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RESUMO

As linguigas frescais sdo produtos carneos amplamente consumidos no Brasil devido a sua praticidade e
sabor. No entanto, por serem alimentos que passam por varias etapas de manipulacdo, desde a preparagdo até
a comercializagdo, estdo suscetiveis a contaminagdes microbioldgicas, especialmente quando ndo ha controle
rigoroso das condic¢des higiénico- sanitarias e de boas praticas de fabricagdo de carne suina. Este estudo teve
como objetivo avaliar a qualidade microbiologica de linguicas frescais comercializadas em feiras livres da
Zona Norte do Rio de Janeiro. Foram coletadas amostras de diferentes feiras para analises microbioldgicas,
com foco na detecgdo de Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus, patogenos frequentemen-
te associados a falhas de higiene na manipulagdo e armazenamento de alimentos. O estudo demonstrou que a
falta de controle adequado nos processos de producgio e venda, contribui significativamente para a presenga
desses microrganismos, tornando alguns produtos improprios para o consumo. As analises revelaram que me-
lhorias nas praticas higiénico- sanitérias sdo cruciais para garantir a seguranga desses alimentos.
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ABSTRACT

Fresh sausages are widely consumed meat products in Brazil due to their practicality and taste. However,
since they undergo several stages of handling, from preparation to commercialization, they are susceptible to
microbiological contamination, especially when there is no strict control of hygienic-sanitary conditions. This
study aims to evaluate the microbiological quality and hygienic-sanitary practices of fresh sausages sold at
street markets in the North Zone of Rio de Janeiro. Samples were collected from different markets for micro-
biological analysis, focusing on the detection of Salmonella spp., Escherichia coli, and Staphylococcus aureus,
pathogens frequently associated with hygiene failures in the handling and storage of food. The study demon-
strated that inadequate control in production and sales processes significantly contributes to the presence of
these microorganisms, rendering some products unsuitable for consumption. The analyses revealed that im-
provements in hygienic-sanitary practices are crucial to ensure the food safety of these products.
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INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos prontos e de facil preparo impulsionou o aumento do consumo de
produtos carneos industrializados, entre os quais se destacam as linguigas frescais, também chamadas de lin-
guigas do tipo frescal. Esses produtos, consumidos amplamente pela populagéo brasileira, tém grande aceita-
¢do devido a sua praticidade e custo acessivel. As linguicas frescais, por serem produtos que ndo passam por
tratamento térmico suficiente para eliminar patdogenos, apresentam maior risco de contamina¢do microbiologi-
ca, especialmente em locais onde as condigoes higi€nico-sanitarias sao inadequadas.

As feiras livres, locais tradicionais de comércio de alimentos, sdo apontadas por muitos consumidores
como pontos de venda de produtos mais frescos e acessiveis. No entanto, Borges (1) destacam que, apesar da
percepcao de frescor, esses locais frequentemente enfrentam desafios no controle sanitario, o que pode aumen-
tar os riscos de contaminagdo. A manipulagdo inadequada, o armazenamento incorreto e a falta de controle de
temperatura sdo fatores que contribuem para a proliferacdo de patdgenos, como Salmonella spp., Escherichia
coli e Staphylococcus aureus, microrganismos frequentemente associados a surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) em todo o mundo (2).

A carne, principal matéria-prima das linguicas frescais, ¢ um substrato altamente perecivel e sujeito a
rapida deterioragdo microbiana. A Salmonella spp., um dos patdégenos mais encontrados em produtos de ori-
gem animal, ¢ uma bactéria de grande importancia em satide publica. Surtos de salmonelose estdo fortemente
relacionados ao consumo de alimentos de origem animal mal preparados ou armazenados em condi¢des inade-
quadas (3). Feiras livres, onde a comercializagdo de embutidos ocorre sem fiscalizagdo rigorosa, representam
um ambiente propicio para a disseminacdo de Salmonella. A Escherichia coli, especialmente a cepa O157,
também ¢ uma preocupagdo crescente em produtos carneos (4). Essa bactéria ¢ um indicador de contaminagéo
fecal e pode causar graves problemas gastrointestinais quando presente em alimentos manipulados de forma
inadequada. Além disso, o Staphylococcus aureus € um dos principais microrganismos que causam intoxica-
¢do alimentar, sendo comumente transmitido por meio de praticas inadequadas de higiene pessoal por parte dos
manipuladores de alimentos. A contaminagao por estafilococos coagulase positiva em alimentos é diretamente
relacionada a falta de higiene e ao contato direto com a pele dos manipuladores (5).

Esses fatores tornam evidente a necessidade de uma abordagem rigorosa na manipulagdo e comerciali-
zagdo de produtos carneos, particularmente nas feiras livres. Melhorias na infraestrutura e no treinamento dos
manipuladores podem contribuir significativamente para a reduc¢do dos riscos de contaminacdo e garantir a
seguranca alimentar dos consumidores. Estudos recentes, como o de Ferreira et al. (6), indicam que a imple-
mentagdo de programas de boas praticas em mercados informais pode reduzir significativamente a prevaléncia
de patdégenos em alimentos comercializados.

OBJETIVO

O objetivo desse experimento foi avaliar a qualidade microbioldgica de linguigas frescais comercializadas em
feiras livres da Zona Norte do Rio de Janeiro, focando na presenga de patdgenos como Salmonella spp., Escherichia
coli e Staphylococcus aureus. A andlise visa compreender como as condi¢des higi€nico-sanitarias dessas feiras im-
pactam na seguranga dos alimentos, propondo medidas que possam minimizar os riscos a saude publica.

METODOLOGIA

Para este estudo, foram coletadas amostras de linguicas frescais suinas, adquiridas de maneira aleatoria
em feiras livres da Zona Norte do Rio de Janeiro, RJ.
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Aproximadamente 200 gramas de cada amostra foram refrigeradas e transportadas em bolsa térmica com
gelo reciclavel até o Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Serra dos Orgdos (UNIFESO).

As analises microbiologicas foram conduzidas entre maio e julho de 2024. Os pardmetros microbiologi-
cos para as linguicas frescais foram definidos pela Instru¢do Normativa n® 313 (BRASIL, 2024).

As dilui¢Ges das amostras foram realizadas de 107! a 107°, com semeaduras em duplicata. A deteccdo de
Salmonella spp. foi realizada de acordo com o método ISO 6579-1:2017/Amd 1:2020. Foram utilizadas 25
gramas de cada amostra, diluidas em 225 mL de 4gua peptonada tamponada e incubadas a 37°C por 24 horas.
Apbds o enriquecimento, as amostras foram inoculadas em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Salmo-
nella Shigella Agar (SS) e incubadas novamente. A leitura das placas foi realizada para a identificagdo morfo-
logica de Salmonella spp. Para a contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva, utilizou-se o método
ISO 6888-1:1999/Amd1:2003. Foram preparadas dilui¢Ges seriadas das amostras (10°-! a 10-5) e inoculadas
em duplicata em placas de Agar Baird-Parker, incubadas a 37°C por 48 horas. A contagem foi realizada com
base nas colOnias caracteristicas. A analise de Escherichia coli seguiu 0 método NMP APHA 9:2015. As amos-
tras foram diluidas em Agua Peptonada 0,1% e inoculadas em tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST),
incubados a 36°C por 24 horas. Os tubos positivos foram transferidos para Caldo Bile Verde Brilhante e Caldo
EC, incubados a 36°C e 44°C, respectivamente, para confirmacao de coliformes totais e termotolerantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A elevada contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva nas amostras, confirma a presenca sig-
nificativa desse microrganismo nas linguicas analisadas. A alta presenga reflete um manejo inadequado durante
0 processamento e a comercializacdo das linguigas, particularmente a falta de higienizagao correta dos equipa-
mentos ¢ das maos dos manipuladores, conforme descrito por Rossi (7). Além disso, pesquisas de Lima et al.
(8) confirmam que a presenca dessa bactéria em produtos alimentares ¢ amplamente atribuida a contaminagao
direta por trabalhadores durante a manipulagdo, o que destaca a importancia das boas praticas de fabricagdo
para evitar a disseminacao desse patdgeno. A situacao ¢ agravada pela resisténcia antimicrobiana crescente em
cepas de S. aureus, conforme apontado por Freitas et al. (5), tornando essencial a implementa¢dao de medidas
rigorosas de controle sanitario.

No que se refere a contaminagao por Escherichia coli, trés das amostras analisadas apresentaram resulta-
dos positivos, como mostrado na Tabela 1, que ilustra a contagem de coliformes termotolerantes. A Tabela 2,
que apresenta os dados sobre coliformes totais, também indica condi¢des higi€nico-sanitarias inadequadas du-
rante o processamento e a comercializagdo dos produtos. A presenga de E. coli em alimentos ¢ particularmente
preocupante devido ao seu potencial de causar doencas graves, como infecgdes gastrointestinais, conforme
descrito por Kaper et al. (9). A contaminagdo cruzada durante a preparagdo das linguicas € outro fator critico,
conforme destacado por Soragni et al. (10), onde a falha na separacdo entre produtos crus e prontos para con-
sumo pode introduzir patdégenos nos alimentos.

A analise de Salmonella spp., indicou que quatro das seis amostras cumpriram os padrdes estabelecidos
pela legislago, que exige a auséncia do microrganismo em 25g do produto. Contudo, duas amostras apresen-
taram resultados sugestivos para a presencga de Salmonella spp., tornando essas amostras improprias para o
consumo. A presenca desse patdgeno em produtos carneos tem sido amplamente associada & contaminagao
durante o abate e a falta de boas praticas de higiene na manipulagdo, conforme descrito por Castagna et al. (11)
. Além disso, a transmissdo de Sa/monella através de alimentos malcozidos ou manipulados inadequadamente
pode representar sérios riscos a saude publica, conforme evidenciado por Lopes et al. (12), o que reforga a
importancia de monitoramento rigoroso em ambientes de producdo e comercializagao de alimentos.
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O presente trabalho revelou uma contamina¢do microbioldgica significativa em linguigas frescais co-
mercializadas em feiras livres, com a detec¢do de Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus,
indicando falhas criticas nas praticas de higiene e manipulagdo. O estudo identificou a presenga desses patoge-
nos como um grave risco a saude publica, reforcando a necessidade de melhorias nas condigdes higiénico-sa-
nitarias ¢ do aumento da fiscalizagdo, especialmente em estabelecimentos irregulares. Constatou-se, ainda, a
importancia fundamental de implementar medidas preventivas e controles rigorosos ao longo de toda a cadeia
produtiva, a fim de garantir a seguranga alimentar e reduzir os riscos a saude dos consumidores.

Tabela 1: Contagem de coliformes termotolerantes (NMP/g) em amostras de linguica frescal

Feira NMP/g Intervalo de Confianca (95%) Inferior Intervalo de Confianca (95%) Superior
A 7.2 1.3 18.0
B 3.6 0.17 18.0
o 9.2 1.4 38.0
(b 9.2 1.4 8.0
E <3.0 - 9.5
F 3.6 0.17 18.0

Tabela 2: Contagem de coliformes totais (NMP/g) em amostras de linguiga frescal

“ Feira NMP/g Intervalo de Confianga (95%) Inferior Intervalo de Confianga (95%) Superior
A 7.2 1.3 18
B 7.2 1.3 18
Cc 3.6 0.17 18
D 4.3x10 9 180
E <3.0
F 3.6 0.17 18

CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho revelou uma contamina¢do microbioldgica significativa em linguigas frescais co-
mercializadas em feiras livres, com a detec¢do de Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus,
indicando falhas criticas nas praticas de higiene e manipulagdo. O estudo identificou a presenga desses patoge-
nos como um grave risco a saude publica, reforcando a necessidade de melhorias nas condigdes higi€nico-sa-
nitarias ¢ do aumento da fiscalizagdo, especialmente em estabelecimentos irregulares. Constatou-se, ainda, a
importancia fundamental de implementar medidas preventivas e controles rigorosos ao longo de toda a cadeia
produtiva, a fim de garantir a seguranga alimentar e reduzir os riscos a saude dos consumidores.
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