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Salmonella spp. is one of the most studied pathogens involved in food borne disea-
se. The meat products are important vehicle for this agent. The industrialization process
of swine fresh sausages allows the survivability of these bacteria. The present study
aimed to verify the prevalence of Salmonella spp. from the surface and the inside of the
samples. A total of 91 samples were collected from two different commercial brands
obtained from 15 retail establishments. Sa/monella spp. were detected in 42% and 20%
from the interior and the surface, respectively. From those samples, 9% presented the
agent on both portions, 11% only on the surface and 33% on the inside. There wasn’t
statistical difference between the two commercial brands. This high prevalence may
promote health risk to the costumer, especially when related with cross-contamination.
This high prevalence may risk the costumer health especially when cross contamina-
tion is a possible incident.
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RESUMO. O género Salmonella ¢ um dos patége-  possibilita a sobrevivéncia dessa bactéria. O presente
nos de maior estudo, envolvido com doengas trans-  estudo teve como objetivo verificar a prevaléncia de
mitidas por alimentos. Os produtos carneos sdo um  Salmonella spp. tanto na por¢do superficial quan-
importante veiculo para este agente, onde o proces-  to na interna. Foram coletadas 91 amostras de duas
samento tecnoldgico de embutidos frescais suinos  marcas comerciais diferentes oriundas de 15 esta-
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belecimentos comerciais. Foram isolados em 42%
e 20% das aliquotas internas e superficiais, respec-
tivamente. Destas amostras, 9% apresentaram o
agente em ambas as porc¢des, 11% apenas na face
externa € 33% apenas no interior. Nao houve dife-
renca estatistica entre as marcas para o isolamento
do agente. Esta prevaléncia elevada pode conferir
risco ao consumidor, principalmente com relagdo a
contaminagao cruzada.

PALAVRAS-CHAVE. Salmonella, lingiiica frescal suina, su-
perficial.

INTRODUCAO

Os produtos carneos estdo presentes diariamen-
te na alimentagao da populagdo brasileira. Cultu-
ralmente as duas grandes refeigdes do dia devem
envolver por¢des de carne ou derivados. O Brasil
tornou-se um grande produtor e exportador de carne
bovina, suina, de aves e seus derivados e, com 1SS0
o consumidor brasileiro pode desfrutar de maior
variedade de industrializados. Os produtos frescais,
seja pelo seu baixo custo ou pelo seu apelo senso-
rial, sdo importantes fontes de proteina para grande
parte da populacgdo. Sua grande preferéncia ¢ exem-
plificada no costumeiro churrasco, pratica interes-
sante onde dificilmente ¢ controlada a temperatu-
ra de cozimento no centro geométrico das pegas.
O subprocessamento térmico neste caso permite a
sobrevivéncia e/ou vegetagao de patdogenos que ao
serem ingeridos poderao causar doencas.

Agentes etiologicos das doengas alimenticias
sao relatados pela literatura em diversas eras do de-
senvolvimento humano. O género Salmonella é o
principal patégeno envolvido em surtos alimenta-
res (Miirmann 2009). Os agravos nao se restringem
apenas a doencas de poucos individuos, mas tam-
bém invadem barreiras internacionais, desestabili-
zam acordos comerciais e geram prejuizos a Saude
Publica (Spricigo 2008). Diversos fatores estdo en-
volvidos com a contaminagao, propagacao e desen-
volvimento de patdogenos nos alimentos. Estdo bem
elucidadas as diferentes fontes de contaminacao e
propagacao podendo ser agrupadas em matéria-pri-
ma, utensilios/equipamentos e manipuladores; cada
um com suas respectivas singularidades. Quanto ao
desenvolvimento destes agentes, uma enorme gama
de caracteristicas, ndo somente do alimento, mas
também da metodologia empregada e incidentes,
estd envolvida (Michaels 2004, Shojaei 2006).

Os produtos carneos de origem animal sdo con-
siderados excelentes meios propicios para o desen-

volvimento bacteriano devido as suas caracteristi-
cas fisico-quimicas (Mataragas 2008). Tendo isto
em vista, diversas tecnologias foram desenvolvidas
com o intuito de reduzir, controlar e debelar a pre-
senca e o crescimento de deteriorantes e patdgenos.

No caso de linguica frescal, ndo ha método de
conservacao fisica aplicada. Desde o periodo de re-
cria dos animais na fazenda, passando pela indus-
trializagao nos frigorificos e no comércio, até a ma-
nipulagao em casa pelo consumidor final, diversos
pontos criticos sdo analisados. Por isso, este produ-
to possui uma validade comercial muito curta, o que
pode acabar tornando este alimento perigoso para a
saude. Este risco agrava-se quando nao sao respei-
tadas as formas de manipulagdo, comercializagdo e
estocagem (Escartin 1999, Swanenburg 2001).

A existéncia destes microrganismos nos alimen-
tos pode ter diversas origens como: contaminagao
pelo contetdo intestinal, subprocessamento térmi-
co, falta de higiene de manipuladores, contamina-
cdo cruzada, falta de higienizacdo de utensilios e
equipamentos, etc. Desvios no controle de tempe-
ratura de refrigeragdo resultam no desenvolvimento
dos agentes que porventura estiverem presentes no
produto. Portanto, pequenos descuidos nas ultimas
etapas antes do contato com o consumidor final, co-
locam em risco todo o trabalho realizado anterior-
mente (Berens 1996, Kusumaningrum 2003, Knob-
ben 2006).

O isolamento deste microrganismo ndo pos-
sui protocolo muito bem definido como quais os
meios devem ser utilizados, segundo caracteristicas
fisico-quimicas dos produtos analisados. Existem
diversas combinacdes, modificagdes e adaptagdes
de substratos objetivando proporcionar condig¢des
mais favordveis para a manuten¢do e desenvolvi-
mento das células (Boer 1998, Koyuncu 2009).

Diante do disposto, torna-se importante a pes-
quisa de Salmonella spp. em liguigas frescais co-
mercializadas em estabelecimentos comerciais do
municipio de Niterdi, além de estudar a melhor
combinac¢do de meios para o plaqueamento do gé-
nero em questao.

MATERIAL E METODOS

Foram realizadas entre cinco a nove visitas
a 15 estabelecimentos, de onde foram coletadas
91 amostras de linguicas das marcas (A n=45, B
n=46) comerciais no municipio de Niter6i, RJ. No
momento de coleta foi aferida a temperatura, uti-
lizando termometro digital, do centro geométrico
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da amostra que, foram transportadas e mantidas em
compartimento isotérmico (poliestireno expandido)
até o inicio das andlises.

UtilizandometodologiadispostanaINn°62(BRASIL
2003) procederam-se o isolamento e identificagdo para
Salmonella spp.

Ap0s serem abertas em ambiente asséptico, fo-
ram obtidas duas aliquotas das amostras, uma su-
perficial e outra do interior. Para a superficial, foram
utilizados gabarito (20cm?) e suabe esterilizados
que, ao ser umidecido em 10 ml de 4gua peptonada
tamponada (HIMEDIA, india) , foi friccionado na
superficie da amostra. Para a aliquota interna, foram
coletados 25g da amostra, adicionados de 225 ml de
APT e homogenizados em equipamento Stomacher
(Stomacher 80 Lab Blender, Seward Medical Lon-
don, Inglaterra) por um minuto. Ambas as aliquotas
foram incubadas em estufa a 36 £ 1°C por 18 horas.
A partir destas, foram inoculados 0,1ml em caldo
Rapapport-Vassiliadis (RV) (HIMEDIA, India) e
1,0ml em caldo Selenito-Cistina (SC) (HIMEDIA,
India) e incubadas em banho-maria a 41 +0,5°C por
24horas. Decorrido este tempo, de cada tubo foram
semeadas placas contendo dgar BPLS (Acumedia,
EUA), agar Hektoen entérico(H) (HIMEDIA, india)
e agar McConkey Lactose(Mc) (HIMEDIA, India)
, € incubadas em estufa a 36 + 1°C por 24 horas.
Colonias com crescimento tipico foram coletadas e
inoculadas em meio Triple Sugar Iron (HIMEDIA,
India) e posteriormente confirmadas em caldo Uréia
(HIMEDIA, India), ambas as etapas com incubagio
em estufa a 36 = 1°C por 24 horas. Foi efetuada a
confirmagdo sorolégica com antigeno polivalente-
-O-somatico (PROBAC-Sao Paulo).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 91 amostras coletadas, 53% foram conside-
radas improprias para o consumo humano, onde: 8
(9%) apresentaram o agente em ambas as porcdes,
10(11%) apenas na face externa e 30(33%) apenas
no interior, como mostra a Figura 1. Das aliquotas,
38 (42%) das internas e 18 (20%) das superficiais,
foram positivas. Nao houve diferenca estatistica en-
tre as marcas para o isolamento do agente (p<0,05).

Analisando a combinag¢ao de meios utilizados nas
etapas de enriquecimento seletivo e plaqueamento
seletivo, RV-H, RV-BPLS, RV-Mc, SC-H, SC-BPLS
e SC-Mc, pode-se estuda-los como tratamentos. O
percentual de sucesso na confirmacao soroldgica a
partir de tubo caracteristico para Sa/monella spp. em
agar TSI, estd demonstrado na Tabela 1. O presen-
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Figura 1. Disposicdo da prevaléncia de Salmonella spp. nas
aliquotas superficial e interna de linguica frescal suina

Tabela1 Disposigao dos percentuais de confirmagao sorolégica
a partir de comportamento caracteristico para género Salmonella
em agar Triple Sugar Iron

Superficial Total Superficial+total
(%) (%) (%)
RV H 29 37 35
RV BPLS 36 44 41
RV Mc 20 22 21
RV 26 33
SCH 9 25 20
SC BPLS 20 16 17
SC Mc 17 12 14
SC 14 18

te trabalho entra em desacordo com o descrito por
Koyuncu (2009) sobre o desempenho de meios para
isolamento deste agente. O autor citado concluiu que
o agar BPLS ndo ¢ um bom meio seletivo devido a
altos niveis microbiota competidora e poucas colo-
nias caracteristicas de Sa/monella spp.

A frequéncia de isolamento de Salmonella spp.
varia muito entre regides de um mesmo pais e entre
paises (Escartin et al. 1999, Miirmann et al. 2008,
Spricigo et al. 2008) chegando desde 12,8%, no sul
do Brasil, a 88,3%, no México.

A origem da contamingdo interna possui grande
variedade. Durante toda a cadeia produtiva ¢ pos-
sivel determinar pontos criticos que se distribuem
desde a granja, passam pelo transporte, matadouro
e industrializagao (Berends et al. 1996, Swanenburg
et al. 2001, Michaels et al. 2004, Mataragas et al.
2008). A presenca desse agente nas porgdes inter-
nas dos produtos industrializados pode se dar pelo
contato direto com o conteudo intestinal durante a
linha de abate e processamento, ou ainda, devido ao
estresse que debilita o sistema imune dos animais e
possibilita o fluxo de enteropatogenos pelos tecidos.

A contaminacdo de superficies por matérias-pri-
mas e posterior transferéncia de microrganismos
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para outros produtos é uma possivel explicacao para
as 10 amostras onde s foram positivos para aliquo-
ta externa. Em dados ndo divulgados no presente
estudo, foi possivel qualificar os estabelecimentos
quanto a sua qualidade higi€nico-sanitaria, onde os
principais pontos de ndao conformidade foram: ex-
cesso de residos na bancada e falta de higienizagao
regular dos colaboradores. Estes dados demonstram
que a contaminag¢do cruzada entre produtos e entre
produtos-maos-superficies pdem em risco a saude
do consumidor (Kusumaningrum et al. 2003, Knobben
et al. 2006, Shojaei et al. 2006).

Para aliquotas superficiais e totais a combinacao
RV-BPLS demonstrou maior sucesso para deteccao
do agente estudado, seguindo pela RV-H. Seme-
lhante ao descrito por Boer (1998), houve melhor
desempenho no RV em comparagdo ao SC; ele res-
saltou ainda que a alta toxidez dos componentes do
segundo meio pode levar a condi¢des desfavoraveis
para o crescimento do género em questao.

CONCLUSAO

A presenca elevada de Salmonella spp. neste
tipo de alimento pode conferir risco a saude hu-
mana, em especial quando nao respeitados tem-
peratura de cozimento, cadeia de frio e fluxo de
processamento(contaminagao cruzada).

Uma combinagao ideal para isolamento e detec¢ao
deste microrganismo ainda esta por ser definida,
uma vez que cada tipo de amostra promove efeitos
seletivos diferentes sobre o patdogeno.
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