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RESUMO: Nos estabelecimentos comerciais de varejo, a contaminacdo da carne e
subprodutos sdo muito comuns. A lingiica tipo frescal tem vida dtil reduzida pelo fato de
ndo sofrer nenhum tratamento térmico que reduza a microbiota e possuir elevada atividade
de &gua. Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica das linglicas
mistas frescais comercializadas no municipio de Solanea, PB. O estudo foi realizado no
Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos do CFT, Campus Ill da UFPB,
localizado em Bananeiras, PB. Foram realizadas analise de coliformes totais e fecais
(NMP/g), contagem total de bactérias meséfilas (UFC/g), e pesquisa de Salmonela das
amostras de linguica mista frescal obtidas em 11 estabelecimentos comerciais do municipio
de Solanea, PB. Verificou-se a auséncia de Salmonella em todas as amostras analisadas. Na
enumeracdo de Coliformes fecais observou-se, que todas as amostras (100%) apresentaram-
se de acordo com os parametros maximos permitidos pela legislagdo vigente. Na contagem
de bactérias mesofilas e de coliformes totais, foram detectados valores elevados em algumas
amostras, o que indica ma condicao higiénica dos locais de vendas.

PALAVRAS CHAVE: Condigdes higiénicas, Bactérias, seguranca alimentar

1. INTRODUCAO

A elaboracdo de linguicas vem desde a antiguidade, no qual se busca conservar a carne e
fornecer um produto a altura das aspiracdes do consumidor. Verifica-se que no Brasil, a
lingliica é um dos produtos carneos mais fabricados, provavelmente porque sua elaboracéo,
além de ndo exigir tecnologia sofisticada, utiliza poucos equipamentos e que sdo de baixo
custo (TERRA, 1998).

As linglicas do tipo frescal muitas vezes sdo preparadas em pequenas industrias,
usando-se, vez ou outra equipamentos e condimentos contaminados. Devido a falta de
refrigeracdo adequada durante o armazenamento e serem Otimos meios de crescimento de
microrganismos, freqlientemente carreiam altas cargas microbianas (MARQUES, 2001).
Além disso, sdo alimentos expostos a contaminacdo por ndo sofrer nenhum tratamento
térmico que reduza a microbiota, possui também elevada atividade de agua, tendo entdo uma
vida-util curta, a qual esta diretamente ligada a carga microbiana resultante das diferentes
contaminag0es, apesar da utilizagéo do frio (TERRA, 1998).

Nos estabelecimentos comerciais de varejo, a contaminacdo da carne suina e produtos
correlatos pode ser observados de Norte a Sul do Brasil, havendo relatos de contaminacédo por
Salmonella sp. em carne suina in natura e salame colonial em Chapeco - SC (MAGNANI et
al., 2000), e em linguica frescal vendida no Rio de Janeiro - RJ (CHAVES et al., 2000),
podendo causar implicacdes para a saude dos consumidores. Em vista disso, este estudo
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objetivou avaliar a qualidade microbiologica das linglicas mistas frescais, comercializadas no
municipio de Solanea — PB.

2. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos do
CFT/UFPB, Campus Il — Bananeiras - PB. Foram avaliadas 11 amostras de linglica mista
frescal adquiridas nos principais pontos comerciais (supermercados, mercados e feira livre) da
cidade de Solanea - PB. As amostras de aproximadamente 200 g de linglica foram
acondicionadas em sacos de amostragens individuais, esterilizados e identificados adotando
0s critérios basicos recomendados por Jorge (2002). Foram colocadas posteriormente em
caixas térmicas e encaminhadas ao Laboratorio.

Das amostras obtidas, foram retiradas aliquotas de 25g de cada amostra e submetidas a
avaliacdo microbioldgica para determinacdo da contagem de coliformes totais e fecais
(NMP/g) e contagem total de bactérias mesofilas (UFC/g), conforme a metodologia descrita
por LANARA (1992). A pesquisa de salmonela (presenca ou auséncia) foi realizada atraves
da técnica adotada pela MERK (2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para coliformes totais, pode-se observar que as amostras de linguica das lingiicas 3, 6 e
9 apresentaram valores superiores a 2,4 x10° NMP/g (Tabela 1), o que pode indicar falta de
higiene durante o processo de manipulacdo e/ou acondicionamento.

Tabela 1 - Avaliacdo microbiolégica da linguica mista frescal comercializada em Solanea —

PB.
Determinacdes

Amostra  Coliformes totais  Coliformes fecais Contagem total Pesquisa de

(NMP/qg) (NMP/qg) (UFC/g) Salmonella
1 7,5x10* <3 2,8x10° Auséncia em 25g
2 2,4x10° 4x10° 1,5x10* Auséncia em 25¢
3 >2,4x10° 4,6x10? 3,0x10° Auséncia em 25¢
4 4,3x10* <3 2,3x10° Auséncia em 25g
5 4,6x10° 7,5x10* 3,0x10° Auséncia em 25g
6 >2,4x10° 1,1x10° 3,0x10° Auséncia em 259
7 2,4x10° 4,3x10* 2,7x10° Auséncia em 25g
8 2,3x10" 2,3x10" 2,2x10° Auséncia em 25g
9 >2,4x10° >2,4x10° 3,0x10° Auséncia em 259
10 1,1x10° 7x10° 2,6x10° Auséncia em 25¢
11 9,3 x10" 2,3 x10" 1,1x10° Auséncia em 25¢

A resolucdo da ANVISA (2001) ndo determinou valores para contagem de coliformes
totais em lingiiicas, mas baseado no padrdo de 10<10° determinado pela ABIA (s/d), verifica-
se que as amostras 3, 6 e 9, apresentam condicdes insatisfatorias para consumo humano. Os
resultados encontrados podem ser confrontados aos obtidos por CHAVES et al. (2000) que
verificaram que 33% das amostras de linglica frescal comercializadas no municipio do Rio de
Janeiro apresentaram valores de coliformes totais até dez vezes superiores aos padrdes
estabelecidos na legislagéo vigente.

Levando-se em consideracdo a enumeracédo de coliformes fecais (Tabela 1) verificou-se,
que todas as amostras (100%) apresentaram-se de acordo com 0S parametros maximos
permitidos pela legislagdo vigente (RDC N° 12/01), cujo padréo estabelecido é 5x10° NMP/g.
De acordo com a ABIA (s/d), para um produto ser aceito para 0 consumo humano o limite de
coliformes fecais deve ser de até 1x10° NMP/g, e valores entre 1x10> a 5x10° NMP/g
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sinalizam que as condicdes higiénicas do produto sdo consideradas insatisfatorias. Neste
sentido, Salvatori et al. (2003) observaram que 7,14% das amostras de linguica frescal
comercializados no mercado publico de Porto Alegre, RS, apresentaram contagens superiores
ao padréo estabelecido.

Para a contagem padrdo em placas (UFC/g) verificou-se, que todas as amostras
apresentaram valores acima de 10° UFC/g (Tabelal). De acordo com os padrdes legais
vigentes estes valores estdo acima dos limites estabelecidos, portanto, o produto analisado é
considerado inaceitavel para o consumo “direto”.

Verificou-se a auséncia de Salmonela sp. em 100% das amostras (Tabela 1), as quais
estavam, portanto, de acordo com os padrdes da legislacdo vigente (Resolu¢cdo RDC n°12/01).
Analisando linglicas mistas tipo frescal, Sabione et al. (1999), verificaram a ocorréncia de
Salmonela sp em 17,9% das amostras obtidas em Ouro Preto (MG). Porém, em Lavras (MG)
ndo foram isoladas Salmonela sp. em nenhuma das 20 amostras de lingiicas analisadas por
Marques et al. (2001).

O fato de se encontrar nimero menor de amostras com valores acima dos padrdes em
vigor, em relacdo aos trabalhos citados, pode estar relacionado a mudanca na legislagédo da
ANVISA, ocorrida em janeiro de 2001. Os parametros estabelecidos pelas duas legislacGes
(RDC N° 12/01 e a Portaria N° 451/97) evidenciam maior tolerancia para Coliformes a 45°C
(Coliformes fecais) em alimentos enquadrados como “produtos carneos crus, refrigerados ou
congelados”, como as lingiiicas do tipo frescal.

4. CONCLUSOES

As lingligas mistas frescais comercializadas em estabelecimentos comerciais de
Solénea, PB apresentaram qualidade microbiologica comprometida, podendo oferecer risco ao
consumidor.
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