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Introdução 

A produção de embutidos propicia o aumento da vida de prateleira das carnes e diversifica 
a oferta de derivados, porém, a intensa manipulação do alimento aumenta as possibilidades de 
contaminação por microrganismos (ZINNAU, 2011). A presença de microrganismos nos alimentos 
não significa necessariamente risco para o consumidor ou qualidade inferior do produto. A Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária estabeleceu através da Resolução da Diretoria Colegiada n°12 
de janeiro de 2001 padrões microbiológicos para alimentos. Em linguiças frescais o valor máximo 
permitido para Staphylococcus coagulase positiva é 5,0x10³ UFC/g e exige-se ausência de 
Salmonella spp. em 25 g do produto. Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo 
avaliar a qualidade microbiológica de linguiças frescais de frango comercializadas em São Bento do 
Sul-SC, através da pesquisa de Salmonella spp. e Staphylococcus spp. 

Material e Métodos 

Foram coletadas 10 amostras de linguiça frescal de frango, 5 amostras de duas marcas 
distintas (A e B), com registro do Serviço de Inspeção Municipal. As amostras foram adquiridas 
em gôndolas de supermercados da cidade de São Bento do Sul-SC, em maio de 2016. Todas 
encontravam-se dentro do prazo de validade estabelecido. Após a aquisição, foram acondicionadas 
em caixa isotérmica com gelo artificial e conduzidas até o Laboratório de Análise de Alimentos 
da Universidade Tuiuti do Paraná. Para a pesquisa de Salmonella, foram retirados fragmentos de 
10g das amostras e adicionado 90 mL de água peptonada 1%, realizando maceração da amostra. 
Retirou-se 10 mL da solução, colocando em tubos de ensaio para incubação a 37°C por 24 horas. 
Foram inoculados 100 μL de cada amostra incubada em tubos contendo caldo Rappaport Vassiliadis 
(Himedia). Incubou-se a 42 °C por 24 horas. Após, foi realizado plaqueamento com auxílio de alça 
bacteriológica em ágar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e incubado a 37°C por 24 horas. Após 
leitura das placas as colônias típicas foram confirmadas para o gênero com antisoros Poli O e H 
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(Probac). A pesquisa de Staphylococcus spp. foi realizada através da semeadura de 0,1 mL em Ágar 
Baird Parker (BP, BD Difco) utilizando alça de Drigalsky a partir das diluições anteriormente citadas. 
Após, as placas foram incubadas de 24 a 48 horas a 35°C, para posterior leitura de colônias típicas 
(negras com halo translúcido) e atípicas. Para a confirmação das colônias típicas foi realizado o 
teste de aglutinação em látex (Staphclin Latex, Laborclin).

Resultados e Discussão

Quanto à pesquisa de Salmonella spp. foi encontrada uma amostra contaminada (10%) da 
marca B, apresentando-se fora dos padrões estabelecidos pela RDC n°12 da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária. Nogeira Pinto et al. (1999) encontraram o mesmo resultado e Rall et al. 
(2009) obtiveram um resultado de 8% das amostras positivas. Em contrapartida, Viestel et al. 
(2000) não encontraram Salmonella spp. em estudos realizados com produtos adquiridos em 
Niterói-RJ. A presença desse microrganismo significa risco à saúde do consumidor, portanto 
medidas sanitárias e tecnológicas sanitárias são necessárias tanto no fomento quanto na indústria 
para efetivamente reduzir a prevalência da bactéria no produto final (TESSARI et al., 2008). Nas 
análises de Staphylococcus spp., 90% das amostras estudadas obtiveram crescimento de colônias 
compatíveis, sendo negativa apenas uma amostra da marca B. Vietsel et al. (2000) obtiveram um 
resultado de 76,6%. Morot-Bizot et al. (2006) relataram que a presença de Staphylococcus spp. em 
linguiças está associada às matérias primas e às condições de produção, sendo os manipuladores 
importantes fontes de contaminação.

Conclusão

A legislação brasileira estabelece o padrão de ausência de Salmonella spp. em 25g de 
produto, sendo assim, 10% das amostras analisadas encontravam-se impróprias para o consumo 
humano. A presença de Staphylococcus spp. em 90% das amostras é alarmante, demonstrando 
problemas visíveis nas condições higiênico-sanitárias dos manipuladores. Portanto, torna-se claro 
o risco potencial que a linguiça frescal de frango pode representar para a saúde da população 
consumidora. A fiscalização sanitária deve ser atuante, visando melhoria em estabelecimentos, 
controle de matéria-prima e higiene dos manipuladores.
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