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1. INTRODUCAO

A contaminacéo dos alimentos pode ocorrer no inicio da producéo, através
da matéria prima, em razéo da falta de higiene dos equipamentos e de quem 0s
manipula, estendendo-se até as etapas de armazenamento, acondicionamento e
distribuicdo. Assim, a incidéncia de doencas relacionadas ao consumo de
alimentos cresce anualmente, tendo como consequéncia 0 surgimento de
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (ZANDONADI et al., 2007).

Os produtos cérneos emulsionados como as salsichas sdo bastante
populares, sendo consumidos tanto a nivel doméstico como no mercado de
alimentacdo rapida, representando um importante segmento das carnes
industrializadas (OLIVIO, 2006). Os produtos derivados carneos sdo preparados
total ou parcialmente com carnes, miudos ou gorduras, e subprodutos comestiveis
procedentes dos animais de abate ou outras espécies, podendo ser adicionados
ingredientes de origem vegetal, animal e também condimentos, especiarias e
aditivos autorizados (ORDONEZ, 2005).

Produtos de origem animal como leites, carnes e seus subprodutos podem
ser importantes fontes de toxinfecgbes humanas causadas por uma variedade de
patbgenos como Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes e Campylobacter spp (NORRUNG et. al., 2009).

Sendo assim, o0 seguinte trabalho teve como objetivo o isolamento de
Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli e Salmonella spp a partir de
salsichas do “tipo Viena” vendidas a granel no municipio de Pelotas.

2. METODOLOGIA

Foram analisadas, até o momento, 10 amostras de Salsicha “tipo Viena”
vendidas a granel em estabelecimentos comerciais, no municipio de Pelotas, Rio
Grande do Sul, Brasil. As analises microbiolégicas foram realizadas no
Laboratério de Bacteriologia do Departamento de Microbiologia e Parasitologia,
do Instituto de Biologia da Universidade Federal de Pelotas.

A pesquisa de Salmonella spp., foi realizada de acordo com a metodologia
estabelecida pela American Public Health Association (APHA, 2001),a qual indica
homogeneizacdo e pré-enriquecimento da amostra em Caldo Lactosado, e
incubagédo a 36°C por 24h, seguido de um enriqguecimento seletivo em Caldo
Tetrationato (TT), Caldo Rappaport-Vassiliadis (RR) e Caldo Selenito, nas
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mesmas condicdes de incubacdo. Na etapa seguinte, as amostras foram
semeadas em Agar Xylose Lisina Desoxicolato (XLD) e Hektoen-enteric (HE),
onde as colbnias tipicas de Salmonella spp. (colénias verdes com centro negro ou
negras) foram submetidas as provas bioquimicas em Agar Triplice Ferro (TSI),
Agar Lisina Ferro (LIA) e Caldo Uréia. Havendo resultados tipicos, as colénias
foram entdo submetidas a confirmacdo sorolégica com a utilizagdo do soro
polivalente somético para Salmonella spp.

Para Escherichia coli, foi seguida a metodologia de SILVA et al. (2007),
onde as analises das amostras foram realizadas através da Técnica de Contagem
do Numero Mais Provavel (NMP), onde foi homogeneizada 25 g da amostra com
225ml de Agua Peptonada & 0,1%. A partir dai foram realizadas trés diluicbes
decimais (9 mL de Agua Peptonada a 0,1% + 1mL da amostra homogeneizada),
inoculadas em Caldo Lactosado contendo tubo de Durhan invertido e incubadas
a 36°C por 48 horas para a realizacdo do teste presuntivo. Os tubos positivos
(turvacdo do meio e producdo de gas) foram semeados em Caldo EC contendo
tubo de Durhan invertido para teste confirmativo, incubados em banho-maria a
45°C por + 48 horas. Os tubos positivos foram semeados em meio seletivo-
indicador Agar Eosina Azul de Metileno (EMB-Levine) e incubados a 36°C por 24
horas. As colbnias suspeitas (escuras como ou sem brilho verde metalico) foram
semeadas em Agar Brain Hearth Infusion (BHI), submetidos a coloracéo de Gram
e provas bioquimicas, como Citrato de Simmons, SIM e MRVP para confirmacao
de E. coli .

Para o isolamento de Staphylococcus coagulase positiva, as amostras
também foram submetidas a técnica de contagem pelo NUumero Mais Provavel
(NMP), onde foi realizada a homogeneizacdo de 25g da amostra em 225mL de
Agua Peptonada a 0,1%,realizadas trés diluicbes decimais ( 9 mL de Agua
Peptonada a 0.1% + 1mL da amostra homogeneizada), inoculadas em Caldo
Tryptone Soya Broth (TSB) contendo NaCl a 10% para o teste presuntivo, onde a
incubacéo foi realizada a 36°C por + 48 horas. Os tubos com resultados positivos
(turvos) foram semeados em placas contendo meio seletivo Agar Baird Parker
(BP) e incubadas em estufa a 36° C por + 24 horas. As coldnias caracteristicas de
Staphylococcus spp. (negras ou cinzas com ou sem halo opaco ou transparente
ao redor) foram semeadas em tubos contendo Agar Brain Heart Infusion (BHI)
inclinado para posterior realizacao do teste de coagulase livre.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos até o momento estdo indicados na tabela a baixo
(Tabela 1). Das dez (10) amostras obtidas, apenas uma (10%) foi confirmada E.
coli e, em outra amostra (10%) S. coagulase positiva. De acordo com a resolucao
RDC N° 12, de janeiro de 2001, a ANVISA determina que o valor maximo para
esses micro-organismos é 5x103 bactérias g*. Em contrapartida, é determinada a
auséncia de Salmonella spp., porém 20% das amostras apresentaram-se
contaminadas.
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Tabela 1 - Pesquisa de Salmonella spp,Numero Mais Provavel de Escherichia coli
e de Staphylococcus coagulase positiva em dez amostras de salsichas “tipo
Viena” comercializadas em Pelotas, RS.

Presenca de Escherichia coli Staphylococcus
Amostra Salmonella spp. (NMPg™) coagulase positiva
(NMPg™)
A Auséncia X 7x 10
B Auséncia X X
C Auséncia X X
D Presenca X X
E Presenca X X
F Auséncia X X
G Auséncia X X
H Auséncia X X
I Auséncia X X
J Auséncia 4x10 X
NMP: Nimero Mais Provavel X= Auséncia do micro-organismo

Segundo analises realizadas por Parissenti et.al. (2013), em 15 amostras de
cachorros quentes vendidos no comercio informal, nenhuma destas encontrava-
se contaminada por S. coagulase positiva e por E. coli, estando dentro dos niveis
previstos pela legislagdo, resultados que corroboram com o0s obtidos nessa
pesquisa.

As andlises feitas por SPRICIGO (2008) mostram que 27% de suas
amostras estavam contaminadas por Samonella spp., assim como a pesquisa
realizada por GARCIA-CRUZ & HOFFMANN (1993), que obteve isolados de
30,3% de suas amostras do mesmo micro-organismo, resultados que vao de
encontro com o presente trabalho.

E importante reconhecer que o crescimento de Salmonella spp. pode ocorrer
a temperaturas inferiores 6 ° C, apés um tempo relativamente longo (EL-GAZZAR
e MARTH, 1992), fato que pode justificar os resultados obtidos. A temperatura em
que a salsicha se encontra para ser comercializada pode funcionar como uma
barreira ao crescimento de S. coagulase positiva e E.coli, porém tem poucos
efeitos sobre Salmonella spp.

4. CONCLUSAO

Os dados analisados até o momento permitiram concluir que a maioria
(80%) das amostras de salsichas “tipo Viena” investigadas, esta dentro do limite
maximo permitido pela legislacao, tornando-as aptas para o consumo. Entretanto,
20% das amostras analisadas, ndo devem ser consumidas, pois se apresentam
contaminadas por Salmonella spp., 0 que pode representar um risco potencial a
saude do consumidor.
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