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A linguica artesanal bubalina € um alimento tipicamente marajoara, que se enquadra na classe de linguica
frescal. Seu processo de fabricagdo envolve fatores de risco microbiolégico relacionados as suas
caracteristicas intrinsecas e aos fatores externos, como a manipulacdo inadequada, falta de cuidados
higiénicos, bem como tratamento térmico inadequado. Diante disso, o presente trabalho tem como
objetivo, analisar a qualidade microbiolégica de linguica artesanal bubalina, elaboradas e comercializadas
nos municipios de Soure (Amostra L. S) e Cachoeira do Arari (Amostra L. CA), na Ilha do Marajé, Para.
Foram realizadas analises microbioldgicas de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes,
Staphylococcus aureus, contagem padrdo de bactérias aer6bias mesdfilas, e contagem de fungos
filamentosos e leveduras. As determinacdes microbioldgicas foram realizadas em triplicata, seguindo os
métodos oficiais de American Public Health Association. De acordo com os resultados microbiolégicos,
as duas amostras avaliadas apresentaram valores méaximos (> 1.100 NMP/g) para coliformes totais e
termotolerantes. Os niveis de Staphylococcus aureus (5,7 x 10* UFC/g para a amostra L. S e 3,8 x 103
UFC/g para a amostra L. CA) estiveram proximos ao limite permitido pela legislacdo vigente. As mesmas
também apresentaram elevada contaminagdo por bactérias aer6bias mesotfilas, fungos filamentosos e
leveduras. Dessa forma, pode-se dizer que as amostras de linguicas artesanais bubalinas encontram-se
fora dos padrfes microbiolégicos para embutidos frescais como linguicas cruas e similares, indicando
assim falha no controle higiénico-sanitario em seu processo de elaboracao.
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The handmade buffalo sausage is a food typically marajoara, which falls under the frescal sausage class.
Its manufacturing process involves microbiological risk factors related to their intrinsic characteristics
and external factors such as improper handling, lack of hygienic care, and inadequate heat treatment.
Thus, the present study aims to analyze the microbiological quality of handmade buffalo sausage,
developed and commercialized in the cities of Soure (Sample L. S) and Cachoeira do Arari (Sample L.
CA), on the Island of Marajo6, Para. Were held microbiological analysis of Total Coliforms, Coliforms
thermotolerant, Staphylococcus aureus, standard count mesophilic aerobic bacteria and fungi count
filamentous and yeast. The microbiological determinations were performed in triplicate and following the
official methods of the American Public Health Association. According to the microbiological results, the
two samples tested showed maximum values (> 1.100 MPN/qg) for total and fecal coliforms. The levels of
Staphylococcus aureus (5.7 x 104 CFU/g for sample L. S and 3.8 x 103 CFU/g for sample L. CA) were
close to the limit allowed by law. The same also showed high contamination by mesophilic aerobic
bacteria and filamentous fungi and yeasts. Thus, it can be said that samples of buffalo handmade sausages
are outside the microbiological standards for fresh pork sausage as raw and similar sausages, thus
indicating failure hygienic-sanitary control in their development process.
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1. INTRODUCAO

Os alimentos embutidos sdo aqueles elaborados com carne ou 6rgdos comestiveis envoltos
por tripa, bexiga ou outra membrana animal [1]. Os principais representantes desse grupo de
alimento sdo as linguicas [2], com destaque para a do tipo frescal, por ser bem aceita e
comercializada, devido ao sabor caracteristico e/ou preco acessivel [3].

De acordo com a Instrugdo Normativa n.°4 de 31 de marco de 2000, da Secretaria de Defesa
Agropecuéria do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), entende-se por
linguica “o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de agougue, adicionados
ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltério natural ou artificial, e
submetido ao processo tecnoldgico adequado™ [4].

As linguicas classificam-se ainda de acordo com a técnica de fabricagdo, podendo tratar-se
de um produto fresco, seco, curado e/ou maturado, cozido entre outros [4]. As linguicas frescas,
também conhecidas como linguicas do tipo frescal, destacam-se pelo sabor peculiar, preco
acessivel e questdes culturais, como o habito da populacdo brasileira de consumir alimentos
embutidos como salsicha, salame, mortadela, presunto e linguicas. E um dos produtos carneos
mais consumidos no Brasil [5], principalmente devido ao avanco tecnoldgico, que tem garantido
0 desenvolvimento de diversos tipos de linguica, com diferenciacdo de formas, tamanhos,
sabores, valor caldrico e preco de mercado [2]. A producdo pode ocorrer em estabelecimentos
de pequeno, médio e grande porte e, ao processo, agregam-se aditivos utilizados para melhorar
0s aspectos sensoriais do produto [6]. As caracteristicas fisico-quimicas desse alimento devem
ser: umidade e gordura méaximas de 70,0 % e 30,0 %, respectivamente, e quantidade minima de
proteina de 12,0 % [4].

A elaboragdo da linguica frescal é rapida e pouco onerosa, e 0 processo de fabricagdo até o
consumo desse produto envolve fatores de riscos relacionados as suas caracteristicas intrinsecas
e aos fatores externos, como a participagdo do manipulador de alimentos e estoque do alimento
sob temperatura inadequada de refrigeracdo até a comercializacdo. Essas circunstancias servem
de alerta a qualidade microbiol6gica do produto final [7, 8, 9].

A contaminacdo do alimento por micro-organismos acima dos padrdes permitidos pela
legislagdo vigente pode causar danos a saude do consumidor, o que faz com que a contaminagao
microbiana assuma destacada relevancia para a salde publica, pelo risco potencial que este tipo
de alimento possui de transmitir doencas [10, 11].

As provéaveis fontes de contaminacgdo para linguicas compreendem as carnes, 0s envoltrios,
os temperos ou condimentos, a manipulacdo, as maquinas, os utensilios, bem como a &gua
utilizada em todas as operacGes de limpeza e manutencao [6].

A producéo da linguica envolve varias etapas de manipulacdo, aumentando assim o risco de
contaminagdo por micro-organismos patogénicos e/ou deterioradores. Além disso, alimentos
produzidos artesanalmente, quando elaborados em condicGes higiénico-sanitarias precarias,
ficam mais propicios a contaminagao microbioldgica, visto a auséncia de fiscalizacao.

A maioria das linguicas produzidas e comercializadas na Ilha do Marajd, sdo elaboradas
utilizando-se a carne bubalina, uma vez que a regido Norte, com 820.295 animais, é a que
possui 0 maior quantitativo bufalo. E, das 820.295 cabecas da regido Norte, o Para é o Estado
em que se encontra 0 maior efetivo de bubalinos, com 492.495 mil animais, que responde por
60 % do rebanho dessa regido. A llha do Marajo representa 62,5 % do efetivo bubalino do
Estado [12].

Esse derivado é produzido de forma artesanal e bastante tradicional, principalmente na
culinéria marajoara. Diante disso, o presente trabalho tem por objetivo, analisar a qualidade
microbioldgica de linguica artesanal bubalina, elaboradas e comercializadas nos municipios de
Soure e Cachoeira do Arari, na Ilha do Marajé, no Para.
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2. MATERIAL E METODOS
Coleta das amostras de linguicas artesanais bubalinas

Para a realizacdo deste trabalho, foram coletadas linguicas artesanais bubalinas,
comercializadas em estabelecimentos comerciais (acougue) nos municipios de Soure
(codificada como Amostra L.S.) e de Cachoeira do Arari (codificada como Amostra L.CA), na
Ilha do Marajé. As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos estéreis apropriados,
armazenados sob temperatura de refrigeracdo (7 °C) e encaminhadas para o Laboratério de
Microbiologia, do Campus de Salvaterra, da Universidade do Estado do Para — UEPA.

Analises microbiolégicas

As andlises microbioldgicas realizadas nas amostras de linguica foram: Coliformes Totais,
Coliformes Termotolerantes, Staphylococcus aureus, contagem padrdo de bactérias aerdbias
mesofilas, fungos filamentosos e leveduras. As determinagdes microbioldgicas foram realizadas
em triplicata, seguindo os métodos oficiais de American Public Health Association - APHA
[13].

Utilizou-se 25 g de linguica em 225 mL de solugdo peptona bacterioldgica. Fez-se a
homogeneizacéo e preparou-se as diluicdes entre 10* a 10°. A determinacdo de Coliformes
Totais e Coliformes Termotolerantes foi realizada pela técnica do NUmeros mais Provaveis —
NMP com a série de trés tubos maltiplos (101, 1 e 10), em tubos de ensaio e tubos de Durhan.
Empregou-se, como meio presuntivo, o Caldo Lauril Sulfato Triptose, com um volume de 8 mL
em cada tubo, seguido da incubagéo em estufa bacterioldgica, sob temperatura de 35 °C, por 24-
48 horas. Ap0s leitura, os tubos positivos foram repicados, com auxilio de alca de platina, para
Caldo Verde Brilhante bile, a 2 % de lactose, com incubagdo em estufa bacterioldgica, a 35 °C,
por 24-48 horas para confirmacdo da presenca de Coliformes Totais, e repicados para Caldo
E.C., com incubacdo em banho maria, sob temperatura de 44 °C, por 24-48 horas, visando a
confirmagdo de Coliformes Termotolerantes. A detec¢do de S. aureus foi realizada pela técnica
de Petrifilm especifico para esta bactéria, com incubacdo em estufa bacteriologica, sob
temperatura de 35 °C, por 24-48 horas. Para a contagem padrédo de bactérias aer6bias mesdfilas,
utilizou-se o Agar para contagem em placas - PCA, empregando-se a técnica de cultivo em
profundidade, e incubagdo a 35 °C por 24-48 horas. E para a contagem de fungos filamentosos e
leveduras, utilizou-se o Agar Potato Dextrose, sob incubacdo em estufa B.O.D, a 22°C por4 a5
dias.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiol6gicas nas amostras de linguicas artesanais bubalinas,
comercializadas em Soure (Amostra L. S) e Cachoeira do Arari (Amostra L. CA), na llha do
Marajo, encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados microbioldgicos das amostras de lingui¢as artesanais bubalina, comercializadas
em Soure e Cachoeira do Arari, na llha do Maraj6

Andlises Microbiologicas Amostras Brasil (2001)
L.S L.CA
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) >1.100 >1.100 5x 103
Coliformes Totais (NMP/g) >1.100 >1.100
Staphylococcus aureus (UFC/g) 5,7 x 10* 3,8x10° 5x10°
Bactérias aerébias mesdfilas (UFC/g) 51x10° 4,4x10°
Fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) 9,5x 10° 9,0 x 103

De acordo com os resultados obtidos, pode-se verificar nas amostras L. S e L. CA,, a
presenca de coliformes totais e de coliformes termotolerante, que apresentaram valores
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maximos (> 1.100 NMP/g) para estes micro-organismos. Estes valores encontram-se acima do
permitido pela Resolucdo de Diretoria Colegiada — RDC 12, de 02 de janeiro de 2001 [14], que
estabelece padrdes de 5 x 10° NMP/g de coliformes termotolerantes para embutidos frescais,
como linguicas cruas e similares. Carne e seus derivados sdo importantes veiculos de
transmissdo de coliformes termotolerantes, bem como todos os alimentos excessivamente
manipulados, como as linguicas. Esse micro-organismo indica contaminacdo de origem fecal e
possivel falha higiénico-sanitaria na cadeia produtiva [15]. Os coliformes termotolerantes
servem como indicador higiénico-sanitario e, quando em niveis inadequados, podem causar
danos a salde do consumidor, causando problemas gastrointestinais, como diarréia, vomitos,
febre e dor abdominal [16].

Em linguicas frescais, Cortez et al [17] identificaram coliformes termotolerantes em 73,6 %
de amostras de frango coletadas no estado de S&o Paulo, enquanto que Chaves et al [18]
verificaram esses micro-organismos em 75,0 % de amostras suinas obtidas no estado do Rio de
Janeiro. Alberti; Nava [19] observaram coliformes totais em 100,0 % das amostras de linguigas
frescais independente do tipo de carne. Esses resultados mostram que a deficiéncia no controle
higiénico-sanitario ja acontece ha alguns anos e ainda permanece no cendrio atual.

A legislacéo vigente ndo determina o limite minimo e maximo para Coliformes Totais nesse
produto alimenticio, no entanto, os resultados demonstraram a elevada contaminagdo das duas
amostras avaliadas (> 1.100 NMP/g). Destaca-se que a contaminacdo por coliformes totais
também podem ser minimizadas com a aplicacdo correta de Boas Préaticas de Higiene pelos
manipuladores de alimentos, supervisionados pela vigilancia sanitaria. Esse fato é dificultado
em virtude dos agougues ndo serem rigorosamente inspecionados pela vigilancia, sendo esta
uma situacdo relacionada a ineficacia de agdes voltadas as capacitagdes em agougues [20]. No
entanto, a contaminacdo pode também estar relacionada a carne previamente contaminada. No
momento do abate, pode haver um extravasamento do contetdo intestinal do animal, que leva a
contaminagdo da pele e da carcaga do mesmo, que servird de matéria-prima para derivados
carneos. A carcaga contaminada, ao ser moida para a producdo de embutidos, tem sua
multiplicacdo estimulada pelo aumento da superficie de contato. A contaminagdo microbiana
em niveis elevados pode ocasionar doencas transmitidas por alimentos (DTA’s). Essas doengas
sdo causadas pela ingestdo de alimentos contaminados por um agente infeccioso especifico, ou
pela toxina por ele produzida, por meio da transmisséo desse agente, ou de seu produto toxico.

Em relacdo aos resultados de S. aureus, as amostras L. S. e L. CA. apresentaram niveis de
5,7 x 10* UFC/g e 3,8 x 10° UFC/g, respectivamente. A resolucéo vigente estabelece o limite de
até 5 x 10° UFC/g de S. aureus para embutidos frescais, como linguicas cruas e similares. Dessa
forma, pode-se afirmar que a amostra L. S encontra-se acima do permitido por esta resolucéo,
enguanto que a amostra L. CA, apesar de ndo estar nos niveis acima do permitido, apresentou
valores muito proximos ao permitido. O processo de manipulagdo nos agougues no momento de
estocagem e comercializacdo pode ser a principal fonte de contaminacéo por S. aureus.

A contaminagdo por S. aureus se torna mais presente pelo fato deste micro-organismo fazer
parte da microbiota natural dos homens. O homem e 0s animais sdo 0s principais reservatorios
do S. aureus, sendo a cavidade nasal seu habitat mais importante e principal veiculo de
contaminacdo dos alimentos [21]. A bactéria S. Aureus é a maior causadora de intoxicacdes
alimentares no homem, produzindo compostos extracelulares, como as enterotoxinas
estafilocdcicas, coagulases, nucleases e lipases [22]. Ao avaliar a qualidade microbioldgica de
linguicas frescais artesanais no estado do Parana, Souza et al [23] identificou a presenca dessa
bactéria em todas as amostras avaliadas, sugerindo assim que esses produtos foram
excessivamente manipulados. Por outro lado, Neres et al [24] ao avaliar a qualidade
microbiologica de diferentes formulacBes de linguica bubalina, verificaram resultados
microbioldgicos satisfatorios, com auséncia de S. aureus e coliformes termotolerantes, estando
assim dentro dos padrdes exigido pela legislagéo.

Segundo Marques et al [25] a intensa manipulacdo de linguicas associada a caréncia de Boas
Préaticas de Fabricacdo - BPF é um dos principais fatores de risco para contaminagdo por S.
aureus. A contaminacdo é ainda associada as matérias primas e as condigdes ambientais de
producdo, visto que pode colonizar superficies e equipamentos inadequadamente higienizados
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[26]. Esses resultados corroboram com os da presente pesquisa, cuja presenca de S. aureus em
linguicas sugere falta de higiene em sua fabricacdo e manipulacgéo.

As amostras também apresentaram elevadas contagens de bactérias aerdbias mesofilas e
fungos filamentosos e leveduras. Apesar da legislagdo vigente ndo exigir as andlises desses
micro-organismos, as mesmas foram realizadas a fim de fazer um diagnostico microbiolégico
mais eficaz. A amostra L. CA (4,4 x 10° UFC/g) apresentou os maiores niveis de bactérias
aerdbias mesofilas, enquanto que a amostra L. S. apresentou 0s maiores resultados para fungos
filamentosos e leveduras (9,5 x 10° UFC/g).

A linguica artesanal bubalina por ser um produto embutido, em que a carne € cortada em
pequenos pedacos, aumenta a superficie de contato. O processo é executado de maneira manual,
tornando esse produto ainda mais suscetivel a contaminagio microbioldgica. E importante
ressaltar também que, as linguicas adquiridas para as analises deste trabalho, ndo foram
submetidas a nenhum tratamento térmico anterior, sendo caracterizadas como frescal fator este
que contribui para a elevada contaminacdo dos micro-organismos avaliados.

Apesar de existir em algumas comunidades na llha do Marajo, inclusive nos municipios
pesquisados, a producdo de linguica submetida ao processo de secagem natural, a mais
comumente encontrada e consumida é a linguica frescal bubalina.

Para ser consumida, a linguica passa por um tratamento térmico como 0 assamento.
Provavelmente essa temperatura atinge a temperatura de morte da maioria dos micro-
organismos. Porém o estudo ndo evidenciou se esta temperatura é suficiente para matar todos
esses micro-organismos e toxinas produzidas por eles. Considerando-se que as células de S.
aureus sdo termolabeis e facilmente eliminadas por processos moderados de temperatura, as
enterotoxinas sdo termoestaveis e resistentes a temperaturas elevadas [25].

3. CONCLUSAO

O presente estudo constatou que a linguiga artesanal bubalina, produzida no municipio de
Soure (Amostra L. S), na llha do Marajd, encontra-se fora dos padrées microbiol6gicos de
coliformes termotolerantes e S. aureus, para embutidos frescais como linguicas cruas e
similares. Apesar da Amostra L. CA. estar dentro dos limites aceitaveis para S. aureus, esta
amostra apresentou alto grau de contaminagao para todos 0s micro-organismos avaliados.

Os resultados apontam como principal causa de contaminacdo a falta de cuidados higiénico-
sanitarios no processo de fabricagdo das linguicas, como manipulacdo inadequada, falta de
higiene pessoal, higiene de utensilios e/ou de higiene no momento da elabora¢éo do derivado
bubalino. Outro fator limitante para a qualidade microbiolégica é o fato de o produto ser cru,
ndo sendo assim submetido a nenhum tratamento térmico até o0 momento das analises.

A conscientizacdo dos fabricantes se faz necessaria, uma vez que a linguica artesanal
bubalina faz parte da tradicional culinaria marajoara, sendo amplamente comercializada e
consumida nos municipios pesquisados.
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