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Foram avaliadas as condi¢des higiénico-sanitarias de
linglicas mistas do tipo frescal, provenientes de 4
frigorificos submetidos a inspec¢éo sanitaria estadual, e
comercializadas em Pelotas (RS). Os resultados obtidos
foram interpretados pela legislacéo vigente (RDC n° 12/01)
e pela anterior (Portaria 451), ambas do Ministério da Saude
(Brasil). Verificou-se que 17,86% das 32 amostras estavam
contaminadas com Salmonella sp e 3,57% apresentaram
Coliformes fecais acima dos parametros permitidos pela
legislacao em vigor. Com a alteracao da legislagéo, a
probabilidade de se encontrar amostras de linglica mista
frescal contaminada por Coliformes fecais passou de
23,27% para 5,6%.
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1INTRODUCAO

As lingliicas mistas do tipo frescal sdo embutidos carneos que
apresentam grande aceitacao por parte dos consumidores no Rio Grande
do Sul. Entretanto, pelo fato de ndo sofrerem nenhum tratamento térmico
em seu processamento, pelas suas caracteristicas intrinsecas e por
serem submetidas a intenso manuseio poderdo veicular microrganismos
patogénicos.

Para que os produtos processados em frigorificos, e submetidos a
Inspec¢édo Sanitaria Estadual, possam ser comercializados devem estar
de acordo com os padrbes estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da Saude. Em vigéncia desde
1997, a Portaria n° 451 foi revogada em 2 de janeiro de 2001 pela
Resolugéo n. 12 (BRASIL, 2001). Embora diversos microrganismos
patogénicos possam ser veiculados por lingiiicas tipo frescal, a atual
legislacéo prevé apenas a andlise de Salmonella sp e a enumeragao de
Estafilococos coagulase positiva, de Clostridios sulfito redutores e
Coliformes a 45°C . Além disso, a nova legislacao ampliou os limites
maximos estabelecidos para Coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase
positiva e Clostridios sulfito redutores para esse tipo de alimento.

Neste trabalho foram avaliadas as condi¢des higiénico-sanitarias de
lingliicas mistas do tipo frescal, produzidas com carne bovina e suina,
provenientes de 4 frigorificos fiscalizados pelo Servico de Inspecao
Sanitaria Estadual e comercializadas em Pelotas (RS). Os resultados
obtidos foram interpretados pela legislacéo vigente (RDC n° 12/01) e pela
anterior (Portaria 451/97), ambas do Ministério da Saude.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 32 amostras de lingliiga mista (carne bovina e suina) do
tipo frescal, produzidas na cidade de Pelotas (RS). As amostras foram
coletadas na expedicdo para comercializacdo e submetidas as
determinacdes microbioldgicas de Salmonella sp, Estafilococos coagulase
positiva, Clostridios sulfito redutores e Coliformes a 45 °C, utilizando-se
metodologia proposta pela FDA (1992).

Para o isolamento de Salmonella sp foi realizado pré-enriquecimento em

agua peptonada tamponada (24 h a 37°C) e enriquecimento seletivo em
Caldo Rappaport-vassiliadis (24h a 42°C) e Caldo Tetrationato (24h a 37°C),
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seguido por semeadura em agares XLD e Hektoen-enteric (HE), sendo
ambos incubados por 24h a 37°C. Col6nias tipicas foram submetidas a
identificac&o bioquimica em Agar Triplice Ferro, Agar Lisina Ferro e Agar
Urease (24h a 37°C) e as que apresentaram reacdo bioquimica
caracteristica a identificacéo soroldgica, utilizando-se os soros polivalentes
anti-salmonella somético e flagelar (Probac).

Na enumeracao de Estafilococos coagulase positiva utilizou-se Agar Baird-
Parker, que foi incubado por 48h a 37°C e 5 coldnias caracteristicas de
cada placa foram submetidas a coloracao diferencial de Gram, producéo
de catalase, de termonuclease e de coagulase livre.

A avaliagéo de Coliformes a 45°C (Coliformes fecais) foi realizada pela
técnica do Numero Mais Provavel (NMP), utilizando-se Caldo Lauril Sulfato
de Sddio (48h a 37°C), na etapa presuntiva. Os tubos positivos foram
inoculados em Caldo Verde Bile Brilhante (48h a 37°C) para confirmacéo
de coliformes totais e em Caldo EC (24h a 45,5°C) para confirmacéo de
Coliformes fecais. Na pesquisa de Clostridios sulfito redutores utilizou-se
o meio Agar Triptose Sulfito Cicloserina em atmosfera anaerdbica (24h a
46°C).

A andlise estatistica foi realizada seguindo-se as recomendacodes de
BOOK (1977). Utilizou-se o teste Z para avaliar a probabilidade percentual
de encontrar amostras com niveis de contaminacao por coliformes fecais
enquadrados nos padrdes estabelecidos pela RDC n.12/01 (BRASIL, 2001)
e pela Portaria 451/97 (BRASIL, 1997), cujos parametros podem ser
visualizados na Tabela 1.

TABELA 1- PADROES MICROBIOLOGICOS MAXIMOS PARA
PRODUTOS CARNEOS RESFRIADOS OU CONGELADOS
“INNATURA” ESTABELECIDOS PELA PORTARIA N° 451/
97 E PELA RESOLUCAO RDC N°12/01 DA ANVISA

Microrganismo 451/97 RDC 12/01
Salmonella sp. Aus@ciaem 25 g Aus@aciaem25¢g
Estafilococos Coagulase Positiva®  10° UFC/g 5x10° UFClg
Coliformes a 45°C ® 5x102 NMP/g 5x10° NMP/g
Clostridios Sulfito Redutores a 46°C  5x10> NMP/g 3x10° NMP/g

a Staphylococcus aureus pela Portaria N° 451/97.
b Coliformes fecais pela Portaria N° 451/97.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As linglicas mistas do tipo frescal sdo produtos com alta predisposi¢éo
para contaminag@es, provenientes das matérias-primas, ingredientes e
tripas ou envoltorio. De acordo com os resultados obtidos verificou-se a
ocorréncia de Salmonella sp em 17, 86% das amostras (Tabela 2), as
guais estavam, portanto, em desacordo com os padrfes da legislacdo
vigente (Resolucdo RDC n°12/01).

TABELA 2- AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE 32 AMOSTRAS DE
LINGUICA MISTA FRESCAL UTILIZANDO-SE OS
PARAMETROS ESTABELECIDOS PELA PORTARIA 451/

97 ERDC N° 12/01 DA ANVISA
Microrganismo Legisla 20 Par metro N° de amostras em Total de
desacordo amostras
Salmonella sp. RDC 12 AusTacia em 25 g 5 32
451/97 AusCacia em 25 g 5 32
ECP? RDC 12 <5x10° UFC/ g 0 32
451/97 <10° UFCl/g 0 32
Coliformes a 45°C° RDC 12 <5x10° NMP/g 1 32
451/97 <5><102NMP/g 7 32
csRr® RDC 12 <3x10°NMP/g 0 32
451/97 <5x10* NMP/g 0 32

a Staphylococcus aureus pela Portaria N° 451/97 ou Estafilococos Coagulase Positiva
pelaRDC 12.

b Coliformes fecais pela Portaria N° 451/97.

¢ Clostridios sulfito redutores.

Salmonella sp tem sido um dos principais microrganismos envolvidos em
surtos de toxinfeccdo alimentar em todo o mundo. No Brasil, esse
comportamento pode ser confirmado nos Estados em que ha adequado
registro dos casos de doencas de origem alimentar. No Rio Grande do
Sul, de acordo com Divisao de Vigilancia Sanitéria (18), do total de 1037
surtos investigados no periodo entre 1987 e 1998, esse microrganismo foi
responsavel por 334 casos (32%). No Estado de S&o Paulo esse patégeno
originou 33,5% dos surtos ocorridos no periodo entre 1994 e 1998 (11).
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A taxa de isolamento de Salmonella sp em produtos carneos tem se
mostrado bastante variavel em diferentes pesquisas conduzidas no Brasil.
Pode-se citar os trabalhos realizados em Curitiba (PR) (9), em Cuiaba
(MT) (17), em Botucatu (SP) (16) e em Campinas (SP) (4), em que foi
isolada em 2%, 35,3%, 10% e 2,8% das amostras, respectivamente.
LOGUERCIO et al. (2001) pesquisaram este patbgeno em 40 amostras
de lingliica suina comercializadas em Pelotas (RS) e isolaram Salmonella
sp em 5% das mesmas. MARQUES et al. (2001), pesquisando lingticas
do tipo frescal comercializadas no municipio de Lavras (MG), ndo isolaram
Salmonella sp em nenhuma das 20 amostras analisadas. Da mesma
forma, GARCIA et al. (2000) ndo encontraram este patdgeno em 60
amostras de lingtica do tipo frescal comercializadas em Londrina (PR).

FERREIRA e SOBRINHO (2001) avaliaram amostras de carne bovina e
suina comercializadas em S&o Luis (MA). Encontraram Salmonella sp
em 4,17% das amostras de carne bovina, mas ndo de carne suina.
MOREIRA et al. (2001) pesquisaram a presenca de Salmonella sp nas
diferentes etapas da linha de processamento de lingliga mista, em mini-
indastria de embutidos localizada na cidade de Araraquara (SP), e nao
isolaram o patégeno nos pontos amostrados, incluindo a matéria-prima
(carne bovina e suina) e o produto final. Neste estudo nao foram avaliadas
as fontes de contaminacgéo, apenas o produto final. Entretanto, a alta
taxa de contaminacéo por Salmonella sp demonstra que ha risco a satde
publica, evidenciando a necessidade de maior controle de matérias-primas
e processos envolvidos na fabricagdo de lingliga mista frescal em Pelotas.

S. aureus é a bactéria mais importante do grupo dos Estafilococos
coagulase positiva, entretanto outras duas espécies, S. intermediuse S.
hiycus também tém sido implicadas em surtos de intoxicacado alimentar.
No Rio Grande do Sul 12,71% do total de 1037 surtos investigados entre
1987 e 1998 foram atribuidos a S. aureus (18). Neste trabalho foram
isolados Estafilococos coagulase positiva em 18 das 32 amostras
analisadas, mas com contagens sempre abaixo de 10° unidades
formadoras de col6nia por grama de produto (UFC/g) (Tabela 2). Tratando-
se de produto frescal, a microbiota acompanhante pode estar influenciando
amultiplicacéo desse grupo bacteriano. DELAZARI et al. (1978) verificaram
gue mesmo em amostras de lingui¢as inoculadas com S. aureus, esse
microrganismo nao alcancou niveis de populacao maiores que
10% UFCl/g. Entretanto, contagens de Estafilococos coagulase positiva
acima dos parametros maximos permitidos pela legislacdo tém sido
encontradas em diversos trabalhos. Como exemplo tém-se as pesquisas
desenvolvidas por BROMBERG et al. (2000), GARCIA et al. (2000) e por

B.CEPPA, Curitiba, v. 20, n. 2, jul./dez. 2002 261



MARQUES et al. (2001), que avaliaram esse mesmo tipo de alimento
comercializado em Campinas (SP), Londrina (PR) e Lavras (MG),
respectivamente.

Com relacéo a Clostridios sulfito redutores verificou-se que as contagens
obtidas apresentaram-se sempre de acordo com os padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente. Nao foram encontrados em nenhuma das amostras
analisadas (Tabela 2), assim como GARCIA et al. (2000) e MARQUES et
al. (2001) também nao detectaram a presenca desse grupo de
microrganismos nas amostras pesquisadas (Londrina e Lavras (MG),
respectivamente). BROMBERG et al. (2001), trabalhando com 376
amostras de linglica frescal (cidade de Campinas -SP), encontraram esse
grupo bacteriano em apenas 0,6% das amostras. Do grupo dos Clostridios
sulfito redutores, Clostridium perfringens é o principal representante. A
temperatura de refrigeracdo em que o produto é armazenado, aliada a
competicao exercida pela microbiota psicrotréfica acompanhante podem
dificultar o crescimento do microrganismo (FORSYTHE, 2002)

Levando-se em considerag&o apenas a enumeracao de Coliformes fecais
verificou-se, que 3,57% das amostras apresentaram-se em desacordo
com os parametros maximos permitidos pela legislacao vigente (Tabela
2). GARCIA et al. (2000), BROMBERG et al. (2000) e MARQUES et al.
(2001), pesquisando o mesmo tipo de alimento encontraram niimero mais
elevado de amostras em condic@es higiénico-sanitérias insatisfatorias (6%,
22,7% e 25%, respectivamente). MOREIRA et al. (2001) pesquisaram E.
coliem toda a linha de processamento de lingliica mista, em inddstria da
cidade de Araraquara (SP). Encontraram o microrganismo em todos os
pontos amostrados, que incluiam a matéria-prima (carne bovina e suina),
superficies de equipamentos e utensilios, maos de manipuladores,
condimentos e produto final.

O fato de se encontrar niUmero menor de amostras com valores acima
dos padrbes em vigor, em relagdo aos trabalhos citados, pode estar
relacionado a mudanca na legislacao da ANVISA, ocorrida em janeiro de
2001. Os parametros estabelecidos pelas duas legislacdes (Tabela 1)
evidenciam maior tolerancia para Estafilococos coagulase positiva,
Coliformes a 45°C (Coliformes fecais) e Clostridios sulfito redutores em
alimentos enquadrados como “produtos carneos crus, refrigerados ou
congelados”, como as linguigas do tipo frescal.

Utilizou-se o teste Z para comparar as probabilidades de se encontrar

amostras ndo enquadradas nos padrdes das legislaces atual e anterior
para a enumeracao de Coliformes fecais (Tabela 3).
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Com a alteracéo introduzida na legislac&o a probabilidade de se encontrar
amostras de lingiiica mista frescal contaminadas com Coliformes fecais
passou de 23,27% para 5,6%. Apesar da andlise estatistica ter sido
baseada em espaco amostral pequeno (32 amostras) em relagéo ao total
de linguicas mistas produzidas na cidade de Pelotas (no periodo 2000-
2001), o resultado demonstra aumento no risco desse tipo de alimento
estar contaminado com outras bactérias patogénicas (devido ao fato dos
coliformes serem microrganismos indicadores). Além disso, destaca-se
o fato de que diversas linhagens de Escherichia colipodem ser patogénicas
ao homem (JAY, 1992; FORSYTHE, 2002).

TABELA 3- TESTE Z PARA DETERMINACAO DE COLIFORMES
FECAIS (LOG NMP/g?), EM 32 AMOSTRAS DE
LINGUIGAS MISTAS DO TIPO FRESCAL
COMERCIALIZADAS EM PELOTAS (RS)

Maia Desvio padrio  Z% z° Probabilidade®  Probabilidade®

1,89 1,10 0,73 164 76,73% 94,94%

a) valor calculado no teste Z para amostras com contagem de Coliformes a 45°C menores
que 5x10? NMP/g;

b) valor calculado no teste Z para amostras com contagem de Coliformes a 45°C menores
que 5x10° NMP/g.

4 CONCLUSAO

A percentagem de amostras em desacordo com os padrdes estabelecidos
pela legislacdo da ANVISA (presenca de Salmonella sp em 17,86% e
Coliformes fecais acima do limite méximo em 3,57%) € preocupante com
relagdo a saude dos consumidores desse tipo de alimento, produzido e
comercializado em Pelotas (RS). A alteracéo introduzida na legislacéo,
com o aumento dos valores maximos permitidos para Estafilococos
coagulase positiva, Coliformes a 45 °C e Clostridios sulfito redutores em
produtos carneos crus aumenta a probabilidade de consumo de alimentos
contaminados com microrganismos patogénicos.
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Abstract

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MIXING SAUSAGES OF THE FRESCAL TYPE
PRODUCED IN PELOTAS - RS

The hygienic-sanitary conditions of mixing sausages of the frescal type were evaluated,
proceeding from 4 slaughterhouses with state sanitary inspection and commercialized
in Pelotas (RS). The results were interpreted by the current legislation or the previous
one, both of the Brazilian Health Ministry, in the interpretation of the results. It was
verified that, 17,86% of the 32 samples were contaminated with Salmonella sp and
3.57% presented faecal coliforms above of the parameter allowed by the current
legislation. With the change of the legislation, the probability to find samples of frescal
mixing sausage with countings of faecal coliforms above of the maximum limits allowed
by the legislation, passed of 23,27% to 5,6%.

KEY-WORDS: SAUSAGES-SALMONELA; SAUSAGES-FAECAL COLIFORMS;

SAUSAGES-BRAZILIAN LEGISLATION.
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