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RESUMO 

 

O Brasil tem se destacado como um dos maiores produtores avícolas do mundo, sendo a carne 

de frango uma matéria-prima que possui alta versatilidade para formulações de diversos 

produtos, dando destaque à linguiça frescal de frango. Entretanto, as linguiças de frango do 

tipo frescal possui condições favoráveis ao desenvolvimento de micro-organismos, como alta 

atividade de água, pH próximo à neutralidade e alto processo de manipulação durante a cadeia 

produtiva. As condições higiênico-sanitárias dos manipuladores e do ambiente de 

manipulação são decisivas para a qualidade do alimento, uma vez que as Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) minimizam os riscos de contaminação e deterioração do produto. 

Objetivou-se com o presente estudo avaliar a qualidade microbiológica de linguiça frescal de 

frango comercializadas na forma à granel no município de Mossoró, Rio Grande do Norte. 

Foram realizadas análises microbiológicas pertinentes aos seguintes micro-organismos: 

coliformes totais e termotolerantes, bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras e 

Salmonella spp. Foi possível constatar que 10% das amostras apresentaram valores acima de 

>10
3
 NMP/g, estando assim imprópria para o consumo humano segundo a legislação vigente. 

A contagem de bactérias aeróbias mesófilas variou de 4,64 a 8,05 log10UFC/g, sugerindo 

possíveis condições de insalubridade durante a manipulação e processamento do produto. Não 

foi detectada a presença de Salmonella spp. em nenhuma das amostras avaliadas. As linguiças 

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

pública. 

  

Palavras-chave: Contaminação, Doenças transmitidas por alimentos, Embutidos cárneos, 

Surto alimentar. 

 

INTRODUÇÃO 

 

O Brasil destaca-se, atualmente, como produtor de carne de frango de acordo com 

dados da Associação Brasileira de Proteína Animal é considerado o segundo maior produtor 

(13.056 mil/ton) (ABPA, 2018).  

No ano de 1950 a criação de aves era basicamente uma atividade de subsistência com 

recursos escassos para se desenvolver e se apresentava como uma atividade agropecuária sem 

expressão econômica (RODRIGUES et al., 2014). O crescimento na produção surgiu devido 

principalmente à melhoria em tecnologias relacionadas ao setor produtivo e de gestão que 

foram responsáveis 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 relação ao ano anterior (ABPA, 2018).  

Com essa crescente produção, o setor industrial vem, cada vez mais, desenvolvendo 

diversos tipos de derivados cárneos para agregar valor aos produtos e também oferecer 

novidades com a industrialização da matéria-prima proporcionando uma maior vida útil dos 

mesmos, além de obter um menor custo ainda garante a qualidade e a segurança alimentar 

(EVANGELISTA, 2008). 

Segundo Balem et al., (2017) a indústria alimentar difundiu a qualidade com sinônimo 

de inocuidade. Para Buchler, Smith e Lawrence (2010) a contaminação biológica, a 

deterioração, a validade e as condições sanitárias são riscos alimentares considerados antigos. 

Isto é, as novas formas de processamento de alimentos, produção e distribuição resultaram em 

crescente preocupação dos consumidores com a segurança e qualidade alimentar, assim 

surgindo à percepção dos novos riscos alimentares, relacionados aos aditivos, produtos 

químicos, regulação, agrotóxicos, assim como a falta de garantia da indústria com relação à 

saúde e associada à alimentação. 

Nos últimos anos, o perfil do consumidor mudou em função da praticidade em 

preparar alimentos, com a busca de alimentos derivados com uma maior praticidade em 

relação à matéria prima que o originou. Para Cruz e Schneider (2010), quando a escala de 



 

 

produção de alimentos foi redimensionada para atender a crescente população 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 substituição das matérias-

primas, o uso de aditivos e uma imensa padronização dos produtos. 

Nesse contexto, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de 

Linguiça, linguiça é definida como um produto cárneo industrializado, obtido de carnes de 

animais de açougue, adicionados ou não de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em 

envoltório natural ou artificial, e submetido ao processo tecnológico adequado. A sua 

apresentação para venda deve seguir de denominação ou expressões que o caracterizem, como 

por exemplo, linguiça de carne de frango. De acordo com a legislação Brasileira vigente, é 

proibido o uso de CMS (carne mecanicamente separada) em linguiças frescais (cruas e 

dessecadas). Além disso, as carnes para produção e as linguiças elaboradas, deverão ser 

manipuladas, armazenadas e transportadas em locais próprios de forma que as linguiças 

estejam protegidas da contaminação e deterioração (BRASIL, 2000). 

A carne de aves e seus derivados como a linguiça frescal de frango são importantes 

fontes de proteína e outros nutrientes para os consumidores. No entanto, é importante que esse 

produto apresente uma integridade qualitativa para que seus benefícios possam ser 

aproveitados pelos consumidores e para que se tenha uma segurança no seu consumo 

(DUTRA & SILVA, 2013). 

Os alimentos são passíveis de veiculação de micro-organismos indesejáveis que 

podem inclusive ocasionar doenças no organismo humano. Além do mais, os micro-

organismos deteriorantes, quando presentes em substratos que reúnam características 

favoráveis ao seu desenvolvimento podem alterar as características qualitativas do produto. O 

principal meio de cultura de grande parte dos micro-organismos da carne é sua composição 

química, a qual depende de vários fatores como, por exemplo, condições de higiene do local 

de abate, condições dos manipuladores, utensílios e processamento do produto (FARTH & 

LIMA, 2018). 

Os principais micro-organismos responsáveis pela deterioração de alimentos ricos em 

proteínas são as bactérias, sendo a contagem de bactérias mesófilas uma importante 

ferramenta de avaliação de qualidade. No entanto, para investigação mais completa, é 

importante também a determinação 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 aeróbios mesófilos encontrados em um 

alimento tornou-se um dos indicadores microbiológicos da qualidade dos alimentos mais 



 

 

usualmente utilizados, indicando se a limpeza, a desinfecção e o controle da temperatura 

durante os processos de tratamento industrial, transporte e armazenamento foram realizados 

adequadamente. Além disso, com esta determinação é possível também obter informação 

sobre a alteração inicial dos alimentos, sua provável vida útil, a falta de controle no 

descongelamento dos alimentos ou irregularidades na temperatura de refrigeração 

estabelecida. 

A rotina de analises de alimentos para detecção de vários micro-organismos 

patogênicos é impossível na maioria dos laboratórios devido ao fato de este não terem 

equipamentos adequados e capazes para tal analises. Por isso tornou-se normal a prática de 

analisar nos alimentos a existência de bactérias, cuja detecção indica a possibilidade da 

presença de bactérias produtoras de toxinfecções alimentares. Portanto, estas bactérias são 

chamadas de micro-organismos indicadores, sendo considerados de muita significância nos 

aspectos de segurança e qualidade microbiológica de alimentos. (HAYES, 1995). 

Micro-organismos indicadores são grupos ou espécies de micro-organismos que, 

quando presentes em um alimento, podem fornecer informação sobre a ocorrência de 

contaminação de origem fecal, sobre a provável presença de patógenos ou sobre a 

deterioração potencial do alimento, além de poderem indicar condições sanitárias inadequadas 

durante o processamento, produção 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 não oferecem um risco direto à saúde: contagem padrão de 

mesófilos, contagem de psicrotróficos e termófilos, contagem de bolores e leveduras. 

2. Micro-organismos que oferecem um risco baixo ou indireto à saúde: coliformes totais, 

coliformes termotolerantes, enterococos, enterobactérias totais, Escherichia coli. 

Em relação aos defeitos causados por micro-organismos em condições de aerobiose 

podemos citar como exemplo: a limosidade superficial; alteração na cor dos pigmentos da 

carne (hemepigmentos); rancificação; fosforescência; alterações na cor e odores e sabores 

estranhos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).  

Segundo Bandeira (2004) o acontecimento da limosidade superficial está relacionado 

com a temperatura de armazenamento e com a quantidade de água disponível no produto. Isto 

é, em alimentos com alta atividade de água mantidos em temperatura de refrigeração, a 

bactéria Pseudomonas Alcaligenes é a responsável por este tipo de alteração. Já em produtos 

com menor atividade de água, como os embutidos, os geradores deste defeito são os 

micrococcus e as leveduras, e nos alimentos com menor atividade de água, são os bolores. 



 

 

Nos produtos que têm como base a carne podem-se encontrar vários 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 o seu 

desenvolvimento geralmente acompanhado pela formação de dióxido de carbono, juntamente 

com o aparecimento de defeitos de sabor e aroma como o fermentado, o frutado e o alcoólico 

(Salavessa, 2009). 

Os fungos são células eucarióticas, químio-heterotróficas, que se reproduzem por 

esporos. Podendo está incluído organismos de forma e dimensões muito variadas, que são os 

denominados de bolores e leveduras.  Isto é, os fungos são microrganismos que podem ser 

unicelulares ou leveduriformes (leveduras) e, a maioria, filamentosos (Ferreira et al., 2010). 

O crescimento fúngico é sensível à temperatura, no entanto, a temperatura mínima ou 

máxima para o fungo crescer não é necessariamente a mesma para ele produzir toxina, ou 

seja, nem todos os fungos produzem toxinas. Geralmente, a temperatura ótima para produzir 

toxinas está no valor intermediário da temperatura mínima e da máxima para ele crescer. 

Sabe-se que as micotoxinas podem permanecer no alimento mesmo após a destruição dos 

fungos que as produziram. Os gêneros dos fungos mais comumente associados com toxinas 

que ocorrem, naturalmente, são Aspergillus, Penicillium e Fusarium (IAMANAKA et al., 

2010). 

A obtenção dos embutidos, principalmente das linguiças frescais, requer uma série de 

etapas de manipulação, o que eleva as possibilidades de contaminação por uma gama de 

espécies de microrganismos, patogênicos ou deteriorantes, podendo comprometer a qualidade 

microbiológica do produto final, desde que ocorram falhas e não conformidades em seu 

processamento (MUNARI, 2016). 

Os principais micro-organismos responsáveis pela rancificação de derivados cárneos 

são as pseudomonas e outros Gram-negativos, Bacillus, leveduras e bolores. Além disso, 

substâncias produzidas durante a oxidação, como aldeídos e cetonas, e durante a hidrólise da 

gordura, como ácidos graxos, podem ser responsáveis por sabor e odor estranhos (FRANCO 

& LANDGRAF, 2008). 

Nos postos comerciais ao consumidor a linguiça passa por fracionamento, sendo 

vendido em bandejas de isopor ou a granel, essa etapa nem sempre é realizada em condições 

sanitárias adequadas, podendo acrescentar novos contaminantes microbiológicos ao produto 

(MENEGOTTO, et al., 2010). 



 

 

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 identificação de agente etiológicos e ainda, 36,4% desses surtos 

ocorreram dentro das residências da população, os principais microrganismos envolvidos em 

surtos são as bactérias, e os agentes etiológicos mais identificados foram a Salmonella sp. 

(BRASIL, 2018). 

As aves podem carregar Salmonella spp. para dentro da indústria por meio de 

utensílios, homens, roedores, e principalmente fezes. Portanto, o micro-organismo pode ser 

introduzido em todas as instalações e equipamentos de um matadouro, afetando 

negativamente a qualidade dos produtos finais e subprodutos destinados ao consumo humano 

e à alimentação animal.  

Devido à ampla distribuição e variedade de formas de transmissão de Salmonella, e ao 

grande número de géneros alimentícios envolvidos em surtos de salmonelose, faz mister a 

implementação de programas de orientação e sensibilização para os consumidores, o 

comércio, os manipuladores de alimentos e os criadores de animais, principalmente aves de 

capoeira, para melhorar as condições de saúde e higiene dos produtos e processos e assim 

garantir a saúde do consumidor final (TESSARI, et al., 2012). No entanto, a contaminação em 

produtos animais pode ocorrer como resíduo tecidual de micotoxinas ingeridas pelo animal 

nas rações contaminadas. Em embutidos cárneos podem ser monitorados imediatamente após 

a manufatura, mas a deterioração destes produtos, normalmente, ocorre durante e após o 

varejo, estando assim fora do controle do fabricante (IAMANAKA et al., 2010). 

A contaminação através de agentes microbianos na produção industrial de linguiças 

pode ser por meio de utensílios e pelo uso de equipamentos, por isso as etapas de produção de 

embutidos devem ser rigorosamente vistoriadas para que a qualidade final do produto seja 

satisfatória (SILVA; COLOMBO; BACHINI, 2016), tendo em vista que são produtos que 

precisam permanecer estocados em temperatura de refrigeração até o consumo, dessa forma o 

que permite a multiplicação de bactérias psicrotróficas patogênicas caso ocorram falhas 

durante esse processo (MEDEIROS, 2011). 

Diante do exposto faz-se necessário que os procedimentos de higienização sejam 

sempre monitorados, bem como o acondicionamento e a qualidade dos produtos em seus 

locais de comercialização. Assim, objetivou-se avaliar os micro-organismos em linguiça 

frescal de frango comercializadas na forma a granel, tendo em vista que as presenças desses 

perigos biológicos pode representar um fator de risco à saúde pública.  



 

 

 

METODOLOGIA  

 

Foram coletadas amostras de linguiça de carne de frango em estabelecimentos 

comerciais no município de Mossoró-RN, de acordo com as condições de venda e aquisição 

do produto pelo consumidor. Os critérios de inclusão usados na escolha dos estabelecimentos 

foram: a venda a granel da linguiça de carne de frango, sob condições de refrigeração, 

independente da marca e que fossem embalados convencionalmente no balcão do 

estabelecimento após aquisição pelo consumidor. Em seguida, as amostras foram 

acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas ao Laboratório de Biotecnologia de 

Alimentos (LABA), da Universidade Federal Rural do Semi-Árido – UFERSA. Para reduzir a 

interferência externa foram adotadas condições de coleta e transporte preconizadas em 

Baptista (2006). 

Um total de 10 amostras de linguiça de carne de frango, em embalagens convencionais 

foram obtidas e avaliadas microbiologiamente quanto aos seguintes parâmetros: contagem de 

bactérias aeróbias mesófilas, determinação do número mais provável (NMP) de coliformes 

totais e termotolerantes, com observação do crescimento de colônias típicas de Escherichia 

coli e provas bioquímicas para tal micro-organismo, presença de Salmonella spp e  contagem 

de bolores e leveduras,  

Para proceder as análises microbiológicas foi pesado assepticamente 25g de cada 

amostra e homogeneizados em 225mL de solução peptonada estéril a 1% para obtenção de 

diluições 10
-1

, diluições decimais sucessivas foram realizadas em 9 mL de solução peptonada 

estéril até a 10
-4

 (BRASIL, 2003).  

A contagem de bolores e leveduras foi realizada de acordo com especificações 

contidas em American Public Health Association (2001), inoculando 1 mL de cada diluição 

na superfície das placas de Petri contendo ágar batata dextrose acidificado com ácido tartárico 

e espalhado com alça de Drigalski. As placas foram incubadas em incubadora com Demanda 

Bioquímica de Oxigênio (B.O.D.) a 25°C entre cinco e sete dias, para contagem foram 

selecionadas as placas contendo entre 15 e 150 colônias. 

Para contagem de bactérias mesófilas aeróbias 1 mL de cada diluição foi inoculado na 

superfície das placas de Petri com ágar padrão para contagem e espalhada com alça de 

Drigalski. As placas foram incubadas invertidas em estufa bacteriológica a 37°C durante 48h. 

Foram selecionadas as placas que apresentavam entre 25 e 250 colônias (APHA, 2001). 



 

 

Na determinação do número mais provável de coliformes totais e termotolerantes foi 

utilizado o método presente na Instrução Normativa nº 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 

2003). Portanto, 1mL das diluições 10
-1

, 10
-2

 e 10
-3

 foram semeados em triplicata em tubos 

contendo caldo verde brilhante utilizando tubo de Durham no interior do tubo para verificar 

formação de gás pela fermentação da lactose presente no meio, característico de bactérias do 

grupo coliformes. Os tubos foram incubados em banho-maria a 36°C por 48h. Foram 

selecionados os tubos turvos com presença de gás 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 formação de gás no 

tubo de Durham. Para determinação do NMP/g foi utilizada a quantidade repetições positivas 

por diluição depois de aplicação na tabela de número mais provável de coliformes contida na 

Instrução Normativa nº 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). 

Foram ainda realizadas provas bioquímicas de citrato de Simmons para verificar a 

presença de enterobactérias, na qual uma alíquota da amostra foi alçada e inoculada em tubo 

contendo ágar 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 análise de Salmonella spp. as diluições 10
-1

 de cada amostra foram incubadas em 

estufa bacteriológica a 36°C por 24h, em seguida, alíquotas de 1mL foram repicadas para os 

caldos de enriquecimento seletivo Selenito Cistina, Tetrationato e caldo Rappaport 

Vassiliadis, sendo incubados em banho-maria a 41°C por 24h. A seguir, o conteúdo dos tubos 

foi estriado em placas de Petri contendo ágar Salmonella shigella (SS) e ágar Eosin Methylene 

Blue Agar (EMB) sendo incubadas a 36°C por 24h. Foram selecionadas as colônias típicas 

para serem submetidas aos testes bioquímicos de descarboxilação da lisina, utilizando o Ágar 

Lisina Ferro (LIA), de fermentação da glicose, sacarose e lactose no Ágar Ferro Açúcar 

Triplo (TSI), e produção de urease em ágar Ureia. (BRASIL, 2003). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 1, podem ser visualizados os resultados para fungos (bolores e leveduras) e 

bactérias mesófilas das dez amostras de linguiças de frango comercializadas em 

estabelecimentos do município de Mossoró/RN e avaliadas neste estudo. 

 



 

 

Tabela 1 – Contagem (Log10UFC/g) e desvio padrão de Bolores e Leveduras e Bactérias 

Mesófilas em amostras de linguiças de frango comercializadas em Mossoró – RN. 

Amostras Bolores e Leveduras 

(log10 UFC/g) 

Bactérias Mesófilas 

(log10 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 legislação não contemple as contagens de bactérias mesófilas aeróbias 

estritas e facultativas viáveis e de bolores e leveduras, devido à importância desses grupos de 

micro-organismos na indústria alimentícia, realizou-se a contagem nas amostras analisadas 

(Tabela 1). 

 Em relação aos parâmetros microbiológicos para mesófilos os resultados variaram de 

4,64 à 8,05 log10UFC/g, indicando alta contagem de mesófilos para a amostra 1 (8,05 

log10UFC/g). Os resultados encontrados por Viestel et al., (2000) apresentaram valores que 

vão da ausência a 6,48 log10UFC/g , sendo que 75% das amostras apresentaram valores iguais 

ou superiores a 4,00 log10UFC/g. Já no presente estudo 100% das amostras avaliadas 

obtiveram valores acima de 4,00 log10UFC/g. Embora, não tenha limite obrigatório 

estabelecido na legislação o crescimento de mesófilos pode alterar a qualidade sensorial e, 

consequentemente, afetar a aceitabilidade dos produtos com índices elevados, além do mais 

também é um sinal de alerta quanto a  deficiência das condições higiênico-sanitárias.  

Para os alimentos que não contêm padrões 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
6 

UFC/g (6 log10UFC/g) devem ser considerados no 

mínimo suspeitos, pois aumenta a possibilidade de estarem presentes deterioradores e/ou 

patógenos, e ainda podem ocorrer descaracterizações organolépticas, perdas do valor 

nutricional e da atratividade do produto. No entanto, tais considerações não são válidas 

quando o alimento é obtido pela ação microbiana (crescimento/fermentação). Franco e 

Landgraf (1996) relatam que quando ocorrem alterações detectáveis a maioria dos alimentos 

apresenta números superiores a 10
6
 UFC/g ou mL (6 log10UFC/g ou mL) do alimento. 



 

 

 As contagens de Bolores e Leveduras obtiveram valores próximos em todas as 

amostras analisadas no presente estudo. Os valores variaram de 4,48 à 7,19 log10UFC/g, 

resultados semelhantes foram encontrados por Mendes, (2013).  No entanto, para Souza et al 

(2014) ao analisarem linguiças produzidas artesanalmente observaram contaminações 

elevadas por bolores e leveduras; 6,7 a 8,7 log10UFC/g e na produção artesanal inspecionada 

estes valores foram ligeiramente inferiores 4,7 a 5,7 log10UFC/g, ultrapassando os limites 

admissíveis pela UE. 

 Fungos são indesejáveis nos alimentos por serem capazes de deteriora-los por meio da 

produção de enzimas e por produzirem metabólitos tóxicos (micotoxinas) ao se multiplicarem 

nos alimentos (SILVA JÚNIOR, 2014). No entanto, de acordo com o Ministério da Saúde não 

existem, atualmente, padrões estabelecidos para contagem de bolores em alimentos (BRASIL, 

2001). 

 Os bolores têm a capacidade de se multiplicar em alimentos mais secos, frescos e que 

contenham elevadas quantidades de açúcar ou sal, sendo frequentemente encontrados em 

alimentos com atividade da água elevada e/ou elevada quantidade de lipídeos (Asefa et al., 

2010). 

 As leveduras presentes nos produtos de carne, ao longo do processamento vão 

mudando, em termos de quantidade, sendo essas variações dependentes da origem da carne e 

do ambiente da fábrica (Flores et al., 2015). 

Os resultados encontrados para os 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 linguiças 

de frango comercializadas em Mossoró – RN. 

Amostras Coliformes 

Totais (NMP/g) 

Coliformes 

Termotolerantes (NMP/g) 

Salmonella Spp.  

(Presença/Ausência em 25g) 

1 75 <3 Ausência 

2 <3 <3 Ausência 

3 3,6 <3 Ausência 

4 150 9,2 Ausência 

5 43 9,2 Ausência 

6 >1100 460 Ausência 

7 >1100 1100 Ausência 

8 <3 <3 Ausência 

9 240 9,2 Ausência 

10 460 75 Ausência 

 



 

 

A Resolução de Diretoria Colegiada – RDC nº 12 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária de 02 de janeiro de 2001, estabelece como padrão para coliformes termotolerantes 

em produtos cárneos embutidos o limite máximo de 10
3
 NMP/g (BRASIL, 2001). Verificou-

se no presente estudo que 10% das amostras analisadas encontravam-se acima do 

recomendado pela legislação para coliformes a 45°C.   

Apesar da legislação não estabelecer limite para a presença de coliforme a 35°C em 

linguiça, foram constatadas contagens de coliformes totais acima de 10
3 

em 20% das 

amostras. 

Oliveira et al. (2010) verificaram em seu estudo com linguiças tipo frescal produzidas 

na região sul do Rio Grande do Sul que 14,3% das amostras apresentavam coliformes 

termotolerantes acima dos valores de referência estabelecidos. Resultados superiores foram 

encontrados por Adami et al. (2015), no qual 54,5% das amostras de linguiças analisadas 

apresentaram valores superiores ao preconizado para coliformes termotolerantes. Para 

Marques et al. (2006) em estudo realizado com linguiças frescais 35% encontravam-se fora do 

padrão legal vigente. 

Sabe-se que a presença desses micro-organismos serve como indicador higiênico-

sanitário e quando encontrados em alimentos com níveis inadequados podem gerar riscos a 

saúde do consumidor, como diarreia, vômitos, febre e dor abdominal, e ainda é importante 

lembrar que estão presentes exclusivamente no trato intestinal (BEZERRA et al., 2012). 

Dessa forma, torna-se importante a necessidade de boas práticas de fabricação nas indústrias 

para respeitar os limites recomendados pela legislação e, consequentemente, garantir a 

segurança do produto para os consumidores. 

Não foi detectada a presença de Salmonella spp., em nenhuma das amostras 

analisadas. Isto é, todas as amostras atenderam o padrão de ausência de Salmonella spp. em 

25g do produto analisado, conforme estabelecido pela legislação, portanto, levando em 

consideração esse tipo de analise este produto não oferece risco para o consumidor.  Já em 

estudos realizados por Rall, et al. (2009) em pesquisa de Salmonella e das condições 

sanitárias em frangos e linguiças comercializados na cidade de Botucatu, foram encontradas 

9,3% das amostras positivas para Salmonella.  

De acordo com Álvarez-Ordóñez et al., (2009) a ocorrência de surtos alimentares com 

salmonella spp. representa uma preocupação na indústria de alimentos e na saúde pública, 

pois a adaptação ácida pode contribuir para a epidemiologia da salmonelose, podendo 

aumentar sua capacidade de sobreviver em condições ácidas elevadas, como a encontrada no 

trato gastrointestinal. Essas respostas de adaptação ácida foram relatadas para muitas bactérias 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160509005078#bib3


 

 

Gram-negativas e Gram-positivas, incluindo Salmonella spp. Lan et al., (2009) enfatiza que a 

Salmonella é conhecida mundialmente como o agente causador de toxinfecções alimentares 

em seres humanos. 

Trabalho realizado por Souza et al. (2014) no oeste do Paraná foi constatado que 55% 

das amostras analisadas de linguiça tipo frescal, inspecionadas e artesanais, estavam fora dos 

parâmetros estabelecidos pela legislação vigente em pelo menos um dos grupos de micro-

organismos estudados, concluindo assim que a linguiça do tipo frescal comercializada no 

oeste do Paraná pode oferecer riscos à saúde da população. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

As amostras analisadas de linguiça tipo frescal de frango, obteve resultados fora dos 

parâmetros estabelecidos pela Resolução RDC Nº 12 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária. Sendo assim, pode-se afirmar que a linguiça tipo frescal comercializada no 

municipio de Mossoró pode oferecer riscos à saúde da população. 
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