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RESUMO

O consumo de produtos a base de
carne suina, como a lingui¢a suina,
vem crescendo, tornando-se neces-
sario o controle das condigdes hi-
gienicossanitarias. Objetivou-se pes-
quisar coliformes em linguica suina
comercializada nos agougues na ci-
dade de Ceres, GO. Foram coletadas
20 amostras, aleatoriamente, em 20
casas de carnes. As amostras foram
analisadas segundo a metodologia
de Silva et al. (2001) para determi-
nac¢do do Nimero Mais Provavel de
coliformes totais e termotolerantes.
Os resultados foram comparados
com a Resolu¢do RDC n°® 12, de 02
de janeiro de 2001. Na analise de
coliformes totais 95% das amostras
apresentaram contaminagdo, com
valores acima de 2,4x10° NMP/g,
equivalendo a 35% das amostras
analisadas. Para coliformes termoto-
lerantes, das 20 amostras analisadas,
90% (18) apresentaram contamina-
¢do e em 25% (5) houve crescimento
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acima de 2,4x10® NMP/g. Cinco das
vinte amostras analisadas estavam
fora dos padrdes estabelecidos, pois
apresentaram nivel de contaminacao
superior ao da legislacdo vigente.

Palavras-chave: Embutidos.
Coliformes. Higiene. Qualidade.

ABSTRACT

The consumption of products based
on pork, such as pork sausage, has
been increasing, making it neces-
sary to control hygienic and sanitary
condition. The objective was to in-
vestigate coliforms in swine sausage
marketed in butchers in the city of
Ceres / GO. 20 samples were collect-
ed randomly in 20 steak house. The
samples analyzed according to the
methodology of Silva et al. (2001) to
determine the most probable number
of total and fecal coliforms. The re-
sults were compared with Resolution
RDC law No. 12 of 02 January 2001.
In the analysis of total coliforms 95%
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of the samples were contaminated,
with growth above 2,4x10° NMP /
g equivalent to 35% of the samples
analyzed. For fecal coliforms of the
20 samples analyzed 90% (18) were
contaminated, and 25% (5) grew up
2,4x10° NMP / g. Five of the twenty
analyzed samples were outside the
established standards, because they
presented contamination level supe-
rior to the current legislation.

Keywords: Sausage. Coliforms.
Hygiene. Quality.

INTRODUCAQ

O consumo per capita de car-
ne suina no Brasil teve crescimen-
to de 2007 a 2014, passando de 13
kg em 2007 para 14,6 kg em 2014.
De toda a carne suina produzida no
pais 89% ¢ destinada a industria e
apenas 11% ¢ consumida in natu-
ra (ABPA, 2016). O aumento nesse
consumo pode ter sido em fung@o do
marketing da carne suina e o preco
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acessivel de mercado, junto a credi-
bilidade depositada as fiscaliza¢des
sanitarias, uma melhor qualidade
que a carne suina apresenta devido
a transformacdo genética e tecnolo-
gica do setor de suino e menor teor
de gordura, exigéncia que surgiu por
parte dos consumidores darem prefe-
réncia a carnes mais saudaveis e com
um melhor pre¢o de mercado.

A produgdo de carne suina adap-
tada as inovagdes tecnologicas de-
sencadeou uma propor¢do maior
em produgdo, sanidade e manejo
sanitario. Com sele¢des de material
genético e nutricdo eficiente, o sui-
no moderno apresenta de 55 a 60%
de carne magra na carcaca (ABPA,
2016). Existe no mercado uma varia-
¢do de cortes da carne que atende o
consumidor em ampla necessidade.
Sendo importante considerar que
os consumidores preferem produtos
processados de facil preparo, entre
eles a linguica suina, sendo um dos
embutidos mais consumidos em todo
territorio brasileiro, provavelmente
em funcdo do facil preparo e preco
acessivel em todas as regides do pais
(HOFFMANN et al., 1996).

Entende-se por lingui¢a, o produ-
to carneo industrializado, obtido de
carnes de animais de agougue, adi-
cionados ou nao de tecidos adiposos
e ingredientes, embutido em envolto-
rio natural ou artificial, e submetido
ao processo tecnologico adequado,
classificado de acordo com a tecno-
logia de fabricacdo (BRASIL, 2000).
No entanto, existem varia¢des de lin-
guicas de acordo com a composi¢ao
da matéria-prima e técnicas de fabri-
cagdo, sendo algumas das variedades
consagradas pelos consumidores:
linguica calabresa, linguica portu-
guesa, linguica paio, linguiga suina,
linguica bovina, linguica mista, lin-
guica de frango. Assim, as lingui-
cas calabresa, portuguesa e paio sao
submetidas a processo de cozimento,
diferente das demais, podendo haver
at¢ 20% de carne mecanicamente

separada desde que esteja no rotulo
do produto (BRASIL, 2000).

A aten¢do com a qualidade mi-
crobiologica da linguica suina ¢ fun-
damental, principalmente quando
comercializadas sem inspe¢do ou
armazenadas de forma inadequada.
A manipulagdo deste produto nem
sempre atende as recomendagdes das
Boas Praticas de Fabricacao (BPF),
sendo constantemente contaminadas
por bactérias do grupo coliformes e
outras potencialmente patogénicas
como Staphyloccocus aureus (GE-
ORGES et al., 2014).

A seguranga alimentar e nutricio-
nal consiste na realiza¢do do direito
de todos ao acesso regular e perma-
nente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem compro-
meter o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras da satide que
respeitem a diversidade cultural e
que sejam ambiental, cultural, eco-
ndmica e socialmente sustentaveis
(BRASIL, 20006).

Diante de tais consideragdes, ob-
jetivou-se pesquisar coliformes em
linguigas suinas industrializadas co-
mercializadas em casas de carnes no
municipio de Ceres, GO.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 20 amostras de
linguica frescal de carne suina de
marcas comerciais vendidas em ca-
sas de carnes no municipio de Ceres,
GO. As amostras foram coletadas,
simulando o consumidor, ¢ acondi-
cionadas em caixa isotérmica para
serem transportadas ao laboratorio
de Microbiologia do Instituto Fede-
ral Goiano - Campus Ceres.

Foram pesquisados coliformes to-
tais e termotolerantes, por meio da
técnica dos tubos multiplos, segundo
a metodologia de Silva et al. (2001).
Para o teste presuntivo 25g de cada
amostra foram pesadas asseptica-
mente e homogeneizadas em 225 mL
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de solucao peptonada 0,1% estéril,
considerando a primeira diluicdo. A
partir desta dilui¢do foram realizadas
diluigdes decimais sucessivas em 9
mL de solu¢do peptonada 0,1% até
a dilui¢ao 107. Posteriormente trans-
feriu-se ImL de cada diluicao para
série de trés tubos contendo 9 mL
de Caldo Lactosado junto a tubos
de fermentacao Durhan. Em seguida
os tubos foram levados a B.O.D, na
temperatura de 35°C por 24/48 horas.

Ap6s verificar presenca de fermen-
tacdo no teste presuntivo, iniciou-se
o teste confirmativo. Dos tubos que
apresentaram fermentagdo retirou-se
aliquota para posterior transferéncia
para tubos contendo caldo verde bri-
lhante e caldo Escherichia coli (E.C)
para verificar a presenca de colifor-
mes totais e termotolerantes, respec-
tivamente. Os tubos foram incubados
em B.O.D a 35°C por 24/48 horas
para a verificacdo de fermentagdo de
coliformes totais. Para a verificagdo
de coliformes termotolerantes os tu-
bos foram incubados a 44,5°C por
24/48 horas. Os resultados de cada
amostra analisada foram expressos
em Numero Mais Provavel (NMP/g)
conforme Silva et al. (2001) e com-
parados com a Resolugdo RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

No graficol, € possivel observar o
nivel de contaminacdo das amostras
para o grupo de coliformes totais em
cada estabelecimento visitado. Hou-
ve contaminacdo em 19 amostras
(95%), mas em apenas sete o nivel
de contaminacao foi considerado ele-
vado. Pertencem ao grupo dos coli-
formes totais, bactérias dos géneros
Escherichia, Enterobacter. Citrobac-
ter ¢ Klebsiella. Essas bactérias sdo
encontradas em fezes e também em
ambientes como vegetais e solo e tém
sido uteis para medir a ocorréncia e o
nivel de higienizacdo dos estabeleci-
mentos que comercializam alimentos
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(FRANCO & LANDGRAF, 2005).

Com relagdo aos coliformes ter-
motolerantes (Tabela 1), observou-
-se a presenca em 90% das amostras
analisadas, sendo que cinco (25%)
estavam fora dos padrdes, conforme
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de ja-
neiro de 2001 (BRASIL, 2001). Esse
percentual esta acima dos resultados
relatados por Santos et al. (2016) que
encontraram 8,9% das 45 amostras
de linguiga suina comercializadas em
acougues fiscalizados pelo Servico
de Inspecdo Municipal de Rio Verde,
GO, fora dos padroes.

Outros autores relataram maior
percentual de contaminagao para o
grupo de micro-organismos colifor-
mes quando avaliaram linguicas pro-
duzidas artesanalmente. Souza et al.
(2014), por exemplo, observaram que
100% das amostras de linguiga tipo
frescal produzidas artesanalmente
e sob inspe¢do estavam contamina-
das com coliformes termotolerantes.
Merlini et al. (2012) analisaram 40
amostras de linguigas produzidas ar-
tesanalmente a 45°C, resultando em
50% das amostras contaminadas.

No grafico 2, observa-se a distri-
bui¢do do Numero Mais Provavel
para o grupo de coliformes termoto-
lerantes em todos os agougues Vvisi-
tados.

A contaminagao das linguicas pode
ter sido devido a falta de higiene, tais
como: falta de assepsia das maos,
manipuladores sem luvas e toucas,
uso de utensilios j4 contaminados,
assim como ao armazenamento e a
temperatura dos balcdes refrigera-
dos de forma incorreta provocando
a proliferacdo desses micro-orga-
nismos. A presenca de coliformes

Grafico 1 — Coliformes totais em amostras de linguica de carne suina industrializada.
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Grafico 2 — Coliformes termotolerantes em amostras de linguica de carne suina

industrializada.
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Tabela 1 — Nimero de amostras contaminadas de coliformes termotolerantes, dentro e fora do padrao (NMP/g).

Procedimento analitico Limite Amostras Fora do padrao Dentro do padrao
analisadas
Coliformes Termotolerantes 5x103 20 5 15
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termotolerantes ¢ um indicativo da
manipulagdo incorreta e da falta da
aplicacdo de procedimentos de boas
praticas de manipulacdo, podendo
ser considerado indicativo de conta-
minacdo de origem fecal (PINTO et
al., 2011).

Como principal representante des-
te grupo destaca-se a bactéria Esche-
richia coli que, no Brasil, é respon-
savel por cerca de 30% dos casos de
diarreia aguda em criangas pobres
com idade inferior a seis meses. A
gastrenterite também ¢ provocada
pela E. coli, com os sintomas como
disenteria, febre, colicas, dores abdo-
minais, mal-estar em geral (FRAN-
CO & LANDGRAF, 2008).

A baixa contaminacdo de algu-
mas amostras (tais como amostras
2, 3 e 4- Grafico 2), provavelmente
foi em funcdo de algumas embala-
gens estarem lacradas no momento
da compra, pois algumas amostras
foram provenientes de industrias
consagradas com Servigos de Ins-
pecao Federal. Com a abertura das
embalagens, as linguicas ficam mais
expostas @ manipulacdo dos funcio-
narios. Nesse sentido, ressalta-se que
o veiculo contaminador poderia ser
o manipulador, visto que, quando os
funcionarios abrem as embalagens,
sd0 manipuladas sem os devidos cui-
dados higiénicos. As maos podem
apresentar nivel elevado de micro-
-organismos, podendo ser patogéni-
cos ou ndo. Lagaggio et al. (2002) re-
sumem essa contaminagdo pela falta
adequada de higienizagdo, ocorrendo
a contaminagdo cruzada, capaz de
acarretar diversas enfermidades ao
homem.

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2007) ressalta
a importancia da higienizagdo que
previne e reduz as infecgdes causa-
das pelas transmissoes cruzadas, re-
latando que a pele das maos alberga,
principalmente, duas populagdes de
micro-organismos: os pertencentes a
microbiota residente e a microbiota

transitoria. Além da possivel conta-
minagdo cruzada através de mani-
puladores, existe também a possibi-
lidade de contato com outros tipos
de carne e armazenagem incorreta,
como a temperatura inadequada. Ge-
orges et al. (2014) realizaram estudos
de temperatura em 87 amostras de
linguigas e observaram que lingui-
¢as com temperatura mais elevadas
estavam relacionadas com valores
altos de contaminag¢do. Marchi et al.
(2012) ressaltaram que a temperatura
correta na armazenagem do produto
implacta diretamente na diminui¢ao
da populagdo microbiana.

CONCLUSAD

Vinte e cinco por cento das amos-
tras de linguiga suina estavam fora
dos padroes higienicossanitarios es-
tabelecidos pela legislacdo vigente
por apresentarem nivel elevado de
contaminacao.
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LEITE E FONTE BARATA DE NUTRIENTES.

Como atender as exigéncias nutricionais humanas pelo menor preco? Para res-
ponder a essa pergunta, pesquisa coordenada pela Embrapa investigou alimentos
e bebidas consumidos pelos brasileiros e calculou quanto custa atender 30% das
A necessidades diarias de oito nutrientes: proteina, calcio, ferro, fibras e vitaminas A,
C, D e E. O estudo aponta o leite como uma das fontes mais baratas de nutrientes
que existem.

O leite integral, por exemplo, pode suprir 30% das necessidades de calcio de
um adulto saudavel ao custo de apenas 97 centavos. Produtos derivados do leite
também ocuparam as primeiras posi¢oes no ranking de custo da vitamina D e
obtiveram boa colocagado no ranking de proteina e vitamina A. Quanto a proteina, o
leite integral perdeu apenas para carnes, amendoim moido e ovo de galinha. Ja em
relagdo a vitamina A, o lacteo mais bem colocado foi o creme de leite, seguido pelo
leite em pd desnatado, leite semidesnatado, manteiga e requeijao. O custo para se
adquirir 30% das necessidades didrias de vitamina A por meio desses derivados
lacteos é de menos de R$ 2,00. Com o mesmo valor, pode-se adquirir 30% de vi-
tamina D, consumindo leite pasteurizado, integral, semidesnatado e desnatado; ou
leite em po (desnatado e integral). Dos oito nutrientes analisados, os lacteos apre-
sentaram custo competitivo para quatro deles: proteina, calcio e vitaminas A e D.

A pesquisa foi desenvolvida pela Embrapa Gado de Leite (MG), em parceria com
a Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF), com apoio da Fundagao de Amparo
a Pesquisa de Minas Gerais (Fapemig). Denominado “Projeto Nutrileite”, o estudo
utilizou como base de dados a tabela nutricional e 0os produtos presentes na Pes-
quisa de Or¢camentos Familiares (POF) 2008-2009, do Instituto Brasileiro de Ge-
ografia e Estatistica (IBGE). Ao todo foram investigados 443 alimentos e bebidas,
dos quais 43 eram produtos lacteos. Para minimizar os efeitos da sazonalidade e
da inflagdo, a coleta de pregos foi efetuada em abril e outubro de 2016. Foram co-
letados os menores precos de todos os produtos, sem considerar pre¢os promo-
cionais, em 16 supermercados virtuais de dez estados da federagdo. (EMBRAPA
GADO DE LEITE, jun/2017)
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