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RESUMO

O Brasil tem se destacado como um dos maiores produtores avicolas do mundo, sendo a carne
de frango uma matéria-prima que possui alta versatilidade para formulagdes de diversos
produtos, dando destaque a linguica frescal de frango. Entretanto, as linguicas de frango do
tipo frescal possui condi¢Oes favoraveis ao desenvolvimento de micro-organismos, como alta
atividade de agua, pH proximo a neutralidade e alto processo de manipulagdo durante a cadeia
produtiva. As condi¢bes higiénico-sanitarias dos manipuladores e do ambiente de
manipulacdo sdo decisivas para a qualidade do alimento, uma vez que as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) minimizam os riscos de contaminacdo e deterioracdo do produto.
Objetivou-se com o presente estudo avaliar a qualidade microbioldgica de linguica frescal de
frango comercializadas na forma a granel no municipio de Mossoro, Rio Grande do Norte.
Foram realizadas analises microbiol6gicas pertinentes aos seguintes micro-organismos:
coliformes totais e termotolerantes, bactérias aerobias mesofilas, bolores e leveduras e
Salmonella spp. Foi possivel constatar que 10% das amostras apresentaram valores acima de
>10® NMP/g, estando assim imprépria para 0 consumo humano segundo a legislacdo vigente.
A contagem de bactérias aerébias mesoéfilas variou de 4,64 a 8,05 log;0UFC/g, sugerindo
possiveis condicdes de insalubridade durante a manipulacao e processamento do produto. Nao
foi detectada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma das amostras avaliadas. As linguicas

frescais do presente estudo apresentam um risco em potencial ao desenvolvimento de
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Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), podendo acarretar em um problema de saude

publica.

Palavras-chave: Contaminacdo, Doencas transmitidas por alimentos, Embutidos carneos,

Surto alimentar.
INTRODUCAO

O Brasil destaca-se, atualmente, como produtor de carne de frango de acordo com
dados da Associacdo Brasileira de Proteina Animal é considerado o segundo maior produtor
(13.056 mil/ton) (ABPA, 2018).

No ano de 1950 a criacdo de aves era basicamente uma atividade de subsisténcia com
recursos escassos para se desenvolver e se apresentava como uma atividade agropecuaria sem
expressdo econdmica (RODRIGUES et al., 2014). O crescimento na producdo surgiu devido
principalmente a melhoria em tecnologias relacionadas ao setor produtivo e de gestdo que
foram responsaveis pelo aumento no consumo dessa carne (VASCONCELOS & SILVA,
2015). Em 2017, o consumo foi de aproximadamente 42,07 kg/hab, ou seja, houve um
incremento de 2,4% no percentual em relacdo ao ano anterior (ABPA, 2018).

Com essa crescente producdo, o setor industrial vem, cada vez mais, desenvolvendo
diversos tipos de derivados carneos para agregar valor aos produtos e também oferecer
novidades com a industrializacdo da matéria-prima proporcionando uma maior vida util dos
mesmos, além de obter um menor custo ainda garante a qualidade e a seguranca alimentar
(EVANGELISTA, 2008).

Segundo Balem et al., (2017) a industria alimentar difundiu a qualidade com sinénimo
de inocuidade. Para Buchler, Smith e Lawrence (2010) a contaminacdo bioldgica, a
deterioracdo, a validade e as condi¢fes sanitarias sao riscos alimentares considerados antigos.
Isto €, as novas formas de processamento de alimentos, producéo e distribuicao resultaram em
crescente preocupacdo dos consumidores com a seguranca e qualidade alimentar, assim
surgindo a percep¢do dos novos riscos alimentares, relacionados aos aditivos, produtos
quimicos, regulacdo, agrotdxicos, assim como a falta de garantia da industria com relacdo a
salde e associada a alimentac&o.

Nos ultimos anos, o perfil do consumidor mudou em funcdo da praticidade em
preparar alimentos, com a busca de alimentos derivados com uma maior praticidade em

relagdo & matéria prima que o originou. Para Cruz e Schneider (2010), quando a escala de
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producéo de alimentos foi redimensionada para atender a crescente populagdo urbana, o foco
passou a ser a quantidade ofertada, o barateamento e a durabilidade dos alimentos, tornando-
se assim fatores atrativos aos consumidores. Por isso, ocorre a substituicdo das matérias-
primas, 0 uso de aditivos e uma imensa padronizacéo dos produtos.

Nesse contexto, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Linguica, linguica é definida como um produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em
envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado. A sua
apresentacdo para venda deve seguir de denominacg@o ou expressdes que 0 caracterizem, como
por exemplo, linguica de carne de frango. De acordo com a legislacdo Brasileira vigente, é
proibido o uso de CMS (carne mecanicamente separada) em linguigas frescais (cruas e
dessecadas). Além disso, as carnes para producdo e as linguicas elaboradas, deverdo ser
manipuladas, armazenadas e transportadas em locais proprios de forma que as linguicas
estejam protegidas da contaminacéo e deterioracdo (BRASIL, 2000).

A carne de aves e seus derivados como a linguica frescal de frango sdo importantes
fontes de proteina e outros nutrientes para os consumidores. No entanto, € importante que esse
produto apresente uma integridade qualitativa para que seus beneficios possam ser
aproveitados pelos consumidores e para que se tenha uma seguranga Nno Seu CONSUMO
(DUTRA & SILVA, 2013).

Os alimentos sdo passiveis de veiculacdo de micro-organismos indesejaveis que
podem inclusive ocasionar doencas no organismo humano. Além do mais, 0s micro-
organismos deteriorantes, quando presentes em substratos que relGnam caracteristicas
favoraveis ao seu desenvolvimento podem alterar as caracteristicas qualitativas do produto. O
principal meio de cultura de grande parte dos micro-organismos da carne € sua composicao
quimica, a qual depende de varios fatores como, por exemplo, condi¢cdes de higiene do local
de abate, condi¢des dos manipuladores, utensilios e processamento do produto (FARTH &
LIMA, 2018).

Os principais micro-organismos responsaveis pela deterioracdo de alimentos ricos em
proteinas sdo as bactérias, sendo a contagem de bactérias mesofilas uma importante
ferramenta de avaliacdo de qualidade. No entanto, para investigacdo mais completa, €
importante também a determinacéo de outros grupos como os bolores e as leveduras.

Segundo a International Commission on Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF, 1984) o numero de micro-organismos aerobios mesofilos encontrados em um

alimento tornou-se um dos indicadores microbiolégicos da qualidade dos alimentos mais
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usualmente utilizados, indicando se a limpeza, a desinfeccdo e o controle da temperatura
durante os processos de tratamento industrial, transporte e armazenamento foram realizados
adequadamente. Além disso, com esta determinacdo é possivel também obter informacéo
sobre a alteracdo inicial dos alimentos, sua provavel vida util, a falta de controle no
descongelamento dos alimentos ou irregularidades na temperatura de refrigeracéo
estabelecida.

A rotina de analises de alimentos para deteccdo de varios micro-organismos
patogénicos & impossivel na maioria dos laboratérios devido ao fato de este ndo terem
equipamentos adequados e capazes para tal analises. Por isso tornou-se normal a pratica de
analisar nos alimentos a existéncia de bactérias, cuja deteccdo indica a possibilidade da
presenca de bactérias produtoras de toxinfeccdes alimentares. Portanto, estas bactérias séo
chamadas de micro-organismos indicadores, sendo considerados de muita significancia nos
aspectos de seguranca e qualidade microbioldgica de alimentos. (HAYES, 1995).

Micro-organismos indicadores Sdo grupos ou espécies de micro-organismos que,
quando presentes em um alimento, podem fornecer informacdo sobre a ocorréncia de
contaminacdo de origem fecal, sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a
deterioracdo potencial do alimento, além de poderem indicar condicGes sanitarias inadequadas
durante o processamento, producdo ou armazenamento. (FRANCO & LANDGRAF, 1996),

De acordo com a ICMS (International Commission on Microbiological Specifications
for Foods), os exemplos de micro-organismos indicadores podem ser agrupados em:

1. Micro-organismos que ndo oferecem um risco direto a salde: contagem padrdo de
mesofilos, contagem de psicrotroficos e terméfilos, contagem de bolores e leveduras.

2. Micro-organismos que oferecem um risco baixo ou indireto a salude: coliformes totais,
coliformes termotolerantes, enterococos, enterobactérias totais, Escherichia coli.

Em relacdo aos defeitos causados por micro-organismos em condi¢es de aerobiose
podemos citar como exemplo: a limosidade superficial; alteracdo na cor dos pigmentos da
carne (hemepigmentos); rancificacdo; fosforescéncia; alteracdes na cor e odores e sabores
estranhos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Segundo Bandeira (2004) o acontecimento da limosidade superficial esta relacionado
com a temperatura de armazenamento e com a quantidade de dgua disponivel no produto. Isto
é, em alimentos com alta atividade de agua mantidos em temperatura de refrigeracdo, a
bactéria Pseudomonas Alcaligenes é a responsavel por este tipo de alteragdo. Ja em produtos
com menor atividade de agua, como os embutidos, os geradores deste defeito sdo o0s

micrococcus e as leveduras, e nos alimentos com menor atividade de 4gua, sdo os bolores.
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Nos produtos que tém como base a carne podem-se encontrar varios géneros de
leveduras, como por exemplo, as pertencentes aos géneros Candida spp., Criptococcus spp.,
Deboramyces spp., Hansenula spp., Pichia spp., Rhodotorula spp., Saccharomyces spp.,
Sporobolomyces spp., Torula spp., Torulopsis spp. e Trichospora spp., sendo 0 seu
desenvolvimento geralmente acompanhado pela formacao de diéxido de carbono, juntamente
com o aparecimento de defeitos de sabor e aroma como o fermentado, o frutado e o alcodlico
(Salavessa, 2009).

Os fungos sdo células eucaridticas, quimio-heterotroficas, que se reproduzem por
esporos. Podendo esté incluido organismos de forma e dimensdes muito variadas, que sdo 0s
denominados de bolores e leveduras. Isto €, os fungos sdo microrganismos que podem ser
unicelulares ou leveduriformes (leveduras) e, a maioria, filamentosos (Ferreira et al., 2010).

O crescimento fungico € sensivel a temperatura, no entanto, a temperatura minima ou
maxima para o fungo crescer ndo é necessariamente a mesma para ele produzir toxina, ou
seja, nem todos os fungos produzem toxinas. Geralmente, a temperatura otima para produzir
toxinas estd no valor intermediario da temperatura minima e da maxima para ele crescer.
Sabe-se que as micotoxinas podem permanecer no alimento mesmo apés a destruicdo dos
fungos que as produziram. Os géneros dos fungos mais comumente associados com toxinas
que ocorrem, naturalmente, sdo Aspergillus, Penicillium e Fusarium (IAMANAKA et al.,
2010).

A obtencdo dos embutidos, principalmente das linguicas frescais, requer uma série de
etapas de manipulacdo, o que eleva as possibilidades de contaminacdo por uma gama de
espécies de microrganismos, patogénicos ou deteriorantes, podendo comprometer a qualidade
microbiolégica do produto final, desde que ocorram falhas e ndo conformidades em seu
processamento (MUNARI, 2016).

Os principais micro-organismos responsaveis pela rancificacdo de derivados carneos
sdo as pseudomonas e outros Gram-negativos, Bacillus, leveduras e bolores. Além disso,
substancias produzidas durante a oxidac¢do, como aldeidos e cetonas, e durante a hidrélise da
gordura, como acidos graxos, podem ser responsaveis por sabor e odor estranhos (FRANCO
& LANDGRAF, 2008).

Nos postos comerciais ao consumidor a linguica passa por fracionamento, sendo
vendido em bandejas de isopor ou a granel, essa etapa nem sempre é realizada em condi¢des
sanitarias adequadas, podendo acrescentar novos contaminantes microbiolégicos ao produto
(MENEGOTTO, et al., 2010).
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No Brasil, entre os anos de 2000 a 2017, foram registrados 12.503 surtos alimentares,
a maioria ocorreu no Sudeste brasileiro seguido pelo Sul e logo abaixo o Nordeste com
15,9%. No entanto, desses surtos registrados 3.196 foram confirmados laboratorialmente e
2.593 surtos foram com identificacdo de agente etioldgicos e ainda, 36,4% desses surtos
ocorreram dentro das residéncias da populacdo, os principais microrganismos envolvidos em
surtos sdo as bactérias, e 0s agentes etioldégicos mais identificados foram a Salmonella sp.
(BRASIL, 2018).

As aves podem carregar Salmonella spp. para dentro da industria por meio de
utensilios, homens, roedores, e principalmente fezes. Portanto, 0 micro-organismo pode ser
introduzido em todas as instalagbes e equipamentos de um matadouro, afetando
negativamente a qualidade dos produtos finais e subprodutos destinados ao consumo humano
e a alimentag&o animal.

Devido a ampla distribuicdo e variedade de formas de transmisséo de Salmonella, e ao
grande namero de géneros alimenticios envolvidos em surtos de salmonelose, faz mister a
implementacdo de programas de orientacdo e sensibilizacdo para 0s consumidores, 0
comercio, os manipuladores de alimentos e os criadores de animais, principalmente aves de
capoeira, para melhorar as condicGes de satde e higiene dos produtos e processos e assim
garantir a satde do consumidor final (TESSARI, et al., 2012). No entanto, a contaminagdo em
produtos animais pode ocorrer como residuo tecidual de micotoxinas ingeridas pelo animal
nas racdes contaminadas. Em embutidos carneos podem ser monitorados imediatamente apds
a manufatura, mas a deterioracdo destes produtos, normalmente, ocorre durante e apds o
varejo, estando assim fora do controle do fabricante (IAMANAKA et al., 2010).

A contaminacdo através de agentes microbianos na producdo industrial de linguicas
pode ser por meio de utensilios e pelo uso de equipamentos, por isso as etapas de producao de
embutidos devem ser rigorosamente vistoriadas para que a qualidade final do produto seja
satisfatoria (SILVA; COLOMBO; BACHINI, 2016), tendo em vista que sdo produtos que
precisam permanecer estocados em temperatura de refrigeracdo até o consumo, dessa forma o
que permite a multiplicacdo de bactérias psicrotroficas patogénicas caso ocorram falhas
durante esse processo (MEDEIRQOS, 2011).

Diante do exposto faz-se necessario que os procedimentos de higienizacdo sejam
sempre monitorados, bem como o acondicionamento e a qualidade dos produtos em seus
locais de comercializagdo. Assim, objetivou-se avaliar os micro-organismos em linguiga
frescal de frango comercializadas na forma a granel, tendo em vista que as presengas desses

perigos bioldgicos pode representar um fator de risco a sadde publica.
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METODOLOGIA

Foram coletadas amostras de linguica de carne de frango em estabelecimentos
comerciais no municipio de Mossor6-RN, de acordo com as condic¢des de venda e aquisicao
do produto pelo consumidor. Os critérios de inclusdo usados na escolha dos estabelecimentos
foram: a venda a granel da linguica de carne de frango, sob condigcdes de refrigeracéo,
independente da marca e que fossem embalados convencionalmente no balcdo do
estabelecimento ap6s aquisicdo pelo consumidor. Em seguida, as amostras foram
acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas ao Laboratério de Biotecnologia de
Alimentos (LABA), da Universidade Federal Rural do Semi-Arido — UFERSA. Para reduzir a
interferéncia externa foram adotadas condicGes de coleta e transporte preconizadas em
Baptista (2006).

Um total de 10 amostras de linguica de carne de frango, em embalagens convencionais
foram obtidas e avaliadas microbiologiamente quanto aos seguintes parametros: contagem de
bactérias aerobias mesofilas, determinacdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes, com observacdo do crescimento de coldnias tipicas de Escherichia
coli e provas bioguimicas para tal micro-organismo, presenca de Salmonella spp e contagem
de bolores e leveduras,

Para proceder as analises microbiologicas foi pesado assepticamente 25g de cada
amostra e homogeneizados em 225mL de solucdo peptonada estéril a 1% para obtencéo de
diluicdes 10, diluices decimais sucessivas foram realizadas em 9 mL de solugdo peptonada
estéril até a 10 (BRASIL, 2003).

A contagem de bolores e leveduras foi realizada de acordo com especificacdes
contidas em American Public Health Association (2001), inoculando 1 mL de cada diluicao
na superficie das placas de Petri contendo agar batata dextrose acidificado com acido tartarico
e espalhado com al¢a de Drigalski. As placas foram incubadas em incubadora com Demanda
Bioquimica de Oxigénio (B.O.D.) a 25°C entre cinco e sete dias, para contagem foram
selecionadas as placas contendo entre 15 e 150 col6nias.

Para contagem de bactérias mesoéfilas aerébias 1 mL de cada dilui¢do foi inoculado na
superficie das placas de Petri com &gar padrdo para contagem e espalhada com alca de
Drigalski. As placas foram incubadas invertidas em estufa bacterioldgica a 37°C durante 48h.

Foram selecionadas as placas que apresentavam entre 25 e 250 coldnias (APHA, 2001).
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Na determinacdo do numero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes foi
utilizado o método presente na Instrugdo Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL,
2003). Portanto, 1mL das diluicdes 10, 102 e 10° foram semeados em triplicata em tubos
contendo caldo verde brilhante utilizando tubo de Durham no interior do tubo para verificar
formacéo de gés pela fermentacdo da lactose presente no meio, caracteristico de bactérias do
grupo coliformes. Os tubos foram incubados em banho-maria a 36°C por 48h. Foram
selecionados 0s tubos turvos com presenca de gas no interior do tubo de Durham. Os tubos
positivos para coliformes totais foram repicados para teste confirmativo em caldo Escherichia
coli (EC) contendo tubo de Durham no seu interior, em seguida foram incubados em banho-
maria a 45°C por 48h, sendo considerados positivos aqueles turvos com formacdo de gas no
tubo de Durham. Para determinacdo do NMP/g foi utilizada a quantidade repetigdes positivas
por diluicdo depois de aplicacdo na tabela de nimero mais provavel de coliformes contida na
Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

Foram ainda realizadas provas bioquimicas de citrato de Simmons para verificar a
presenca de enterobactérias, na qual uma aliquota da amostra foi alcada e inoculada em tubo
contendo agar citrato de Simmons que possui o indicador de pH azul de bromotimol que
passa de neutro (verde) para alcalino (azul) com o crescimento microbiano (EATON et al.,
1995), E. coli é usualmente citrato positivo (ALVES, 2011).

Para analise de Salmonella spp. as diluicdes 10" de cada amostra foram incubadas em
estufa bacteriologica a 36°C por 24h, em seguida, aliquotas de 1mL foram repicadas para 0s
caldos de enriquecimento seletivo Selenito Cistina, Tetrationato e caldo Rappaport
Vassiliadis, sendo incubados em banho-maria a 41°C por 24h. A seguir, o contetdo dos tubos
foi estriado em placas de Petri contendo agar Salmonella shigella (SS) e 4gar Eosin Methylene
Blue Agar (EMB) sendo incubadas a 36°C por 24h. Foram selecionadas as coldnias tipicas
para serem submetidas aos testes bioquimicos de descarboxilagdo da lisina, utilizando o Agar
Lisina Ferro (LIA), de fermentacdo da glicose, sacarose e lactose no Agar Ferro AcUcar
Triplo (TSI), e producdo de urease em agar Ureia. (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, podem ser visualizados os resultados para fungos (bolores e leveduras) e
bactérias mesofilas das dez amostras de linguicas de frango comercializadas em

estabelecimentos do municipio de Mossor6/RN e avaliadas neste estudo.
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Tabela 1 — Contagem (Log10UFC/g) e desvio padrdo de Bolores e Leveduras e Bactérias
Mesofilas em amostras de linguigas de frango comercializadas em Mossor6 — RN.

Amostras Bolores e Leveduras Bactérias Mesofilas

(log10 UFC/g) (logi0 UFC/g)
1 6,76+0,51 8,05+0,80
2 4,78+0,21 5,40+0,03
3 5,99+0,72 6,76+0,28
4 4,06+0,58 5,23+1,36
5 5,96+0,81 5,69+1,40
6 7,19+0,06 6,95+0,05
7 6,73+0,32 4,92+0,11
8 4,48+0,49 4,84+0,00
9 4,80+0,79 5,57+1,82
10 5,65+0,01 4,64+0,63

Ainda que a legislacdo ndo contemple as contagens de bactérias mesdfilas aerobias
estritas e facultativas viaveis e de bolores e leveduras, devido a importancia desses grupos de
micro-organismos na industria alimenticia, realizou-se a contagem nas amostras analisadas
(Tabela 1).

Em relacdo aos parametros microbiologicos para mesofilos os resultados variaram de
4,64 a 8,05 log;oUFC/g, indicando alta contagem de mesofilos para a amostra 1 (8,05
logi10UFC/g). Os resultados encontrados por Viestel et al., (2000) apresentaram valores que
véo da auséncia a 6,48 logi;oUFC/g , sendo que 75% das amostras apresentaram valores iguais
ou superiores a 4,00 log;oUFC/g. Ja no presente estudo 100% das amostras avaliadas
obtiveram valores acima de 4,00 log;0UFC/g. Embora, ndo tenha limite obrigatdrio
estabelecido na legislacdo o crescimento de mesofilos pode alterar a qualidade sensorial e,
consequentemente, afetar a aceitabilidade dos produtos com indices elevados, alem do mais
também é um sinal de alerta quanto a deficiéncia das condi¢des higiénico-sanitarias.

Para os alimentos que ndo contém padrbes estabelecidos para contagem microbiana
total, de acordo com Silva (2002) sabe-se que alimentos destinados ao consumo humano com
cargas microbianas de ordem de 10° UFC/g (6 logioUFC/g) devem ser considerados no
minimo suspeitos, pois aumenta a possibilidade de estarem presentes deterioradores e/ou
patdgenos, e ainda podem ocorrer descaracterizacbes organolépticas, perdas do valor
nutricional e da atratividade do produto. No entanto, tais considera¢fes ndo sdo validas
quando o alimento é obtido pela agdo microbiana (crescimento/fermentacdo). Franco e
Landgraf (1996) relatam que quando ocorrem alteracdes detectaveis a maioria dos alimentos

apresenta niimeros superiores a 10® UFC/g ou mL (6 log1oUFC/g ou mL) do alimento.
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As contagens de Bolores e Leveduras obtiveram valores proximos em todas as
amostras analisadas no presente estudo. Os valores variaram de 4,48 a 7,19 logi0UFC/g,
resultados semelhantes foram encontrados por Mendes, (2013). No entanto, para Souza et al
(2014) ao analisarem linguicas produzidas artesanalmente observaram contaminagoes
elevadas por bolores e leveduras; 6,7 a 8,7 logi;p0UFC/g e na producédo artesanal inspecionada
estes valores foram ligeiramente inferiores 4,7 a 5,7 logi;oUFC/g, ultrapassando os limites
admissiveis pela UE.

Fungos sdo indesejaveis nos alimentos por serem capazes de deteriora-los por meio da
producdo de enzimas e por produzirem metabdlitos toxicos (micotoxinas) ao se multiplicarem
nos alimentos (SILVA JUNIOR, 2014). No entanto, de acordo com o Ministério da Satide ndo
existem, atualmente, padrdes estabelecidos para contagem de bolores em alimentos (BRASIL,
2001).

Os bolores tém a capacidade de se multiplicar em alimentos mais secos, frescos e que
contenham elevadas quantidades de agucar ou sal, sendo frequentemente encontrados em
alimentos com atividade da &gua elevada e/ou elevada quantidade de lipideos (Asefa et al.,
2010).

As leveduras presentes nos produtos de carne, ao longo do processamento vao
mudando, em termos de quantidade, sendo essas variacdes dependentes da origem da carne e
do ambiente da fabrica (Flores et al., 2015).

Os resultados encontrados para 0s micro-organismos do grupo coliforme e salmonela

Spp. podem ser visualizados na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados das analises de coliformes e salmonela Spp. em amostras de linguicas
de frango comercializadas em Mossord — RN.

Amostras Coliformes Coliformes Salmonella Spp.
Totais (NMP/g) Termotolerantes (NMP/g) (Presenca/Auséncia em 25¢)
1 75 <3 Auséncia
2 <3 <3 Auséncia
3 3,6 <3 Auséncia
4 150 9,2 Auséncia
5 43 9,2 Auséncia
6 >1100 460 Auséncia
7 >1100 1100 Auséncia
8 <3 <3 Auséncia
9 240 9,2 Auséncia
10 460 75 Auséncia
(83) 3322.3222
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A Resolucéo de Diretoria Colegiada — RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria de 02 de janeiro de 2001, estabelece como padrdo para coliformes termotolerantes
em produtos carneos embutidos o limite méximo de 10° NMP/g (BRASIL, 2001). Verificou-
se no presente estudo que 10% das amostras analisadas encontravam-se acima do
recomendado pela legislacdo para coliformes a 45°C.

Apesar da legislacdo ndo estabelecer limite para a presenca de coliforme a 35°C em
linguica, foram constatadas contagens de coliformes totais acima de 10° em 20% das
amostras.

Oliveira et al. (2010) verificaram em seu estudo com linguigas tipo frescal produzidas
na regido sul do Rio Grande do Sul que 14,3% das amostras apresentavam coliformes
termotolerantes acima dos valores de referéncia estabelecidos. Resultados superiores foram
encontrados por Adami et al. (2015), no qual 54,5% das amostras de linguicas analisadas
apresentaram Vvalores superiores ao preconizado para coliformes termotolerantes. Para
Marques et al. (2006) em estudo realizado com linguigas frescais 35% encontravam-se fora do
padréo legal vigente.

Sabe-se que a presenca desses micro-organismos serve como indicador higiénico-
sanitario e quando encontrados em alimentos com niveis inadequados podem gerar riscos a
saude do consumidor, como diarreia, vomitos, febre e dor abdominal, e ainda é importante
lembrar que estdo presentes exclusivamente no trato intestinal (BEZERRA et al., 2012).
Dessa forma, torna-se importante a necessidade de boas praticas de fabricagdo nas industrias
para respeitar os limites recomendados pela legislacdo e, consequentemente, garantir a
seguranca do produto para os consumidores.

Néo foi detectada a presenca de Salmonella spp., em nenhuma das amostras
analisadas. Isto &, todas as amostras atenderam o padrdo de auséncia de Salmonella spp. em
259 do produto analisado, conforme estabelecido pela legislacdo, portanto, levando em
consideracdo esse tipo de analise este produto ndo oferece risco para o consumidor. Ja em
estudos realizados por Rall, et al. (2009) em pesquisa de Salmonella e das condigcdes
sanitarias em frangos e linguicas comercializados na cidade de Botucatu, foram encontradas
9,3% das amostras positivas para Salmonella.

De acordo com Alvarez-Orddfiez et al., (2009) a ocorréncia de surtos alimentares com
salmonella spp. representa uma preocupacdo na industria de alimentos e na saude publica,
pois a adaptacdo &cida pode contribuir para a epidemiologia da salmonelose, podendo
aumentar sua capacidade de sobreviver em condic¢des acidas elevadas, como a encontrada no

trato gastrointestinal. Essas respostas de adaptacéo &cida foram relatadas para muitas bactérias
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Gram-negativas e Gram-positivas, incluindo Salmonella spp. Lan et al., (2009) enfatiza que a
Salmonella é conhecida mundialmente como o agente causador de toxinfecgdes alimentares
em seres humanos.

Trabalho realizado por Souza et al. (2014) no oeste do Parana foi constatado que 55%
das amostras analisadas de linguica tipo frescal, inspecionadas e artesanais, estavam fora dos
parametros estabelecidos pela legislacdo vigente em pelo menos um dos grupos de micro-
organismos estudados, concluindo assim que a linguica do tipo frescal comercializada no

oeste do Parana pode oferecer riscos a saide da populacéo.
CONSIDERAGCOES FINAIS

As amostras analisadas de linguica tipo frescal de frango, obteve resultados fora dos
parametros estabelecidos pela Resolucdo RDC N° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Sendo assim, pode-se afirmar que a linguica tipo frescal comercializada no

municipio de Mossoro pode oferecer riscos a saude da populacao.
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