a 9,5 x 106/g, em uma pesqui
sa realizada com amostras de lingligas comercializadas na cida-
de de Sac Paulo (15).

Em Araraquara - SP, FALCAO et al (7) e no Rio de Janeiro ROBBS &
ROBBS {14), constataram em lingliigas, contagens de bactérias me
sdfilas aerdbias ao facultativas de 106 ou mais por grama, em
85% e 78% das amostras analisadas, respectivamente.

Mais recentemente, LINS & IARIA (1984) relataram a obtengao de
cantagens dessas bactérias, variando de 1,7 x 106 a 3 x 108/g
ao analisarem amostras de lingiliga fresca de porco comercializa
das na cidade de Joao Pessoa - PB

No presente estudo, analisando-se a Tabela 1, verifica-se que
para as 60 amostras de lingiiiga fresca examinadas, distribuidas
g,egnndu a categor_la das feiras livres, a variagio das contagens
de microrganismos mesdfilos aerdbios ou facultativos por grama
do produto, apresentaram os valores minimos e maximos de 2 x 102
a 2,67 x 108 para as feiras da categoria B, 3 x 103 e 2,7 x lﬁq
para as da C e 4,1 x 10% e 5,1 x 108 para as da E, respegtlva—
mente. Pode-se constatar que os valores minimos e mdximos obti-
dos revelaram-se com grande variagao, sobretudo com relagao a
amostras obtidas nas feiras da categoria C. Tais resultados de-
monstram que o produto analisado, pede ser obtido contendo nimne
ras relativamente baixos de microrganismos mesofilos aerdbios
ou facultativos por grama, porém, muitas vezes, isto nio ocor-
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re. Tal 51tuagao pode estar relacionada tante as condigoes de
pPreparo quanto as de Ltransporte e Lomerc:ullzaqan, permitinde o
encontro de numeros elevados desses microrganismos no alimento
examinado.

A este respeito, considerando-se as amnstras analisadas, inde-
pendentemente das feiras de origem e analisando-se a Tabela 2,
constata-se que 45 (75,0%) revelaram-se_com nimerss de microrga
nismos meséfilos elevados ou seja de 10° ou mais por grama. ]
importante observar que as referidas contagens em 8 (13,33%) a-
mostras. foram iguais ou superiores a 108/g, porém, 1nferiores
a 109/g. Estes valores, podem ser resultado da utilizagdo de ma
téria-prima altamente contaminada ou estarem relacicnados com
as condigbes de processamento e conservagdo inadeguadas. Deve-
se levar em conta, também, que segundo ELLIOT & MICHENER em ali
mentos contendo 106 a 10 de bacterias por grama a sua altera-—
gao: ja pode ser evidente (6). £ importante sallentar, por outro
lado, que as amostras do produto analisado ndo apresentavam mar
ca e a sua manuteéngdo durante a comercializagdo ndo era realiza
da em condigdes de refrigeragio.

Quanto & coliformes, CARY nos Estados Unidos, realizou um estu-
do qualitativo destas bactérias e obteve em amostras de produ-
tos carnecs embutidos contagens do B, coli gue variaram de 10 a
4,5 x 109/g do produto (2). SURKIEWICZ et al, nesse mesmo pais,
de 67 amostras de lingiiiga fresca, produzida em varias indus-
trias sob Inspegac Federal, obtiveram contagens de Escherichia
coli iguais ou inferiores a 10¢/grama do alimento, em 88,0% do
total de amostras examinadas.

No Brasil, MORENO et al estudaram produtos cdrneos embutidos e
em 15 amostras de lingilliga fresca de porco os valores dos NMP de
coliformes variaram de 0 a 3,8 x 10%/g, tendo sido isoladas ce-
pas de Aerobacter aerogenes em 66,7% das amostras, Escherichia
coli em 60,0% e salmonelas em 46,7% (13).

VIANNA et al desenvolveram estudo com produtos carneos embuti-
dos, gue estavam sendo comercializados em Belo Horizonte - MG e
verificaram que a mediana dos MMP de bactérias coliformes mos-
trou-se superior a 2,4 x 103fg do produto, em 133 amostras ana-
lisadas (17).

FALCAO et al determinaram quantitativamente a presenga de coli-
formes em linguiga fresca de carne suina, romprr:a]x;adu em Ara
:agunra - 5P e constataram gue os NMP dessas bactérias eram de

ou mais por grama em 16 (B0D,0%), das 20 amostras estudadas.
Destas, 7 (35,0%) apresentaram-se com valores de NMP superiores
a 105/g para coliformes totais. Com relagho acs coliformes fe-
cais, os autores verificaram que em 9 (45,0%) os NMP variaram de
102 a 105 ou mais por grama de alimento (7).

ROBHS & ROBBS em estudo realizado no Rio d@ Janeiro - RJ, obti-
veram o NMP médio de coliformes totais de 1,2 x 103/g em 31 a-
mostras de linguiga cozida efou defumada, prDUpn\?ntPﬁ de super
mercados do Estado, sendo gue destas, 3 continham 104 ou mais
dessas bactérias por grama. Quante aos colilormes fecais, 15
(a8, 8%) dmu,trd% revelaram-se pnsillan. sende a media dos NMP,
de 5,2 x 102/g do preduto (14).
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LINS & IARIA na cidade de Jodo Pessoa - PB, numa pesquisa com 50
amostras de lingiiga fresca de carne de porco, adguiridas em fei
ras livres, detectaram 29 (58,0%) amostras positivas para ccli—
tormes fecais, variando os seus NMP de 0 a 7,5 x 104/q; em
(34,0%) amostras o NMP de coliformes fecais foi de 10¢ ou mals
por grama, s@ndo que em 4 (B,0%), esse nimero foi igual ou su-
perior a 101/q do alimento (12)

No presente estudo, analisando-se a Tabela 1, verifica- -se que
para as amostras de lingiiga fresca examinadas, distribuidas se
gundo as categorias das feiras livres, a variagao dos NMP de co
liformes totals por grama do produto foi grande, sendo os valo-
res do NMP minimos e maximos para as feiras da categoria B de
23 e 9,3 x 103, Cde 23 e 9,3 x 104 ¢ E de 43 e 4,3 x 104,

0s resultados para coliformes fecais por grama, também revela-
ram-se com grande variagdo, sendo nas amostras das feiras da ca
tegqoria B de 3 e 9,3 x 103, C inferior a 3 e 4,3 x 1084 ¢ E de
23 e 2,3 x 10

0s resultados para coliformes fecais por grama, também revela-
ram-se com grande variagdg, sendo nas amostras das fciras da ca
tegoria B de 9 e 9,3 x 103, C inferior a 3 e 4,3 x 10 e E de
23 e 2,3 x 104

Verifica- -se através desses resultados que a grande variagao dos
valores minimes e maximos dos NMP, tanto para coliformes totais
guanto fecais, mostrou-se Elagrante nas amostras colhidas nas
feiras das 3 categorias, porém, foi mais acentuada nas catego-
rias C e E.

Através da andlise da Tabela 2 verifica-se, também, que das &0
amostras analisadas, 37 (61,7%) revelaram- se com NMP de colifor
meg fecais superiores a 103!9, ou mais, porém, nunca superior a
102/q.

Estes resultados, confirmam os obtidos com relagdo as contagens
de microrganismos meséfllas aerdbios ou facultativos, mostrando
mais uma vez, as mds condigbes microbiclégicas de grande parte
das amostras do produto analisado. Esta observagao € reforgada
através dos NMP de coliformes que também se revelaram altos de
uma forma geral. A este respeito, das 60 amostras analisadas,em
39 (65%) os NMP de coliformes totais atingivam valores de 103
ou mais/g, sendo que em 13 (21,7%) foi igual ou superior a loﬁfg
embora em nenhum casc tenha atingido 10°/g. Entretanto, atraves
da andlise das Tabelas 1 e 2, pode-se verificar gue os resulta-
dos mostram, a exemplo do que ja foi referido, que @ posslvcl a
expoalqao de lingiiiga fresca a venda, em condigoes sanitarias
satisfatdrias, levando-se em conta pelo menos, os resultados ob
tidos relativos acs microrganismos indicadores empregados.

Dada a grande variagdoc nos resultados obtidos para os indicado-
res utilizados, pode-se depreenler uma apreciavel variagaode con
dutas empreqadﬂ? e, possivelmente, relacionadas degde a obten-
gao da matéria-prima para o preparo do produto, ate as envolvi-
das na sua comercializagao.
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Abstract

A bacteriological study was made on 60 samples of fresh sausage collected
at an equal mmbers of open markets in Sio Paulo, Brazil. Each sample was
examined to detect total colifomm, fecal coliform and mesophiles
microrganisme Mariation in these indicators From 23 to 93,000, <3 to 43.000
and 3.000 to 510.000.000/g food respectively, may be due to variation in
methods of preparation from obtention of the raw material to compercializa-
tion of the product. These results show that it is possible to expose fresh
sausage for sale, in satisfactory sanitary condition, withoul damage due to
the microrganisms studied.
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