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Bacteriologia de lingiiicas frescais de frango e suina produzidas em

estabelecimentos sob Inspecio Municipal na cidade de Uberlandia - MG

Bacteriology aspects of fresh sausages of chicken and pork make in establishments

under Municipal Inspection in the city of Uberlandia - MG

Wellington Carvalho Mendes de Lima Filho'

Resumo

Este estudo teve como objetivo avaliar microbiologicamente lingliicas frescais,
tabricadas sob Inspe¢do Municipal na cidade de Uberlandia — MG, como forma de
monitorar a qualidade desses produtos. As linglii¢as sdo produtos carneos obtidos de
carnes de animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos e ingredientes,
embutidos em envoltdério natural ou artificial e submetidos a um processo tecnoldgico
adequado (BRASIL, 2000). As provaveis fontes de contaminagdo desses embutidos
compreendem a matéria-prima, as tripas ou envoltorios, os condimentos, a agua
utilizada (MANHOSO, 1999) e a manipulacdo inadequada durante o processo de
produgdo. Dentre os microrganismos contaminantes dos produtos carneos, os coliformes
termotolerantes tém sido utilizados como bioindicadores para determinar condig¢des
higiénico-sanitarias insatisfatérias e presenga potencial de patogenos (JAY, 1992). A
enumeragdo de Clostridium sulfito redutores e Staphylococcus sp. sdo importantes por
estarem relacionados com a contaminagdo ambiental, fecal e manipulagao.

Palavras-chave: lingtii¢a frescal, qualidade microbiologica, inspegao.

' Graduagdo em Ciéncias Biologicas — Universidade Federal de Uberlandia (UFU), Estagiario do
Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada.



ABSTRACT

This study had the objective to evolute microbiologically fresh sausages, made int
the city of Uberlandia-MG, to monitor the quality of this products. The sausages are
products obtained of meats of butcher shop animals, added or not of wover fatty and
ingredients, built-in wrapper natural or artificial and submitted to an appropriated
technological process (BRASIL, 2000).The probable sources of contamination of those
sausages understand the raw material, the guts or wrappers, the seasonings. the used
water (MANHOSO, 1999) and the inadequate manipulation during the production
process. Among the polluting microorganism of the products meats the coliformes
termotolerantes have been used as microbiologically indicator to determine
unsatisfactory hygienic-sanitary conditions and potencial presence of microorganism
(JAY, 1992). The enumeration of Clostridium sultito reduce and Staphylcoccus sp.
They are important for they are related with the environmental and fecal contaminations
and manipulation.

Word-key: fresh sausage, inspection, microbiologically quality.

Introduciao

As lingiii¢as sdo produtos carneos industrializados, obtidos de carnes de animais
de agougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos ¢ ingredientes, embutidos em
envoltdrio natural ou artificial ¢ submetidos a um processo tecnoldgico adequado
(BRASIL, 2000). As provaveis fontes de contaminagdo desses embutidos compreendem
a matéria-prima. as tripas ou envoltorios, os condimentos, a dgua utilizada

(MANHOSO, 1999) e a manipulag@o inadequada durante o processo de produgado.



Muitos estabelecimentos, com destaque para pequenas unidades produtoras
fabricam e comercializam alimentos de origem animal sem as medidas minimas de
controle higiénico-sanitario. Os principais fatores que podem implicar na contaminagao
do alimento e na qualidade final s3o as caracteristicas do local produtor (desenho,
equipamentos, acabamentos, climatizagao) e as boas praticas utilizadas na produgao.

Dentre os microrganismos contaminantes dos produtos carneos, os coliformes
termotolerantes tém sido utilizados como bioindicadores para determinar condi¢des
higiénico-sanitarias insatisfatorias e presenca potencial de patéogenos (JAY, 1992). A
enumera¢do de Closiridium sulfito redutores e Staphylococcus coagulase positiva sdo
importantes por estarem relacionados com a contaminacdo ambiental, fecal e
manipulagdo. Além disso, a RDC 12/2001 do Ministério da Saude (BRASIL, 2003)
regulamenta que a Salmonella sp. deve estar ausente em 25¢ dos alimentos.

Staphylococcus sdo cocos Gram-positivos, anaerdbios facultativos e catalase
positivos, que tendem a formar agrupamentos semelhantes a cachos de uva. Estdo
amplamente distribuidos na natureza e fazem parte da microbiota normal da pele e
mucosas de mamiferos e aves. Tradicionalmente os estatilococos sdo divididos em duas
categorias: coagulase positiva e coagulase negativa. Essa divisdo ¢ baseada na
capacidade de coagular o plasma, que ¢ uma propriedade considerada como marcador
de patogenicidade dos estafilococos. Entre as espécies coagulase positivas, o
Staphylococcus aureus ¢ o mais envolvido em infec¢gdes humanas (TRABULSI et al.,
1999; EVANGELISTA, 2000) e em intoxica¢des alimentares.

O S. aureus ¢ o mais relacionado a casos e a surtos de intoxicagdo alimentar,
devido a capacidade da maioria de suas cepas de produzir enterotoxinas termoestaveis
(MANHOSO, 1999). A intoxicagdo ¢ provocada pela ingestdo de toxinas previamente

formadas no alimento e pode ser veiculada mesmo por alimentos cozidos.
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Os sintomas da intoxicagéo estafilocdcica aparecem, em média, cerca de 4 horas
apos a ingestdo do alimento contaminado, podendo variar entre 1 ¢ 6 horas. Os
principais sintomas sdo nduseas, vomitos, colica abdominal, diarréia, sudorese, dor de
cabeca e, algumas vezes, diminui¢do da temperatura corporal. Geralmente duram entre
24 e 48 horas e o indice de mortalidade da doeng¢a ¢ muito baixo (FRANCO et al.,
2002).

A classificagdo da Salmonella sp. é baseada em caracteristicas bioquimicas, que
divide o género Salmonella em duas espécies: Salmonella enterica. que esta subdividida
em seis subespécies. e Salmonella bongori (TRABULSI et al., 1999). As Salmonellu sp.
sdo bacilos ou bastonetes curtos. Gram-negativos, de diversos tamanhos. moveis com
raras excegdes. Em meio favoravel se desenvolvem em ampla faixa de temperatura. pH
¢ atividade de agua. A temperatura ambiente € propicia ao seu crescimento, porém a
ideal esta em torno de 37°C (EVANGELISTA, 1994).

Apds a ingestdo de alimentos contaminados por salmonelas, estas chegam por via
linfatica aos orgdos. onde se multiplicam (EVANGELISTA, 2000). A mortalidade por
salmonelose entre diferentes idades atinge indices em redor de 4,1%.

Os clostridios sdo bastonetes, a maioria anaerobios obrigatdrios, mas algumas
crescem em condigdes microaerodfilas. Sdo Gram-positivos, moveis e grandes. Muitos
decompdem proteinas e¢/ou formam toxinas. Tém como habitats preferenciais o trato
gastro-intestinal de animais e seres humanos ¢ a pele e tecidos moles. Pode fermentar
agucares, digerir proteinas e ainda formar toxinas (PARDI et al., 1993).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deteriora¢do e/ou
reducdo da vida util desses produtos, possibilita a veiculagdo de patogenos, acarretando
potenciais riscos a saude do consumidor. Assim. a higiene correta dos alimentos ¢

necessaria para garantir a seguranga e a sua salubridade em todos os estagios de sua



elaboragdo até o produto final, minimizando a preocupac¢do para a saude publica
(CORTEZ, 2003).

Dessa forma, este estudo possui como objetivo avaliar microbiologicamente
lingiiias frescais, fabricadas sob inspe¢do Municipal na cidade de Uberlandia — MG,

como forma de monitorar a qualidade desses produtos.

METODOLOGIA

Foram coletadas para andlise, 153 amostras de lingiiigas do tipo frescal de frango ¢
de suinos em 11 estabelecimentos sob inspe¢do municipal da cidade de Uberlandia -
MG.

As amostras coletadas foram embaladas em filme plastico, acondicionadas em
caixa isotérmicas e transportadas ao Laboratorio de Biotecnologia Animal Aplicada,
setor de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Uberlandia, UFU.

Foram pesados assepticamente 25g de cada amostra e homogeneizados em 225mL
de 4gua peptonada 0,1% (p/v). Diluigdes decimais sucessivas foram realizadas em 9mL
de agua peptonada 0,1%.

Foram realizadas anélises de: quantificagdo de coliformes termotolerantes,
Clostridium sulfito redutores e Staphylococcus coagulase positiva e presenga / auséncia
de Salmonella sp. em 25g. Os protocolos de andlise foram realizados como descritos por
SILVA et al. (2001). A interpretacio dos resultados foi realizada de forma descritiva
comparando os resultados obtidos com a RDC 12/2001 do Ministério da Saude

(BRASIL, 2003).



Contagem Clostridium sulfito redutores

A contagem de Clostridium sulfito redutores foi realizada em agar triptose sulfito
cicloserina — TSC incubado em anaerobiose a 46°C por 24 horas. Foram contadas e
anotadas a colonias negras. Este resultado multiplicado pela reciproca da diluigdo

utilizada foi registrado como unidades formadoras de coldnia por grama (UFC.g™).

Contagem e identificacio de Staplylococcus coagulase positiva

Para enumeragdo, isolamento de colonias e identificagdo de S aureus. foi
empregado o plaqueamento em Agar Baird-Parker (BP), com incuba¢do a 37°C por 24 a
48 horas. Culturas com reagdes positivas foram isoladas ¢ confirmadas pela coloragdo
de Gram e produgdo de catalase, coagulase e termonuclease. Os resultados foram
registrados em UFC.g"' apos realizagdo de calculos utilizando a diluicdo. nimero de

coldénias contadas e numero de coldnias confirmadas.

Deteccao de Salmonella sp.

A etapa de pré-enriquecimento foi realizada em agua peptonada tamponada
(APT), com incubagdo a 37°C/ 18-24 horas. A seguir, foi realizado o enriquecimento
secunddrio seletivo em caldo tetrationado e caldo Rappaport. Aliquotas dos caldos de
enriquecimento seletivo foram estriadas em placas contendo Agar Rambach ¢ Agar
Hectoen e as coldnias suspeitas foram transferidas para os testes bioquimicos de triagem
Agar Triplice Agtcar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA). Amostras com
comportamento tipico nestes meios foram confirmadas por provas bioquimicas

complementares ¢ testes soroldgicos.

Enumeracio de coliformes termotolerantes

A enumeracdo de coliformes termotolerantes foi realizada utilizando-se a técnica

do Numero Mais Provavel (NMP) em séries de trés tubos. O teste presuntivo foi



realizado em caldo lauril sulfato tripsote (LST) ¢ a confirmagdo dos coliformes totais e
fecais em caldo verde bile brilhante ¢ caldo EC, respectivamente.
Os resultados foram tabulados e comparados aos padrdes da legislagdo e

literatura.

Resultados e discussio

A distribui¢do das amostras consideradas insatisfatorias por tipo de
microrganismo analisado e sua distribui¢do nos diferentes estabelecimentos coletados
pode ser observada na Tabela 1. A RDC 12 de 2003 permitem contagens maximas de
5x10°UFC.g" 5x10°UFC.g'e  3x10°UFC.g"'. respectivamente para coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Clostridium  sulfito redutor.
Recomenda ainda, que Sa/monella sp. deve estar ausente em 25g do produto (BRASIL,
2003).

Um total de 24,18% (37/153) amostras foram consideradas insatistatorias.
Destas, 31 (20,26%) apresentaram contagens superiores aos permitidos para coliformes
termotolerantes, 2 (1.31%) para Staphylococcus coagulase positiva, Clostridium sulfito
redutor e Salmonella sp., respectivamente. Todos os 11 estabelecimentos amostrados
demonstraram inadequagdo em pelo menos um dos microrganismos analisados.

Os resultados encontrados, neste estudo, sdo semelhantes aos obtidos por
CHAVES et al. (2000) que verificaram que 33% das amostras de lingiii¢a frescal
comercializadas no municipio do Rio de Janeiro apresentavam coliformes
termotolerantes superiores aos padrdes. BARBOSA et al. (2003), ao avaliarem a

qualidade microbioldgica de 22 lingiiigas frescais de carne suina no municipio de Sete



Lagoas constataram que 15 amostras apresentaram niveis de contaminagdo por
coliformes termotolerantes superiores ao permitido pela legislagdo vigente.

O nimero de amostras inadequadas quanto ao numero de Staphylococcus
coagulase positiva determinado neste estudo foram semelhantes aos encontrados por
BARBOSA et al. (2003). BARBOSA et al. (2003) avaliaram 22 amostras de lingliicas
frescais de carne suina comercializadas em Sete Lagoas-MG e verificaram que apenas
uma amostra apresentou niveis de contaminagdo por Staphylococcus coagulase positiva
superior a concentragdo estabelecida pela legislagio vigente. Também, a andlise de 25
amostras de lingliica frescal suina coletadas em Pelotas-RS. demonstrou que todas
atendiam os padrdes estabelecidos para este microrganismo (TESSMANN et al., 2001).

O consumo de alimentos com Salmonella sp. pode levar a distirbios leves, médios
ou graves, dependendo da cepa envolvida, nimero de microrganismos e da higidez do
hospedeiro (TORTORA et al.,2000). Neste estudo, as duas amostras positivas para este
microrganismo foram fabricadas com carne de frango, demonstrando a importancia das
aves como disseminadoras (POPPER et al..2000). Positividade para Salmonella sp. em
lingtiigas frescais também foram observadas por outros autores. TESSMANN et al.
(2001) encontraram indices de 25% (5/25) em lingiiiga de carne suina em Sete Lagoas-
MG e CHAVES et al. (2000) verificaram que 10% das lingtiicas suinas e de frangos
coletadas no Rio de Janeiro eram positivas para o agente.

A Tabela 2 mostra a distribui¢do das inadequagdes por tipo de carne utilizada no
preparo da lingliiga frescal (porco ou frango). Das 37 amostras insatistatorias, 23
(62,16%) eram fabricadas com carne suina e 14 (37,84%) com carne de frango. Apesar
de a lingtiiga suina apresentar maior niimero de amostras inadequadas quanto ao ntimero
de coliformes termotolerantes, Sa/monella sp e Clostridium sulfito redutores so foram

observados na lingtiica de frango.



Altas contagens de coliformes termotolerantes em alimentos indicam condi¢des de
higiene e/ou armazenamento inadequados (FERRAO et al., 1999) e ainda, pode estar
relacionada com a ma qualidade microbioldgica da matéria-prima. A presenca de
Salmonella sp. e Clostridium sulfito redutor somente nas lingiiigas de frango estar
relacionada a alta incidéncia de aves contaminadas nos plantéis e temperatura

inadequada no processo de manipulagdo, respectivamente.

Conclusdes

Os resultados obtidos neste estudo permitem concluir que:

- Dentre os microrganismos analisados houve uma maior incidéncia de amostras com
contagens inadequadas para coliformes termotolerantes, caracterizando condi¢des de
higiene inadequadas da matéria prima, das instalagdes e/ou equipamentos.

- A presenga de Salmonella sp. em duas amostras de lingliiga de frango torna este
alimento um perigo a saude publica se o mesmo ndo for submetido a temperatura
adequada durante o preparo.

- E necessario um maior rigor na fiscalizacdo dos estabelecimentos produtores ¢ no

monitoramento da qualidade microbiolégica das lingtii¢as frescais.
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Tabela 1. Nao conformidades' na contagem de bioindicadores em lingtiigas frescais

produzidas em Uberlandia - MG em estabelecimentos com SIM? nos anos de 2003 a

2005.
ANO  Local N°de Insatisfator  CT’ SCP°  Salmon CSR*
de analises ias N (%o) N (%) ella N (%)
coleta N (%) N (%)
2003 3 74 26 (35,13) 22 2 (7.69) 0 2(7,69)
(84,61)
2004 3 33 4(12,12)  4(100) 0 0 0
2003 5 46 7(21,21) 5 0 2 0
(71,42) (28,57)
TOTA 11 153 37 (24,18) 31 2(131) 2(131) 2(1,3D)
L (20,26)

TRDC 12/2001; © SIM — Servigo de Inspegdo Municipal, Uberlandia -MG; “CT-
Coliformes termotolerantes, > SCP- Staphylococcus coagulase positiva, ‘CSR —-
Clostridium sulfito redutor.



Tabela 2. Distribuicio de nao conformidades' na analise de bioindicadores de lingtiicas

de frango e suina produzidas sob SIM? em Uberlandia — MG. nos anos de 2003 a 2005.

Frango Suina
ANO  Amostras Microorganismos Microorganismos Tot
Insatisfaté analisados analisados al

rias
N (%) CT SC Salmone CS CT SC Salmone CS

2 p lla R* 2 p3 lla RY

2003 26(35.13) 7 1 0 2 15 0 0 26
2004 4(12,12) 1 g 0 0 3 0 0 0 4
2005 72121) 1 ¢ 2 0 4 o0 0 0 7
TOT 37 9 1 2 2 22 ] 0 0 37

AL
"RDC 12/2001; % SIM - Servico de Inspecao Municipal, Uberlandia -MG: “CT -

Coliformes termotolerantes, ° SCP- Staphylococcus coagulase positiva, *CSR —
Clostridium sulfito redutor.
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ANEXO
NORMAS PARA PUBLICACAQO

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da
Universidade Federal de Santa Maria publica artigos cientificos, revisdes bibliograficas
e notas referentes a area de Ciéncias Agrarias que deverdo ser destinados com
exclusividade.

2. Os artigos cientificos e notas devem ser encaminhados em trés vias, revisdes
bibliograficas em quatro vias, datilografados e/ou editados em idioma Portugu€s ou
Inglés e paginados no lado inferior direito. O trabalho deverd ser digitado em folha com
tamanho A4 210 x 297mm, com no maximo, 28 linhas em espag¢o duplo, fonte Times
New Roman, tamanho 12. O maximo de paginas sera 15 para artigos cientificos, 20
para revisio bibliogrifica e 8 para nota, incluindo tabelas, graficos e ilustragées.
Cada figura, ilustragdo ou tabela eqilivale a uma pagina. Enviar a forma digitalizada
somente quando solicitada.

3. O artigo cientifico devera conter 08 seguintes topicos: Titulo (Portugués e Ingles):
Resumo; Palavras-chave; Abstract: Key words; Introdugdo com Reviséo de Literatura;
Material e Métodos; Resultados e Discussio; Conclusdo e Referéncias.
Agradecimento(s) ou Agradecimento (s) e Apresentagao; Fontes de Aquisi¢ao e Informe
Verbal, utilizar quando houverem apos as referéncias. Antes das referéncias devera
também ser descrito quando apropriado que o trabalho foi aprovado pela
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