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RESUMO

O mercado de embutidos, participa do habito alimentar de uma parte consideravel da
populacdo brasileira. Entende-se por embutido todo produto elaborado com carne ou érgédos
comestiveis, recobertos com bexiga ou outra membrana animal. Os microrganismos
psicrotroficos, capazes de se desenvolver entre 0°C e 7°C e as bactérias do grupo coliformes,
indicadores de contaminacdo fecal, podem causar reacdes indesejaveis nos alimentos. Os
supermercados representam os principais locais de venda de alimentos para todas as classes
sociais sendo, portanto, setor significativo da economia brasileira e elo sensivel e relevante
guando analisada a seguranca alimentar. Eles devem estar adequados em termos de aspectos
sanitarios basicos e de cumprimentos da legislacao vigente. Este trabalho tem a finalidade de
informar ao consumidor sobre a qualidade microbioldgica de salsichas e linguicas. Sendo as
amostras adquiridas em duas grandes redes de supermercados da cidade de Jodo Pessoa -
PB. As amostras coletadas foram submetidas em laboratério a determinacéo de bactérias do
grupo Coliformes a 45°C/48h e Bactérias aerdbias psicrotroficas a 7°C/5 dias. Os resultados
foram: Coliformes <3 NMP/ml;Bactérias aerobias pisicrotréficas >5x103UFC/ml. Diante
dos resultados obtidos, pode-se concluir que a maioria das amostras analisadas apresentou
condicbes apropriadas para consumo, pois se encontravam dentro dos padroes
microbioldgicos legais vigentes.
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1-INTRODUCAO

Muitos estudos tém demonstrado e enfatizado o papel dos alimentos produzidos,
processados e conservados em condi¢des inadequadas na transmissdo de agentes patogé€nicos
ao ser humano, podendo seu consumo acarretar risco a saude (LOBO et al., 2001). Os
alimentos podem servir de veiculo e/ou substrato para a multiplicagdo de diversos
microrganismos, muitas vezes patogénicos, capazes de produzir toxinas, podendo, assim,
causar risco a saude do consumidor quando ingeridos (GONCALVES, 1998).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioracdo e/ou reducdo da
vida util desses produtos, possibilita veiculacdo de patégenos, acarretando potenciais riscos a
sade do consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos ¢ necessdria para garantir a
seguranga a sua salubridade em todos os estagios de sua elaboragdo até o produto final,
minimizando a preocupagao para a satide publica (CORTEZ, 2003).
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Portanto, a pesquisa dos microrganismos indicadores ¢ utilizada para avaliara a
qualidade microbiologica dos alimentos e apontar riscos de contamina¢do de origem fecal
com a provavel presenca de patogenos ou deterioragdo do alimento, além das condi¢des
higiénico-sanitarias durante o processamento, a produ¢do e o armazenamento (FRANCO &
LANDGRAF, 1996).

A resolugdo RDC N°12, de 2 de Janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria- ANVISA (Brasil, 2001), estabelece a tolerancia maxima permitida em coliformes
fecais em lingiiica até 5x10° NMP/g e para salsicha 10° NMP/g. A respectiva legislacdo nao
estabelece parametros para contagem padrao em placas de microrganismos psicrotroficos, nao
permitindo valores superiores a 3x10* UFC/g de amostra.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias em
diferentes amostras de produtos carneos, oriundas de duas grandes redes de supermercados da
cidade de Jodo Pessoa - PB, por meio da contagem padrdo em placas de microrganismos
psicrotroficos e determinagdo do nimero mais provavel de coliformes fecais.

2-MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas amostras de Lingiiicas e Salsichas, obtidas em duas grandes redes de
supermercados na cidade de Jodo Pessoa na Paraiba, durante o més de setembro de 2007; as
mesmas foram transportadas em caixas isotérmicas até o laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Ciéncias Médicas da Paraiba, para analise (Figura 1). De cada
amostra foram retiradas aliquotas que foram dissolvidas em Agua peptonada estéril
(MERCK), ap6s homogeneizagdo foi considerado como a dilui¢do 10™'. Em seguida, desta
primeira dilui¢do foram obtidas as diluigdes 1072 e 1073, as quais foram utilizadas em todas as
determinagdes microbiologicas. Para contagem em placas de microrganismos Psicrotroficos,
foram retiradas aliquotas das dilui¢des e inoculadas em placas de Petri estéreis, contendo o
meio de cultura Plete Count Aguar (PCA-MERCK) através da técnica de semeadura por
superficie. Em seguia as placas foram incubadas a 7°C/5 dias. As contagens foram realizadas
em contador de colonias e os resultados expressos em UFC/g da amostra. As bactérias do
grupo Coliformes foram determinadas seguindo a técnica do Niimero Mais Provavel (NMP),
foram retiradas aliquotas das dilui¢des, as quais foram depositadas em trés séries de trés tubos
de ensaio contendo Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (CLBVB-MERCK), e incubados a
45°C/48h, verificando a positividade dos mesmos, através da producgdo de gas, os resultados
foram expressos em NMP/g da amostra.
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Figura 1 - Fluxograma de analise microbioldgica de lingiii¢as e salsichas coletadas em supermercados.

3-RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na presente pesquisa encontram-se distribuidos na Tabela 1.

A legislacdo brasileira determina limite maximo apenas para a presenga de coliformes
fecais, onde estes ndo devem ser superiores a 3NMP/g de amostra analisada (BRASIL, 2001).
Observa-se que, em todas as amostras, para ambos os supermercados, foram encontrados
valores inferiores ao limite determinado pela legislagao vigente no pais (ANVISA). Estando,
portanto, de acordo com os padrdes estabelecidos para este grupo de microrganismos.

Foram analisados os microrganismos psicrotroficos, que foram os outros indicadores
estudados neste experimento. E embora ndo previstos na legislacdo vigente, existe um limite
maximo para contagem dessas bactérias (ndo sendo inaceitaveis valores acima de
5x10°UFC/g). Observa-se, na mesma tabela, que os produtos (lingliiga e salsicha)
apresentaram variacdes. Foram verificados os seguintes resultados: 5x10° e 8x10°
(Supermercado 1); 1,3x10" e 1,4x10% (Supermercado 2), para as amostras de lingiiica e
salsicha, respectivamente. Constata-se, portanto, que as amostras de salsichas, coletadas em
ambos os supermercados, encontraram-se dentro do recomendado pela Vigilancia Sanitaria,
assim como a lingiiiga do supermercado 2. No entanto, levando em consideracao os resultados
obtidos para a lingiiica do supermercado 1, verifica-se que a mesma obteve valores no limite
do sugerido para este tipo de produto.
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Tabela 1. Resultados da populagdo microbiana (coliformes e bactérias psicrotroficas) em
amostras de salsichas e lingiii¢as, obtidas em duas redes de supermercados de Jodo Pessoa.

AMOSTRAS RESUILTADOS DE ANALISES
Coliformes NMP/g | Psicrotréficas UFC/L
SUPERMERCADO 1 | Linguiga <3 Auséncia
Salsicha <3 1,3x10'
SUPERMERCADO 2 | Lingliga <3 8x10°
Salsicha <3 1,4x10?

5- CONCLUSAO

E de grande importancia considerar a manipulagio, embalagens e armazenamento
adequados, para maior conservacdo dos alimentos, devendo seguir as normas de higiene e
sanitizacdo recomendados pelos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria, com o objetivo de garantir um
produto de qualidade, aumentando o tempo de vida util deste alimento. Quando estes critérios
ndo sdo respeitados, verifica-se um indice de contaminagdo (para as amostras de lingiii¢a)
consideravel, como confirmado nesta pesquisa. Mesmo sabendo que a maioria das amostras
analisadas aqui, ndo tenham apresentado valores alarmantes, devemos considerar a
importincia dos cuidados com produtos carneos pré-processados. Principalmente por se tratar
de um género de alimentos altamente susceptiveis de contamina¢do e também por serem
produtos que geralmente sdao consumidos sem qualquer preparo adicional. Conclui-se,
portanto, que as lingiiicas e salsichas disponibilizadas para os consumidores, nas duas maiores
redes de supermercados da cidade de Jodo Pessoa, encontram-se aptas para o consumo, no
entanto estes mesmos consumidores dever estar atentos as condigdes nas quais estes alimentos
estdo sendo oferecidos, principalmente quanto ao acondicionamento e estocagem.
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