AVALIAGCAO MICROBIOLOGICA DE LINGUICA COMERCIALIZADA
EM FORTALEZA, CEARA.

RESUMO

No presente trabalho foram utilizadas linglicas
coletadas em doze pontos de venda distintos da cidade
Fortaleza - Ceara. A avaliagdo da qualidade microbio-
l6gica da matéria-prima citada foi efetuada através da
contagem padrdo em placa (UFC/g), coliformes totais
e fecais (NMP/g), contagens de mofos e leveduras
{UFC/g) e de S. aureus {UFC/g). De acordo com os

“dados obtidos, independente do local da coleta, encon-
trou-se uma elevada carga microbiana nas amostras
analisadas, do que se depreende a ma qualidade da
carne usada, assim como de ingredientes contami-
nados, aliado as mas condigles sanitarias e de
manuseio.

SUMMARY

MICROBIOLOGICAL ASPECTS OF SAUSA-
GES IN THE MARKET OF FORTALEZA —
CEARA.

In the present paper microbiological
aspects of sausages from 12 “‘meat-shops” in
Fortaleza-Ceara were evaluated. Total count
(CFU/g), total and fecal coliforms, total count
of molds and yeast (CFU/g) and study about
the contamination by Staphylococcus aureus
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(CFU/g) were performed. High level ot conta-
mination by microorganisms was detected for
all the samples analyzed.

Palavras-Chave: lingliiga, analises microbioldgi:
cas, qualidade.

INTRODUCAO

A carne e seus derivados sdo produtos alta-
mente pereciveis, contendo nutrientes dispo-
niveis ao desenvolvimento satisfatério de bacté-
rias, mofos e leveduras.

Usualmente, as deteriora¢Ses de alimentos R
de origem animal sdo provocadas pelo cresci-
mento de microrganismos, resultando em alte-
ragdes na aparéncia, odor e sabor.

As lingliicas frescas geralmente apresentam
uma carga microbiana bastante elevada, pois,
além da contaminacdo proveniente da propria
carne, a adicdo de condimentos excessivamente
contaminados, equipamentos sanitizados inade-
quadamente e intenso manuseio podem contri-
buir para o aumento da microbiota contami-
nante no produto final.

DELAZARI? relata a ocorréncia de uma
populacdo microbiana bastante variada em
lingliica, devido aos diferentes condimentos
usados na formulagdo, que contribuem com sua
microbiota para o produto final.

DOWDELL & BOARD4, citados por
DELAZARI et al3, relatam em lingliica fresca
uma contaminacdo de 108 m.o/g e niveis de
coliformes variando de 1,3 x 102 a 2,4 x 105/g.
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ROGICK et al7- 8, relatados por DELA-
ZARI et al3, registraram em lingliica fresca
contagens totais em torno de 107 m.o/g, niveis
de bactérias coliformes maiores que 103/g e
presenca de E. coli em 20% das amostras.

O presente trabalho teve por objetivo
avaliar a qualidade microbioldgica de linglica
fresca comercializada em Fortaleza-Ceara.

MATERIAL E METODOS

As lingliicas foram adquiridas em doze
pontos de venda em diferentes bairros de Forta-
leza-Ceard a saber de A a M respectivamente:
Centro, Parqueldndia, Monte Castelo, Aldeota,
Montese, Benfica, Henrique Jorge, Dionisio
Torres, Aeroidndia, Casteldo, Parque Araxa e
Serrinha.

Para cada analise, comprou-se 1kg de
lingiiica, sendo conduzida ao laboratério na
embalagem fornecida pelo vendedor, qua! seja
saco plastico e papel de embrulho.

Sob condig¢des assépticas, pesaram-se 25 g
de linglica e homogeneizaram-se em solucdo
tampdo fosfato, com posteriores diluicdes em
série (ICMSF®),

A contagem padrdo em placa de bactérias
foi efetuada em agar padrdo, com incubagéo a
35°C por 48 h (ICMSF5),

A determinacdo de coliformes totais e
fecais pelo Numero Mais Provivel (NMP) foi
realizada conforme ICMSF5.

A enumeracdo de bolores e leveduras foi
efetuada em agar batata conforme SHARF9.

A determinacdo de S. aureus foi realizada
segundo ICMSF>.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A TABELA 1 mostra os resultados obtidos
na avaliagdo microbiolégica de lingliica fresca,
comercializada em distintos pontos de Forta-
leza-Ceara.

Os resultados mostram uma elevada carga
microbiana nas amostras de lingliigas analisadas,
apresentando variagSes de 3 x 10°UFC/g a
4,9 x 108 UFC/g.

JAYS relata que alteracSes de cor e odor
sdo observadas em carnes quando as contagens
de microrganismos atingem médias de 107
m.o./g. Embora véarias amostras (C, D, E, F e M)
tenham apresentado contagens dentro e acima
dos limites citados por JAYS, tais alteracSes
ndo foram observadas. Contudo vale ressaltar
que elevadas contagens nos sugerem a presenca
de matéria-prima e ingredientes contaminados,
condicdes insatisfatorias do processamento de
ambos.

Em relagdo aos coliformes totais e fecais, as
amostras analisadas apresentam elevadissimo
nimero, nos indicando a baixa qualidade sanita-
ria de lingliicas frescas comercializadas em
Fortaleza-Ce. O NMP de coliformes totais
apresentou variagSes de 9 x 103 colif/g a
2,1 x 107 colif/g, enquanto que o NMP de coli-
formes fecais mostrou niveis de 2,1 x 103
colif/g a 1,5 x 107 colif/g.

TABELA 1

Avaliagao Microbiol6gica de Lingiiica Fresca Comercializada em
Distintos Pontos de Venda em Fortaleza-Ce. Fortaleza, 1987.

Contagem de

Andlises Contagem padrao Coliformes Coliformes Contagem
Atnostras em placa UFC¥g totais NMP* ¥g fecais NMP/g mofose leve- 8. aureus
. - . ) . duras UFC/a UFC/a
A 3,0x 105 21 x 100 1,6 x 106 1,8 x 102 10°
B 1,3x 108 1,6 x 10° 2,3x 104 15x102  2,4x 102
c 2,9 x 108 9,3x 104 39x 106 13x10%  10x103
D 3.0x108 2,1 %107 1,5x 107 14x10%  55x102
E 32x107 1,6 x 105 4,3 x 105 1,2x10%  23x102
F 40x 108 43x 104 2,3x 103 1,0x10%  4,2x 102
G 28x 106 6,4 x 105 39x 105 1,5x103  1,5x 103
H 4,0 x 106 7,5x 104 7.6 x 104 10x103  24x10
1,5 x 106 9,0 x 103 4,0x 103 14x10%  34x102
J 2,5x 107 1,1 x 105 1,5x 104 25x10%  22x103
L 9.0 x 105 9.3x 103 2,1 x 103 9.0x102  7,5x 102
M 2,9 x 109 2,1 x 107 1,5x 107 16x105  55x103

*UFC — Unidade Formadora de Coldnias
"*NMP — Numero Mais Provavel
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DOWDELL & BOARD?, na Inglaterra,
ROGICK et al7.-8, em Sio Paulo-Brasil, ao
analisarem linglicas frescas detectaram, respec-
tivamente, niveis de coliformes totais {NMP)
1,3 x 102 colif/lg, 2,4 x 105 colif/g e
103 colif/g. Ao se fazer uma anélise compara-
tiva com os dados desse estudo, observa-se que
o NMP de coliformes totais foi bastante supe-
rior do que aqueles detectados na Inglaterra e
S30 Paulo-Brasil, estando o NMP de coliformes
fecais da lingtiica comercializada em Fortaleza
em nfveis equivalentes, em algumas amostras,
superiores aos de coliformes totais encontrados
pelos referidos pesquisadores.

As contagens de mofos e leveduras apresen-
taram variacdes de 1,5 x 102 UFC/ga 2,5 x 10°
UFC/g.

Os mofos e leveduras sdo responsaveis por
algumas alteragdes em linglica fresca, sendo o
crescimento favorecido quando as condicbes
ambientais apresentam-se Umidas e quentes. Os
niveis de fungos detectados nas amostras anali-
sadas nos evidenciam as precéarias condigles
durante o processamento do produto.

As contagens de Staphylococcus aureus
apresentaram variacdes de 10° UFC/g a
5,5 x 103 UFC/g.

A presenca de S. aureus nos sugere a conta-
minacdo do produto com manipuladores e
equipamentos sanitizados inadequadamente,
ou ambos.

Embora uma reduzida carga de S. aureus

“seja indesejavel em qualquer tipo de alimento,
ANGELOTTI! relata serem necessérias popu-
lages minimas de 108 UFC/g para que ocorra
producdo de enterotoxina capaz de causar
intoxicacdo. DELAZARIZ? ressalta que em
levantamentos epidemiologicos realizados em
varios paises, observou-se auséncia de casos de
intoxicacdo por S. aureus decorrentes do
consumo de linglica.

CONCLUSAOQ

A elevada carga microbiana encontrada nas
amostras analisadas nos leva a concluir da ma
qualidade de carne usada, assim como ingre-
dientes contaminados, aliado as mas condigGes
sanitdrias e de manuseio.
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