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RESUMO

Foram analisadas linguigas produzidas no municipio de Pouso Alegre — MG. Os micro-organismos analisados foram:
coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva, Clostridio sulfito redutor a 46°C e Salmonella spp. Mesmo com
grandes variacBes de contagem entre as amostras estes se mostraram dentro das normas regulamentares

Palavras-chave:
Qualidade, Coliformes, Estafilococos, Clostridio e Salmonella.

1. INTRODUCAO

A composic¢do dos produtos carneos torna-se um atrativo para a multiplicagdo de micro-
organismos, devido a alta atividade de agua (Aw), nutrientes e minerais e pH favoravel. Entre as
alteracdes que podem ocorrer no alimento devido a presenca de micro-organismos, podem-se citar as
que ocorrem em condi¢Ges de aerobiose, como a limosidade superficial, alteracdo na cor dos
pigmentos da carne (hemepigmentos), rancificacdo, odores e sabores estranhos. J& em condigdes de
aerobiose pode ocorrer a acidificacdo, putrefacdo, odores e sabores estranhos (LANDGRAF, 2008a).

Ainda que haja pouca estatistica sobre a incidéncia de doencas de origem alimentar no Brasil,
sabe-se que a ocorréncia é elevada. Como exemplo pode-se citar os Estados Unidos, onde a ocorréncia
estimada de surtos estd em torno de 24 milhdes de casos por ano.

As doencas de origem alimentar sdo divididas em duas classes:

a) Intoxicacdo alimentar, ocasionada pelo consumo de alimentos contendo toxinas
microbianas
b) Infeccdo alimentar, ocasionada pelo consumo de alimentos contendo bactérias

invasivas em um namero viavel, que depois de ingeridas aderem a mucosa intestinal, colonizando-a.

Conforme descreve o CDC (Center of Disease Control and Prevention), surto € a ocorréncia
de dois ou mais casos de doenca de origem alimentar associados a apenas um alimento, que sdo
identificadas através de um inquérito epidemiolégico realizado entre as pessoas que tenham ingerido
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0 mesmo alimento, apresentando ou ndo os sintomas usuais, avaliando amostras destes e realizando
exames laboratoriais em amostras clinicas entre os possiveis infectados (LANDGRAF, 2008a).

De acordo com a RDC 12, de 02 de Janeiro de 2001, que regulamenta os padrbes
microbioldgicos para alimentos, as analises microbiol6gicas dos micro-organismos descritos abaixo
sdo indispensaveis para a avaliagdo das boas préticas de fabricagdo e para elucidagdo de doengas
transmitidas por alimentos.

Tabela 1: Padrdes microbioldgicos para produtos carneos crus — ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria).

Micro-organismo Tolerancia em Amostra Indicativa
Coliformes a 45°C 5x10% g
Estafilococos coagulase 5x10% g
positiva
Clostridio sulfito redutor a 3x10%/g
46°C
Salmonella spp Auséncia/ 25 g

Fonte: Brasil, 2001.

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas em estabelecimentos no municipio de Pouso Alegre — MG, no més de
Julho/2018, 12 amostras de linguica frescal produzidas. Para cada produtor, coletaram-se duas
amostras de 500 gramas cada de linguica frescal, que foram acondicionadas em sacos de amostra
estéreis. Em seguida, foram colocadas em caixas isotérmicas contendo placas de gelo reciclaveis,
para conservacao durante o transporte até o laboratorio, onde aconteceram as andlises. As analises
microbiologicas foram realizadas no Laboratdrio de Microbiologia do IFSUL DE MINAS — Campus
Machado. Para manter o sigilo das informacdes, as amostras foram codificadas. A contagem de
micro-organismos de acordo com o estabelecido pela RDC n° 12 (02/01/2001) em linguicas frescais.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A temperatura das amostras foi aferida durante a coleta utilizando termémetro digital

infravermelho, sendo que a média de temperatura encontrada foi de 5,5°C, dentro do limite
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recomendado pela Resolugdo CNNPA N° 16, de 28/06/78. As salas de manipulacdo/ industria

sdo climatizadas, conforme exigéncia legal.

Os coliformes a 45°C (termotolerantes) sdo bactérias Gram-negativas pertencentes a familia
Enterobacteriaceae. As analises demonstram que todas as amostras apresentaram crescimento de
coliformes termotolerantes, porém nenhuma ultrapassou o limite permitido pela RDC n° 12
(02/01/2001). O crescimento deste tipo de bactérias pode apontar possiveis falhas no processamento
segundo Landgraf (2008b).

Os estafilococos sao bactérias mesofilas, com temperatura de crescimento oscilando entre 7°C
e 47,8°C. A producao de toxina ocorre entre 10°C e 46°C, com temperatura 6tima entre 40°C e 45°C,
onde a mesma torna-se evidente ap6s 4-6 horas. A faixa de pH ideal encontra-se entre 6-7. Segundo
Rantsiou et al (2005), produtos carneos que permanecem sob temperatura recomendada de
refrigeracdo (4°C) sdo menos suscetiveis a contaminacao por Staphylococcus aureus. Os principais
reservatdrios sao os homens e os animais, principalmente a cavidade nasal dos mesmos.

Observando os resultados obtidos neste trabalho, verificou-se que todas as amostras
apresentaram crescimento em meio de cultura seletivo (Agar Baird Parker). Ja no teste confirmativo,
utilizando o método da coagulase, oito das doze amostras (66,7%) mostraram resultados positivos. A
contagem final de Estafilococos Coagulase Positiva variou de < 1,0 x 102 a 2,9 x 10 3 UFC / g,
demonstrando que nenhuma amostra ultrapassou o recomendado pela RDC N° 12, podendo
considera-las aptas ao consumo.

As bactérias do género Clostridium sdo bastonetes Gram-positivos, anaerdbios, esporulados e
imoveis, encontrados principalmente no intestino de animais e solo, tendo como principal
representante o Clostridium perfringens, grande causador de contaminagdes em alimentos.

Avaliando os resultados obtidos nas analises de Clostridio sulfito redutor verificou-se que
todas as amostras de linguiga apresentaram contagem dentro do limite permitido pela legislacéo
vigente.

Em relacao aos resultados obtidos neste trabalho, observou-se a auséncia de Salmonella spp.

em todas as 12 amostras de linguica, atendendo os padrdes estabelecidos pela RDC n° 12.

Tabela 2: Resumo da Avaliacdo microbioldgica de 12 amostras de linguica frescal produzidas e
comercializadas no municipio de Pouso Alegre — MG, segundo a recomendacdo da Resolucdo
RDC N° 12/ 01 — ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).

Micro-organismo Parametro Total de N° amostras em

amostras desacordo
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Coliformes a 45°C 5x 10NMP/ g -

Estafilococos coagulase 5x 10°UFC/ g -
positiva
Clostridio sulfito redutor a 3x10°NMP /g 12 -
46°C
Salmonella spp Auséncia/ 25 g -

5. CONCLUSOES

As amostras de linguicas frescais foram consideradas adequadas para consumos conforme
legislacdo vigente. E importante salientar que o controle de qualidade destes produtos deve ser

realizado periodicamente a fim de garantir a qualidade microbioldgica das linguicas frescais.
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