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1. INTRODUCAO

As questbes relacionadas a seguranca dos alimentos sdo consideradas
como uma das principais preocupacdes relativas a saude publica, em que,
segundo dados do Ministério da Saude, os micro-organismos patogénicos
constituem os principais agentes etiolégicos de surtos e doencas transmitidas por
alimentos (DTA) (SVS/MS, 2017).

Os produtos de origem animal sdo constantemente manipulados nas etapas
da cadeia produtiva até a sua rede de distribuicdo (CHEVALLIER et al., 2006).
Dessa forma, eleva-se o risco de contaminacao por diferentes espécies de micro-
organismos, 0s quais podem ser oriundos de matéria-prima ou de indevida
manipulacdo durante o processamento (CORREIA, 2008).

As linguicas constitutem os derivados carneos fabricados em maior
guantidade no Brasil (TERRA, 1998), as quais sdo obtidos de carnes de animais
de acougue adicionadas ou néo de tecidos adiposos, ingredientes, embutidas em
em envoltério natural ou artificial e submetidas ao processo tecnoldgico adequado
(BRASIL, 2000). Além disso, as do tipo “frescal” apresentam alta atividade de
agua e nao sao submetidas ao tratamento térmico (BARBOSA et al., 2010).

Dentre 0s micro-organismos indicadores de condicdes de higiene
inadequadas encontra-se Staphylococcus aureus, o qual, naturalmente, esta
presente na pele e no trato respiratdrio superior dos seres humanos, e apresenta
facilidade de desenvolvimento em alimentos, possuindo a capacidade de produzir
toxinas termo resistentes (enterotoxinas), podendo causar intoxicacdo alimentar
poucas horas ap6és a ingestao do alimento contaminado (MADIGAN et al., 2010).

No Brasil, a presenca de Listeria monocytogenes tem sido observada em
alimentos comercializados prontos para o consumo, considerando principalmente
agueles que nado passaram por tratamento térmico (FOOD SAFETY BRAZIL,
2014). Este patdgeno é o agente causador da listeriose, uma infec¢éo alimentar
associada a alta taxa de mortalidade, afetando de forma mais grave idosos,
criangas, recém-nascidos e individuos imunocomprometidos (PONTELLO et al.,
2012).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica de linguicas frescais suinas provenientes do comeércio local da
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cidade de Pelotas-RS através da quantificacdo de Staphylococcus coagulase
positiva e da pesquisa de L. monocytogenes.

2. METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de linguica frescal suina, no periodo de marco
a dezembro de 2016, adquiridas no comércio local da cidade de Pelotas-RS. A
cada coleta eram analisadas 2 amostras, totalizando 20 coletas. Pesou-se,
assepticamente, 25g do alimento e homogeneizou-se com 225 mL de agua
peptonada 0,1%. Procedeu-se a diluicdo seriada decimal (1 mL da diluicdo 10
adicionados a 9 mL de diluente, e assim sucessivamente até a diluicdo 10°).

As determinacBes microbiolégicas de Staphylococcus coagulase positiva
foram realizadas de acordo com as recomendagoes estabelecidas pela American
Public Health Association (APHA) com modificacdes (DOWNES; ITO, 2001). Para
a realizacdo da analise de Staphylococcus coagulase positiva foram inoculadas
0,1 mL de cada diluicao seriada, pela técnica de semeadura em superficie em
Agar Baird-Parker (MERCK®) e em duplicata. Logo, as placas eram incubadas 36
+ 1°C por 24 a 48 horas. Posteriormente, as colbnias eram enumeradas e, no
minimo, cinco colénias que apresentaram morfologia tipica e cinco atipicas eram
selecionas para realizacao do teste de produgéo de coagulase livre.

Para o isolamento e quantificacdo de Listeria monocytogenes seguiu-se a
metodologia proposta pela International Organization for Standardization, 1SO
11.290-1 — Detection method (ISO, 1996) com modificacdes. A etapa de pré-
enriquecimento foi realizada em Caldo Enriqguecimento Listeria (LEB), com
incubacédo a 30°C por 24 horas, seguida da incubac¢do de uma aliquota em caldo
Fraser (adicionado de suplemento SR 0156E Oxoid®) a 35°C por 48 horas. Apoés,
foi realizada semeadura no Agar Oxford (adicionado de suplemento SR 0140E
Ox0id®) e Agar Palcam (adicionado de suplemento SR 0150E Oxoid®) a 35°C por
48 horas. Os isolados purificados foram submetidos a testes fenotipicos de
motilidade, fermentacéo de carboidratos (dextrose, xilose, ramnose e manitol) e
presenca de catalase e de B-hemolisina.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para Staphylococcus
coagulase positiva e L. monocytogenes em amostras de linguica frescal suina.

Tabela 1 - Quantificacdo de Staphylococus coagulase positiva e pesquisa de
Listeria monocytogenes em 40 amostras de linguiga frescal suina comercializadas
na cidade de Pelotas-RS, Brasil, no periodo de marco a dezembro de 2016.

Staphylococcus Listeria monocytogenes**
Amostras coagulase positiva** N (%)
N (%)
40 8 (20) 0 (0)

N é o numero de amostras com a presenca do micro-organismo analisado;
*Amostras com contagens acima de 5x103 UFC.g!; **Amostras com presenca de
Listeria monocytogenes.

A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°. 12 de dois de janeiro de
2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece os
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padrées microbiologicos para linguicas frescais, as quais podem apresentar
toleréncia de 5x10° Unidades Formadoras de Colbnia (UFC) por grama de
alimento para Staphylococcus coagulase positiva (BRASIL, 2001).

A partir dos resultados pode-se observar que 8 (20%) das amostras de
linguica frescal suina apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase
positiva acima do permitido pela legislacdo vigente (Tabela 1). Estes resultados
sao similares aos encontrados na pesquisa de SOUZA et al. (2014), os quais
identificaram a presenca da bactéria em amostras artesanais e inspecionadas
coletadas no estado do Parand. MARQUES et al. (2006) também constataram a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva, acima do limite estabelecido, em
14 (35%) amostras de linguicas frescais avaliadas.

No entanto, TESSMANN et al. (2001) ao analisarem 25 amostras de linguica
frescal de carne suina na cidade de Pelotas-RS, verificaram que todas as
amostras encontraram-se dentro dos padrbes microbioldgicos permitidos.
Segundo os autores, a deteccdo do patdgeno esta associada a possiveis falhas
no controle higiénico-sanitario e ao constante manuseio do produto.
Staphylococcus coagulase positiva geralmente € proveniente da matéria-prima e
da manipulacdo por pessoas portadoras do micro-organismo (LE LOIR; BARON;
GAUTIER, 2003).

Em nenhuma das amostras de linguica frescal suina foi detectada a
presenca de L. monocytogenes (Tabela 1). ROSSI et al. (2011) avaliaram a
presenca de L. monocytogenes em 40 amostras de linguica frescal suina e
isolaram este patdégeno em 3,75% das amostras. Assim como, MYYASAK et al.
(2009), os quais verificaram a ocorréncia de L. monocytogenes em 42% das 100
amostras estudadas.

Geralmente, as carnes frescas apresentam baixas contagens de L.
monocytogenes, contudo, o risco de contaminacdo é diretamente proporcional ao
seu grau de processamento (JAY, 1996). Além disso, ndo existe na legislacao
brasileira valores de referéncias para esta bactéria em produtos carneos, apesar
deste micro-organismo fazer parte de uma importante classe de patdégenos
humanos.

4. CONCLUSOES

Apesar da auséncia de Listeria monocytogenes nas amostras, o0 alto
percentual de amostras com quantificacdo de Staphylococcus coagulase positiva
acima do limite maximo permitido pela legislacdo denota a necessidade uma
readequacéo higiénica por toda a cadeia, a fim de diminuir os riscos potenciais a
saude do consumidor, contribuindo para a producdo de linguicas com seguridade
alimentar.
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