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Resumo: Alimentos produzidos artesanalmente podem est@ostas a diversos perigos de
contaminagdo devido & manipulacdo incorreta, unzaque ndo existe uma politica de vigilancia
consistente. Além disso, a maioria dos manipuladdesconhece os cuidados higiénico-sanitarios
necessarios durante o preparo do produto. Por deeiatividade de campo e laboratorial da analise
microbioldgica, foi avaliada a qualidade das liggsi artesanais, produzidas e comercializadas em
municipios do Estado da Bahia: Maragujipe, Naza® Barinhas, Sdo Roque e Aratuipe. Foram
realizadas analises de coliformes totais e feca®aphylococcus aureus. Considerando as 14
(quatorze) amostras analisadas, os resultadosoebtidra Saureus estavam superiores ao limite
estabelecido pela legislagao.

Palavras—chaveiembutidos carneos, controle microbiolégico, qualéde alimentos.

1. INTRODUCAO

Denominam-se carnes as partes musculares comsdiaidiferentes espécies de animais de
acougue, manipuladas em condi¢6es higiénicas epieves de animais que ao abate se apresentam
em boas condi¢des de saude, certificados por mgdteninario responséavel pelo servigo de inspecéo.
As carnes frescas dn natura devem ser entregues ao consumo conservadas sgenaffio, sendo
avaliadas quanto a seguranga higiénico-sanitarassificacdes, presenca de conservadores,
caracteristicas fisico-quimicas, microscopicasrabiologicas e sensoriais (MILLEZI, et al, 2007).

A qualidade de um alimento € definida a partir deaonjunto de caracteristicas, dentre essas
existem as relacionadas a aspectos nutricionaigagos. Essas caracteristicas sdo fundamentais
para a determinacdo da qualidade de alimentos;ipaimente aquelas processadas artesanalmente,
uma vez que possuem uma maior vulnerabilidade tagmmacdes devido as condi¢cdes higiénico-
sanitarias, muitas vezes precarias.

Os alimentos, produtos de origem animal ou veg@@dlem ser consumidas natura ou
preparados em nivel doméstico ou industrial, seelddivamente pequeno o numero de alimentos que
podem ser consumidos sem nenhum tipo de processanas etapas de pré-preparo e preparo, 0S
principios de higiene pessoal tém o objetivo damfar que aqueles que entram em contato, direta ou
indiretamente, com os alimentos ndo venham a caméalm. Os perigos de infec¢do ou intoxicagao
alimentares sdo muito diminuidos pela inspecaontgrias primas que entram na industrializacéo
dos alimentos, pelos cuidados no cultivo e na pegpa dos vegetais, pela observacdo dos
regulamentos sanitarios por parte dos manipuladdeeslimentos, pela refrigeragdo, pela estrita
observancia das regras de higiene pelo pessoahdiastrias e pela obediéncia as normas sanitarias
locais, estaduais e federais (PELCZAR, 1980).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) deesrignicrobiologica, na maioria das vezes,
atribuem-se a contaminag¢des devido a manipulag@wreta, falta de Boas Préaticas de Fabricagdo
(BPF) e condi¢des higiénico-sanitarias inadequaflasBoas Praticas de Fabricacdo abrangem um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelastiias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produiosemticios com os regulamentos técnicos. A
vigilancia sanitaria estabelece alguns microorgaossa serem analisados, e dentre estes se tem a
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determinag&o de numero mais provavel de colifori®@esis. Em geral, os coliformes sdo indicadores
das condi¢des higiénico-sanitarias do ambientea@mepsamento de alimentos (ANVISA, 2011).

O presente estudo tem como objetivo a analise ddidgade microbiologica de linguicas
artesanais a partir da identificacdo de possivétsonorganismos patogénicos, a fim de alertar a
populacdo, bem como os pequenos produtores dodesgratica inadequada de manipulacdo e das
condic@es higiénicas.

2. MATERIAL E METODOS

Avaliacdo microbioldgica foi realizada com base Resolucdo n® 12/2011, que substitui a
portaria n® 451, de 19/09/97, a qual institui osdPpios Gerais para Estabelecimento de Critérios e
Padrbes Microbiologicos para Alimentos e o RegulgmeTécnico Principios Gerais para o
Estabelecimento de Critérios e Padr6es Microbioligypara Alimentos (ANVISA, 2011).

2.1 Coletas das amostras

Inicialmente realizou-se a coleta em Aratuipe, &egprodutora de linglica artesanal,
identificando as condicdes higiénico-sanitariapdiresso, bem como dos postos de venda. Também
foram coletadas amostras industrializadas em mescadfeiras livres da cidade de Salvador. As
amostras coletadas foram acondicionadas em sagsifcps proprios para alimentos, armazenadas em
contéiner de plastico e sob temperatura de congelan{-10°C), por um periodo de seis meses até o
inicio do exame microbiolégico.

Uma segunda etapa de coleta de amostras foi réalizzs municipios de Maragujipe, Aratuipe,
Nazaré das Farinhas, Sdo Roque e Maragujipinhe sadpode ter um contato maior com alguns
produtores e conhecer a tradicdo da “chorica” gikesido tradicional da linguica artesanal defumada,
e 0 motivo pelo qual a tradicdo foi se perdendssidesegunda etapa, as amostras coletadas foram
acondicionadas em sacos plasticos proprios parerios, armazenadas em contéiner de plastico e
sob temperatura de resfriamento (5 a 8 °C) pobadilies até o inicio do exame microbioldgico.

2.2 Controle Microbioldgico

A andlise microbioldgica foi realizada conformenastodologias internacionalmente descritas
no Sandard Methods for the Examination of Dairy Products da American Public Health Association
(APHA, 2001) e com base nesétodos analiticos oficiais para analises micrdigickhs para
controle de produtos de origem animal e ABRASIL, 2011). Desta forma, foram realizados os
seguintes exames microbiologicos: provas presuriva@nfirmativa do nimero mais provavel de
coliformes totais; prova confirmativa para colif@s termotolerantes e prova confirmativa fara
aureus.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo foram realizadas analises microbitdégbbjetivando avaliara a qualidade de
embutidos carneos artesanais, obtendo-se, até senpee momento, resultados para coliformes
termotolerantes & aureus.

Durante a coleta das amostras observou-se o0 modmdacao das linglicas, no qual se notou
a precariedade referente aos cuidados higiénidtasas nos locais de producdo das mesmas. Esses
locais, em sua maioria, possuiam grandes defiei&éma estrutura fisica (locais escuros, Umidosne se
ventilacdo). Nao havia controle da potabilidadeadaia, assim como ndo havia controle contra
roedores e pragas. Além disso, os manipuladoresdido alimento ndo tinham nenhuma orientagao
das Boas Praticas de Fabricacéo (BPF), ou sejajtiidavam os devidos equipamentos de seguranca
(EPI), tais como luvas, aventais, botas, toucas paprotecdo do cabelo. Enfim, um ambiente
inadequado para a producao de alimentos com qdalelaeguranca microbioldgica.
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A tradicdo da linguica artesanal ja foi muito matea entretanto hoje dificilmente encontra-se
alguma salgadeira nas redondezas. O declinio ctagaea producdo desse embutido, segundo os
produtores locais, relaciona-se principalmente camdificuldades de transporte para os maiores
mercados consumidores da regido; receio da tras@mide doencas relacionadas a carne suina, a
exemplo da cisticercose; além da falta de mao de, alma vez que o processo para a producado é
demorado e trabalhoso. Todos estes aspectos impaataiabilidade da producéo.

Segundo dois produtores da regido estudada, calusecomo “salgadeiros”, a producédo da
lingliica inicia-se a partir da compra do animapéesalmente o suino), o qual é vendido pelo prego d
R$ 700,00 (setecentos reais) 10 arrobas. Em segaidabate do animal faz-se o procedimento de
desossa e corte (barriga e o coxao — partes niigadas para o preparo). Os cortes sdo picados em
pequenos pedacos utilizando-se facas comuns. Desdleate do animal, até a condimentacao,
decorrem-se 4 h (entre 7 h e 11 h). A condimentagasiste na adigdo de temperos como cominho,
alho e sal. A carne e a gordura ainda frescas pegean por, no minimo, 5h sob refrigeracdo (quando
disponivel) até o enchimento da “capa” (nome popddalo tecido envoltério do intestino do boi). A
seguir, inicia-se o processo de defumacao, noalinbuica crua € pendurada e suportes horizontais
de madeira que séo dispostos acima do “forno daferbsa-se na defumacdo, em geral, madeira
murici. O processo tem duracéo de 3 h.

A linguica artesanal é vendida pelo produtor n@wvde R$12,00 (doze reais) o quilo, sendo
que geralmente é vendido um total de 50 a 60 quimsbatelada semanal. Os mercados mais
atendidos sdo os existentes nos municipios de &lalas Farinha e Maragujipe. Desta forma, os
produtores conseguem adquirir uma renda na faixardsalario minimo.

O processo de defumacédo atua na conservacdo dot@ramna vez que a fumaga age como
conservante por conter substancias volateis téxioasmicrorganismos, como por exemplo: acidos,
fendis, alcodis, hidrocarbonetos e compostos cdédums, especialmente, o aldeido férmico. O
aquecimento, por sua vez, provoca a evaporacadgum e o cozimento do alimento, diminuindo a
atividade da agua (Aa) do produto, principalmerdeparte superficial. A defumagédo associada a
reducdo dos microrganismos garante a conservacaamdoto.

O critério microbiologico para o alimento defin@eeitabilidade de um produto ou de um lote
de alimentos, com base na auséncia ou presenca,nooundmero de microrganismos,
incluindo parasitas, e ou na quantidade das suésatoe ou dos seus metabdlitos por unidade(s) de
massa, volume, area ou lote (CODEX, 2012). De acaam a Instrucdo Normativa n° 451, de
19/09/97, considerando o grupo de alimentos cang@®dutos carneos, subgrupo produtos carneos
cozidos defumados ou ndo (mortadela, salsichaup@sfiambre, morcela e outros, inclusive os
fatiados no local de producéo), tem-se os limitégimos estabelecidos para coliformes fecais de 5 x
10°/g (NMP) eS. aureus de 16/g (NMP ou contagem direta). Segundo a Resolu¢a@2001, com
respeito ao subgrupo de alimentos produtos caroezidos ou ndo, embutidos ou ndo (mortadela,
salsicha, presunto, fiambre, morcela e outrosiniosoorganismos e limites maximos, considerando a
amostra indicativa, sdo: coliformes €@ (maximo 16) e S aureus/g (maximo 3 x 18).

Na verificacdo dos parédmetros microbiolégicos, vasiim-se os resultados apresentados na
Tabela 01. Observou-se que a maioria dos ressltahcontrados foram inferiores ao limite
estabelecido pela legislacdo com respeito a coidsrtotais e termotolerantes. Supde-se que paste do
microorganismos tenham sido eliminados na defuniiafamento térmico, apesar das condigfes
higiénico-sanitarias desfavoraveis observad#sco.

Os coliformes fecais sdo também conhecidos cormooteferantes. Estes sdo bactérias gran-
negativas que estao presentes em grandes quastigadetestino dos animais de sangue quente. Os
coliformes fecais podem contaminar a agua por ndei® fezes de animais. As fezes em geral
alcancam as fontes de aguas naturais (rios, osisefreaticos, etc) em decorréncia do despejo do
esgoto que nao foi adequadamente tra(Adbh.S.P. et al, 1998)
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Tabela 01~ Resultados das andlises de Coliformes totais eotetenantes &aphylococcus aureus

Amostras  Coliformes totais Coliformes termotolerantes Staphylococcus aureus
(NMP/g) (NMP/g) (UFClg)
1 9,3 Auséncia Né&o foi realizado o teste
2 Auséncia Auséncia 12,7 x16
3 46 Auséncia 2,02 x14
4 Auséncia Auséncia 1,6 x16
5 0,4 Auséncia 8,3 x 1d
6 2,3 Auséncia 5,6 1d
7 2,0 Auséncia 6,4 x 16
8 24 0,3 Impossivel de contar
9 9,3 9,3 1,02 x 16
10 1,5 1,5 Impossivel de contar
11 0,9 Auséncia 6,6 x1d
12 0,4 0,4 8,8x1d
13 240 110 Auséncia
14 7,5 0,7 Auséncia
15 9,3 Auséncia 1,3 x16

Os coliformes reproduzem-se ativamente a temperakei44,5 °C, temperatura adequada para
0s processos metabdlicos de fermentacdo de digkamsrp. ex. sacarose e lactose, com producao de
acidos e gases. Para tanto se utiliza o caldd taufato de sédio, o qual apresenta em sua CoE®SI
uma mistura de fosfatos que Ihe confere um podepdaante, impedindo a acidificacdo do meio.
Além disso, € um agente surfactante anibnico que ata membrana citoplasmatica de
microrganismos gran-positivos, inibindo o seu drasato.

A confirmacgéo da presenca de coliformes totaigdalizada por meio da inocula¢éo dos tubos
positivos em caldo lauril sulfato, em caldo verd#hbnte bile lactose 2%. O teste confirmatério €
evidenciado pela formacédo de espuma devido a feag@n da lactose (Figura 01). Conforme Tabela
01, observou-se em algumas amostras a presengdifdentes totais. Para a confirmacéo da presenca
de coliformes termotolerantes, foi realizada a utegdo dos tubos positivos em caldo verde brilhante
nos tubos contendo caldgscherichia coli (EC). O teste confirmatério é resultado da obsgtvala
presenca de gas nos tubodehan, devido & fermentagéo da lactose presente no(ffigjora 01).

O numero mais provavel de coliformes totais éaadp para avaliar as condi¢des higiénicas. O
alto valor desse pardmetro indica a falta ou inadefio de procedimentos de higienizacdo no
processamento do alimento ou na estocagem. O imgiceoliformes fecais € empregado como
indicador de contaminacgéo fecal, ou seja, de coedibigiénico-sanitarias deficientes levando-se em
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conta que a populagdo deste grupo € constituidandealta populacdo de coli, que pode indicar
outros patégenos interndglQTIM, 2008).

Figura 01 - Tubos contendo caldo verde brilhanta paconfirmacédo de coliformes totais de algumasstnas e
tubos contendo caldo EC para confirmacéo de colésrfecais respectivamente.

O génercXaphylococus contém mais de 20 espécies, das quais diversasiegiicadas como
agentes causadores de enfermidades nos homenaremais. Destas espéciesS.cAureus € o maior
causador de intoxicacdes alimentares no homem. MEstwoorganismo produz compostos
extracelulares, como as enterotoxinas estafiloadcicoagulases, nucleases e lipases. A intoxicacao
alimentar porS. aureus € causada pela ingestdo de alimentos contaminamlos taxinas pré-
sintetizadas pelas bactérias (MILLEZI, et al, 200 enterotoxinas estafilococicas sdo proteinas de
cadeia simples e ndo ramificadas compostas portidades relativamente significativas de lisina,
tirosina, acido aspartico e acido glutamico. Axmtacdo se manifesta bruscamente entre 2 a 6d e sa
caracterizadas pelos seguintes sintomas: nausiagpy diarréia e, em casos mais graves, desmaios
devido & queda da pressao arterial (LOMBART e1296). O homem e 0s animais sdo 0s principais
reservatorios d&. aureus, sendo a cavidade nasal do homem seu habitatimiadstante e principal
veiculo de contaminacéo dos alimentos (SANTANAI €2@10).

Os estafilococos produzem colénias de cinzentoresgpreto devido a reducdo de telurite,
essas bactérias ultrapassam a gema do ovo e pnovmoes transparentes em volta das respectivas
colénias. Pode formar-se uma zona opaca de piegdpitdevido a atividade da lipase (Figura 02). A
glicina, o cloreto de litio e a telurite de potasgiesentes no meio atuam como agentes seletivos. A
gema de ovo € o substrato para detectar a prodiec@eitinase e, além disso, a atividade da lipase.

Figura 02 — Placas em meio Baird- Parker com foadmalg coldnias de Staphylococcus aureus.
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Para a confirmacdo da presencaSl@ureus selecionou-se 3 coldnias tipicas e 3 atipicas e
semeadura destas em tubos contendo BHir{ heart infusion). O caldo BHI € um meio de cultura
utilizado para cultivo desta bactéria, de coloragéginal amarela e limpida. A turvacdo do meio é
indicativa de crescimento bacteriano. Para a naidais amostras a quantidade determinad& de
aureus foi superior ao valor limite estabelecido peladigdo. Este fato € preocupante, uma vez que
essa bactéria pode causar uma série de danoseadgaddnsumidor.

A presenca d&. aureus representa um risco para a salde publica pelaigfiodde enterotoxina
estafilococica, agente causal de intoxicagdo alianeA determinacéo d& aureus € importante para
confirmacdo da intoxicacdo e para demonstrar congg@io pds-processamento por manipulacao
humana. Segundo dados da Secretaria de Vigilamei&aide (SVS) do Ministério da Saude, no
periodo de 2000 a 2011, das 20 classes de alimemtodvidos em surtos alimentares, a classe “carne
suina in natura processados e miudos” estd em hayer, quanto a notificagdo de dados
epidemioldgicos relacionados as DTA. Na identifigaglos agentes etioldgicos desses surtos, os S.
aureus encontram-se em segunda posi¢do, dos depeites identificados, apesar da evolucédo de
surtos envolvendo esse agente ter apresentado amésdieno significativo neste mesmo periodo
(BRASIL, 2012).

O modo de producao de alguns fabricantes ndo igadalde forma a garantir a qualidade do
alimento sob o ponto de vista da higiene. Podeapsatar algumas causas: (i) falta de infra-estautur
adequada; (ii) baixa renda e escolaridade dos twoeh) (iii) insuficiente consciéncia sobre a
importancia da adequada manipulacdo de alimentes;désconhecimento das boas praticas de
fabricacdo. Desta forma, ainda em nivel acadénpcopdem-se acdes que vao ao encontro da
conscientizagdo e capacitagdo dos produtores,ctar®: a) producdo e distribuicdo de material
instrucional numa linguagem acessivel, p. ex.lbadie manuais; b) elaboracédo e promocéao de cursos
de capacitacdo adequados ao publico alvo; c¢) tralid pesquisa que tenha por objetivo resgatar os
saberes e tradi¢cdes da regido, na perspectiveod®péo da cultura e elevagéo da qualidade de vida
da populacéo local.

6. CONCLUSOES

Diante dos procedimentos realizados, bem comoetndtados obtidos até o momento, pode-se
observar a grande importancia da analise microfficdopara a seguranca alimentar. Ainda estédo
sendo realizadas outras analises, tais como salasoaelostridios sulfitos redutores.

Foi observada também ao longo da pesquisa e duramnébdalho de campo para a coleta das
amostras, a grande dificuldade de obter informagsdbse o produto de forma mais detalhada e do
local de producdo das mesmas, pelo fato do medteai@ por parte desses com relacéo a vigilancia
sanitaria e/ou 6rgéo de fiscalizagéo.

Considera-se a necessidade de uma intervencgéo rgéssogovernamentais responsaveis,
visando maior vigilancia aos embutidos carneossanas, quanto aos aspectos higiénicos de
producdo, conservacdo e comercializacdo, bem conmropria melhoria das condicbes dos
fabricantes, com vista na seguranca da populacéo.

AGRADECIMENTOS
A FABESP pelo apoio financeiro relativo & bolsaPiiBIC-Jr de Daniele Santos.

REFERENCIAS

ANVISA. Agéncia nacional de vigilancia sanitaridast®ma de Legislacdo em Vigilancia Sanitaria
(VISALEGIS). Ministério da Saude. Agéncia. Acessado agosto-setembro de 20Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_01rdc.htm#

APHA, American Public Health Association, Standdvibthods for the Examination of Dairy
Products, edited by H. Michael Wehr and Josephréhlg Washington, D.C., Sept. 23, 2001.



e UL

—
.
A T
;& ! (@)) V| CONNEPI Ay
‘ ‘l‘if Congresso Norte Nordeste de ru'\m,,..‘ Inovagio 4
. e @ Y) PALMAS . TOCANTINS . 2012 .
)N iy

ARAUJO, J. M.A,Quimica de Alimentos teoria e pratica 1995, Ed. Imprensa Universitaria, Minas
Gerais.

BEZERRA, W.I. Qualidade microbiolégica de linguigesta tipo frescal comercializada no municipio
de solanea — PB. Bananeiras- PB V jornada nacidaalagroindistria, 2007 Disponivel em:
http://www.seminagro.com.br/trabalh@scessado em outubro-junho 2011-2012

BRASIL. Métodos analiticos oficiais para analisegrobiolégicas para controle de produtos de
origem animal e 4gua. Acesso em  julho de 2011. dbisel em:
http://www.cisoja.com.br/downloads/legislacaoc/andikb 062_1.pdf

BRASIL, Dados epidemiologicos — DTA, periodo de @@02011, UHA/CGDT/SVS/MS. Ministério
da Saude, Secretaria de Vigilancia em Saude — SviBlade Técnica de Doencas de Veiculacdo
Hidrica e Alimentar — UHA, Coordenacdo Geral de mya@s Transmissiveis — CGDT, Brasilia,
Acesso em agosto de 2012. Disponivel em:
http://portal.saude.gov.br/portal/arquivos/pdf/dadita periodo 2000 2011 site.pdf

CODEX ALIMENTARIUS. Higiene dos Alimentos, textos basico®©rganizacdo Pan-Americana da
Saude; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitariapd=and Agriculture Or-ganization of the United
Nations. 2006, 64 fttp://www.anvisa.gov.br/divulga/public/alimentosdex_alimentarius.pdf

CARDOSO AL.S.P., TESSARI E.N.C., CASTRO A.G.M., KANASHIRO,.M.l. Pesquisa de
Salmonella SPP, Coliformes totais, Coliformes feeamesofilos em carcagas e produtos derivados de
frango. Reuni@o Anual do Instituto Biol6gico, S&oauP®, 1998. Disponivel em:
http://www.biologico.sp.gov.br/docs/arq/V67_1/peisqu salmonella.htm

LOMBARD B.; GARZA, L.M; ORTIZ, C. L. Importancia dda detecciébn de enterotoxinas
estafilococicas. Revista Cubana Aliment. Nutr. mA@, 1996.

MILLEZI, A.F.; TONIAL,T.M., ZANELLA, J. P., MOSCHEN E.E.S.; DE AVILA, C. A. C,;
KAISER, V.LK.; HOFFMEISTER, S. Avaliacdo e qualitla microbiolégica das maos de
manipuladores e do agente sanificante na indud#radimentos. Universidade Regional e Integrada do
Alto Uruguai e das MissGes Campus de Frederico pilastn, RS Revista Analytica, 28, 2007.

MOTIM, V. D. Avaliacdo microbioldgica de apresuntag fatiados e comercializados no
supermercado de Porto Alegre, RS, 2008. Acessadojwho de 2012. Disponivel em:
http://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/44/H00658790.pdf?sequence=1

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E.C.Microbiologia, 1980, Ed. Santuario, vol 1, Sdo Paulo.
RIEDEL, G..Controle sanitario dos alimentos Sao Paulo: Atheneu, 2005.

MILLER, S. A. Novel foods: safety and nutrition. & Technology. Chicago, v. 43, n. 3, p. 114-117,
1992.

SANTANA E.H.W.; BELOTI V.; ARAGON-ALEGRO L.C.; MENEDNCA M.B.O.C. Estafilococos
em alimentos Arq. Inst. Biol., Sdo Paulo, v.77, p.545-554, jul./set., 2010.






