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Resumo

A linguiga caseira ¢ bem aceita e comercializada em todo Brasil. Mesmo pronta para o consumo, pode apresentar alguns micro-organismos
patogénicos, caracterizando possivel falha no seu controle higiénico-sanitario. Este trabalho teve como objetivo averiguar as condi¢des
higiénicas e sanitarias em linguicas caseiras comercializadas em Teresina, PI, e verificar as temperaturas necessarias para inativacdo da
microbiota existente nas linguigas. Foram utilizados dez agougues de Teresina-PI, que comercializam linguiga suina caseira, recolhendo-se
amostras de 400 gramas de cada e as transportando até o Laboratério de Microbiologia de Alimentos do NUEPPA/CCA/UFPI, no qual se
realizaram as seguintes analises: bactérias heterotroficas mesofilas, psicrofilas, coliformes a 37 °C e E. coli. As linguigas caseiras analisadas
estavam de acordo com os padrdes nacionais vigentes, sendo que para E.coli 10,0% das amostras apresentaram valores elevados, porém
ndo existe parametro para essa bactéria. Conclui-se que a lingui¢a “in natura” obteve os maiores indices de coliformes, E. coli, mesoéfilas
e psicrofilas com relagdo aos demais tratamentos. A refrigeragdo doméstica ndo inibiu o crescimento de coliformes, E. coli, mesofilas e
psicrofilas. A cocgdo reduz as contagens bacteriologicas, entretanto, ndo inativava as bactérias. O congelamento por seis meses, inativa a E.coli
e as psicrofilas e reduz a contagem de mesofilas e coliformes.
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Abstrat

Homemade sausage is well accepted and sold in Brazil. Even ready for consumption, can present some pathogenic microorganisms,
characterizing possible failure in its hygienic-sanitary control. This study aimed to investigate the hygienic and sanitary conditions in
homemade sausages commercialized in Teresina, PI, and check the temperatures required to inactivate the existing microbiota in sausages. 10
butcher shops were used in Teresina-PI that sell homemade pork sausage, collecting samples of 400 grams each and transported to the Food
Microbiology Laboratory of NUEPPA / CCA / UFPI, where the following analysis was held: heterotrophic mesophilic bacteria, psichrophilic,
coliforms at 37 °C and E. coli. The homemade sausages were analyzed according to agreed national standards, and for E.coli 10.0% of the
samples showed high values, however there is no parameter for this bacterium. The sausage “in natura” achieved the highest levels of
coliforms, E. coli, mesophilic and psichrophilic with the other treatments. The domestic refrigeration did not inhibit the growth of coliforms, E.
coli and mesophilic psichrophilic. The cooking reduces bacterial counts, though it does not inactive the bacteria. The six-month period freezing
inactivates E.coli and psichrophilic and reduces the mesophilic and coliform count.

Keywords: Coliforms. Escherichia Coli. Mesophilic. Psychrophiles

1 Introducio etal.,, 2012).
. ~ . Deve-se conceder particular atengdo a preparagdo e ao
Os produtos embutidos sdo definidos como produtos p . ¢ . prep Q, .
L i o armazenamento de envoltorios naturais. Estas linguigas
preparados com carne, Orgdos e visceras comestiveis, ., .
. . . j4 limpas devem ser armazenadas secas, bem salgadas e
condimentos, podendo ou nao serem cozidos, curados, . .. . N .
refrigeradas, com o objetivo de evitar as alteragdes bacterianas

maturados, dessecados, contidos em envoltorio natural ou (FREY, 1996).

artificial (BRASIL, 1952), e que se destacam no comércio,
principalmente, por sua forte relagdo com questdes culturais e
econdmicas no Brasil (BARBOSA et al., 2010). Os principais
representantes desse grupo de alimento s3o as linguicas,
podendo ser feitas das diferentes espécies animais destinados
paraaproducdo de carnes (ZINNAU, 2011), com destaque para
a do tipo frescal, por ser bem aceita e comercializada, devido
ao sabor caracteristico e/ou prego acessivel (NASCIMENTO

Em virtude dos crescentes surtos de Doengas Transmitidas
por Alimentos associados a Salmonella sp., C. perfringes, S.
aureus e E. coli e, também, ligados ao aumento do consumo
de produtos frescais, como a linguica, ha a necessidade de
monitorar a resisténcia a antimicrobianos, principalmente,
porque em situagdes graves de DTA, a administragdo desses
medicamentos se torna fundamental, constituindo risco a satde
do portador da doenga quando o micro-organismo ¢ resistente
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a antibidticos (MOTA et al., 2005). Faz-se necessario, assim,
nao somente a deteccdo de micro-organismos, como também
o conhecimento da variabilidade genética existente entre os
isolados identificados, a fim de contribuir com a vigilancia
epidemiologica.

Em documento disponibilizado pelo Ministério da Satde
referente as classes de alimentos envolvidos em surtos de
DTA, nos anos de 2000 a agosto de 2014, carnes de ave,
processados e miudos e carnes suinas in natura, processados
e miudos representaram 239 (2,5%) e 219 (2,3%) surtos de
DTA, respectivamente (BRASIL, 2014).

Os problemas relacionados a higiene e a seguranga
alimentar t€ém despertado maior interesse do consumidor
quanto aos padrdes, as especificagdes e as recomendagdes dos
orgaos fiscalizadores na aplicagdo e controle dos alimentos.
Durante a producgdo, o processamento, a embalagem, o
transporte, a preparagdo, a manutengao e o consumo, qualquer
alimento pode ser exposto a contaminagdo por substancias
toxicas ou por micro-organismos infecciosos ou toxicogénicos.
Falhas de processamento podem permitir a sobrevivéncia de
tais micro-organismos ou toxinas, assim como o abuso de
tempo/temperatura pode permitir a proliferacao de bactérias
patogénicas e fungos. Se um produto contaminado ao ser
consumido contiver substancias toxicas ou micro-organismos
patogénicos, este resultara em doenga veiculada por alimento
(SILVA et al., 2010).

Arefrigeragao inibe o desenvolvimento de parte dos micro-
organismos € o congelamento a temperaturas inferiores a —10
°C impede a multiplicagdo microbiana sem, contudo, destrui-
los. Temperaturas superiores a 75 °C destroem a maioria das
bactérias ndo esporuladas presentes no alimento. Porém,
quando ocorrem contaminagdes elevadas ou em alimentos
ricos em lipidios, as trocas térmicas podem ser prejudicadas,
favorecendo a sobrevivéncia de micro-organismos no centro
geométrico do produto (SILVA et al., 2010).

Devido a importancia que a sanidade dos alimentos
representa para a satde publica, as condigdes predisponentes
para contaminagdes bacterianas, as instalagdes inadequadas,
a manipulacdo e a comercializa¢do incorreta das linguigas
caseiras oferecidas para a populagdo de Teresina, PI, ¢
necessario avaliar as condi¢des higiénicas e sanitarias destes
embutidos e, ainda, a resisténcia das bactérias isoladas quanto
a refrigeracdo, ao congelamento e a cocgao.

A presente pesquisa teve como objetivo averiguar as
condigdes higi€nicas e sanitarias em linguigas caseiras
comercializadas em Teresina, PI, e verificar as temperaturas
necessarias para inativacdo da microbiota existente nas
linguigas.

2 Material e Métodos

Para a pesquisa foram sorteados dez agougues de Teresina-
PI, que comercializam linguica suina caseira, recolhendo-se
amostras de 400 gramas e as transportado até o Laboratorio de
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amostra foi subdividida em quatro por¢des de 100 gramas
envasadas em sacos plasticos. Em seguida, uma por¢ao foi
analisada imediatamente (grupo controle), outra por¢do foi
acondicionada em refrigeracdo doméstica (8 °C) por uma
semana, outra congelada por seis meses e a ultima cozida
imersa em agua a 100 °C até completa evaporagdo com tempo
médio de 15 minutos, em seguida, esta amostra permaneceu
na panela até ser assada em sua propria gordura.

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado
com esquema fatorial 10x4x4, sendo dez agougues e quatro
tratamentos (in natura - controle, refrigerada, assada e
congelada), com quatro repeti¢cdes. Foram analisadas ao todo
160 amostras de linguigas, distribuidas da seguinte forma:
40 amostras para o grupo controle, 40 para as amostras
refrigeradas, 40 para as assadas e 40 para as congeladas. De
cada subamostra foram retiradas por¢des de 25,0 gramas e
semeadas diretamente em frascos esterilizados individuais,
contendo 225,0 mL de solugdo salina a 0,85%. A seguir foram
retiradas aliquotas de um mililitro do frasco para preparo de
quatro diluigdes decimais consecutivas (10-1 até 10-4), sendo
utilizados tubos de ensaio com nove mililitros de solugdo
salina a 0,85% de NaCl. De cada diluicao foi retirada uma
aliquota de um mililitro e semeada diretamente em placas
Petrifilm EC® 3M, incubadas a 37°C por 24 horas para analise
de coliformes e Escherichia. Coli. Com as mesmas dilui¢des
(10-1 até 10-4) foram semeadas em placas Petrifilm® CA,
incubadas a 37 °C por 24 horas ¢ a 8 °C por sete dias em
geladeira, para andlise de bactérias heterotréficas mesofilas e
psicrofilas, respectivamente.

Decorrido o periodo de incubagdo foram contadas,
inicialmente, as colonias vermelhas com producéo de gas para
coliformes e a seguir as coldnias azuis para E. coli nas placas
EC. Para as placas AC foram contadas todas as coldnias
vermelhas presentes.

Os resultados quantitativos (enumeracao de coliformes a
37 °C, E. coli e CBH) foram correlacionados entre as mesmas
variaveis, ignorando-se os tratamentos impostos. O nivel de
significancia utilizado nos testes foi p<0,05. Para tratamento
dos resultados estatisticos, os valores obtidos nos tratamentos
foram adicionados um e, em seguida, convertidos para

logaritmos na base dez.

3 Resultados e Discussao

Os resultados obtidos foram resumidos no Quadro 1.
As linguigas caseiras analisadas estavam de acordo com
os padrdes nacionais vigentes (BRASIL, 2001). Porém,
individualmente, 10,0% das amostras apresentaram padrdes
acima do recomendado para E.coli, que é de 5x 10° para
embutidos crus (SILVA JUNIOR, 2014).
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Quadro 1 - Resultados bacteriologicos das linguigas caseiras in natura e ap6s serem refrigeradas, assadas e congeladas.

Analise bacteriologica In natura (Controle) Refrigerac}a Assada _ Congelada_
(UFC/g) (8 °C/sete dias) (100 °C/15 min) (-18 °C/180 dias)
Coliformes a 37 °C 3,60° 3,46* 0,84° 0,19°
Escherichia coli 3,60 2,20° 0,03¢ 0,00¢
Mesofilos 5,48° 5,38 2,56° 3,19°
Psicrofilas 4,02° 3,35° 1,69° 0,00°

a,b=letras iguais, resultados semelhantes, P<0,05, UFC/g = unidade formadora de colénias por grama. Resultados em valores log, 7.

Fonte: Dados da pesquisa.

A refrigeragdo doméstica ndo inibiu o crescimento de
coliformes, E. coli, mesofilas e psicrofilas. Apds cocgdo, como
¢ realizada em Teresina, PI, pode-se observar reducdo nas
contagens (P<0,05). No Quadro 1, o congelamento por seis
meses inativou todas as bactérias psicrofilas e coliformes fecais
(E.coli.) e mostrou uma redugao significativa nos coliformes
totais comparando com os outros tratamentos. Com relagdo
as bactérias mesofilas, apds o congelamento, estas reduziram
comparadas com o grupo controle e as refrigeradas, porém
o congelamento mostrou menor desempenho em relagdo as
assadas.

A presenga de coliformes a 37 °C em linguigas pode ser
indicativo de condigdo higiénica inadequada, manipulagdo
incorreta, condi¢cdes indevidas de armazenamento e falta
de procedimentos de boas praticas de fabricacdo (BPF)
(SALOTTI et al., 2006), o que evidencia o risco a saude dos
consumidores (SOUZA et al., 2014).

Nao foram obtidos isolados de Salmonella sp. e Clostridium
sulfito redutor pela analise microbiologica. Em relagdo aos
coliformes totais se observou a presenga em menos da metade
das linguigas amostradas (GEORGES, 2015).

De acordo com Cruz et al. (2014), produto artesanais
como a “carne de sol” e linguigas caseiras comercializadas em
Teresina ndo possuem tecnologias padronizadas, que permitam
melhor qualidade destes produtos. A contaminagdo por
coliformes a 37 °C reflete que as condi¢des de processamento
ndo foram realizadas em condi¢cdes higiénicas durante o
preparo. Outro fator agravante ¢ a qualidade da matéria-prima

utilizada.

4 Conclusao

A linguica “in natura” obteve os maiores indices de
coliformes, E. coli, mesdfilas e psicrofilas com relagdo aos
demais tratamentos. A refrigeracdo doméstica ndo inibiu o
crescimento de coliformes, E. coli, mesofilas e psicrofilas.
A cocgdo reduz as contagens bacteriologicas, entretanto nao
inativa as bactérias. O congelamento por seis meses, inativa
a E.coli e as psicrofilas e reduz a contagem de mesofilas e

coliformes.
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