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Study of the microbiological quality of sausages from
Rio Grande do Sul and of the susceptibility profile of
isolated bacteria
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RESUMO

Objetivo: Analisar a qualidade microbiolégica de linguigas provenientes de diferentes regides do estado
do Rio Grande do Sul, e 0 estudo do perfil de suscetibilidade das bactérias isoladas destas amostras.
Métodos: A analise microbiologica foi realizada através da técnica dos tubos mltiplos (Numero Mais
Provavel por grama de amostra) e o perfil de suscetibilidade pelo método de Kirby-Bauer. Resultados:
Os resultados das analises microbioldgicas demonstraram que 100% (16) das amostras analisadas
estavam proprias para o consumo humano. Foram avaliados os perfis de suscetibilidade de 28
bactérias isoladas, sendo que estas apresentaram sensibilidade em 85% de todos antimicrobianos
testados, 2% dos perfis foram considerados intermediarios e 13% resistentes. Conclusdes: Através
desta pesquisa se obteve informagdes de grande valia para toda a comunidade, as quais ajudardo a
minimizar e prevenir infecgdes alimentares decorrentes do consumo destes embutidos.

PALAVRAS-CHAVE: Bactéria; Antibiograma; Microbiologia de Alimentos.

ABSTRACT

Objective: To analyze the microbiological quality of sausages from different regions of the state of
Rio Grande do Sul, and to study the susceptibility profile of the bacteria isolated from these samples.
Methods: Microbiological analysis was performed using the multiple tube technique (Most Probable
Number per gram of sample) and the susceptibility profile by the Kirby-Bauer method. Results: The
results of the microbiological analyzes demonstrated that 100% (16) of the analyzed samples were
suitable for human consumption. The susceptibility profiles of 28 isolated bacteria were evaluated,
with sensitivity in 85% of all antimicrobials tested, 2% of the profiles were considered intermediate
and 13% resistant. Conclusions: Through this research were obtained information of great value for
the whole community, which will help minimize and prevent food infections due to the consumption of
these sausages.

KEYWORDS: Bacteria; Antibiogram; Food Microbiology.
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INTRODUCAO

As linguigas sao produtos derivados carneos que apresentam um grande consumo pela populagéo brasileira.
Este elevado consumo na alimentagéo se deve, principalmente pelo menor preco em relagdo as demais carnes, bem
como pela boa qualidade nutricional, praticidade e rapidez do preparo. Entretanto, podem ser importantes veiculadores
de microrganismos patogénicos, devido as suas caracteristicas intrinsecas e também aos fatores externos, como a
grande quantidade de agua presente, a intensa manipulagdo e a potencial contaminagao cruzada durante o preparo’.

Os diferentes tipos de produgéo das linguicas e das carnes utilizadas podem colaborar para uma ma qualidade
microbioldgica, seja pela falta de higiene nos abatedouros e industrias ou por uma contaminagéo prévia da matéria prima.
Assim, condigdes higiénicas adequadas nas fases de producéo e cuidados na manipulagdo sé&o importantes pontos
criticos para a boa qualidade microbioldgicaZ®.

A ingestao de linguicas contaminadas pode resultar em uma doenga denominada Doenga Transmitida por
Alimentos (DTA), que geralmente se caracteriza por nduseas, diarreia e vomitos. Os sintomas néo se restringem somente
ao trato gastrointestinal, podendo também afetar 6rgédos como cérebro, rins e figado. As mais frequentes causadoras de
DTAs séo as bactérias patogénicas, dentre estas, as mais importantes nas linguicas sao Salmonella spp., Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp. e Clostridium perfringens®.

Com o crescimento do consumo das linguicas pela populagdo, também se verificou um aumento da ocorréncia
destas DTAs, o que pode ser um fator preocupante, visto o alto nivel de resisténcia que estas bactérias patogénicas estao
adquirindo frente aos vérios agentes antimicrobianos disponiveis no mercado. Dessa forma, esta situagao se constitui
em um risco para a saude da populagdo, no caso de uma possivel infecgdo alimentar decorrente destes embutidos,
ocasionando muitas vezes dificuldade no tratamento, devido & alta resisténcia bacteriana’.

A partir disso, existem parametros de qualidade microbiologica que s&o regidos pela Resolu¢éo da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 12 de 02 de janeiro de 2001, exigindo o controle microbioldgico para determinar a qualidade do
produto final para o consumidor. Segundo esta RDC a linguica & considerada prépria e satisfatoria para o consumo
humano quando apresenta valores de contagem microbiana inferiores aos limites estabelecidos por esta legislagéo:
5x10° Unidades Formadoras de Coldnia por grama de produto (UFC/g) de Coliformes Termotolerantes (CTe) a 45 °C,
5x10° UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva (SCP) e 3x10° UFC/g de Clostridium sulfito redutor a 46 °C. Ja a
bactéria Salmonella spp. deve estar ausente em 25 g do produto*.

Tendo em vista os fatos apresentados, este estudo investigou a qualidade microbiolégica de linguicas, conforme
a RDC citada acima, e também determinou o perfil de suscetibilidade das bactérias isoladas de amostras de linguica.
Dessa forma, se torna possivel garantir a salde e o bem-estar das pessoas que consomem estes embutidos. Visto
que, além das DTAs, as bactérias resistentes aos antimicrobianos sé@o um grande problema de salde publica no Brasil.

Assim, pode-se ressaltar que, com a execugao de um controle de qualidade microbiolégico de alimentos é possivel evitar
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e/ou minimizar as DTAs, e também a resisténcia bacteriana, pois reflete diretamente na prevengao destas infeccoes

bacterianas e do controle da disseminag&o de microrganismos resistentes.

METODO

As analises foram realizadas no Laboratério de Analises Microbioldgicas (LabMicro), Departamento de
Microbiologia e Parasitologia (DeMiP) do Centro de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM).

Coleta das Amostras

As amostras foram oriundas de analises microbiolégicas realizadas pelo LabMicro através do projeto de extensédo
intitulado “INVESTIGACAO DE MICRO-ORGANISMOS INDICADORES BIOLOGICOS DE QUALIDADE, HIGIENE E
SEGURANCAALIMENTAR EM SANTA MARIAE REGIAQ’.

Avaliagdo das Amostras

Para as diferentes amostras foi realizada a contagem de bactérias heterotréficas em placas de Petri contendo
Agar Padrdo Contagem (PCA). Os materiais utilizados para a analise de Coliformes Totais (CT) e CTe foram Caldo Lauril
Sulfato, Caldo Verde Brilhante e Caldo Escherichia coli (EC), seguindo a técnica dos tubos mdltiplos e determinagéo do
NUmero Mais Provavel por grama de amostra (NMP de CTe/g), sequndo American Public Health Association®.

Também foi realizada a pesquisa de SCP e Salmonella sp.*%. Placas de Petri com Agar Eosina Azul de Metileno
(EMB) foram utilizadas para isolamento de E. coli e posteriores testes bioquimicos para confirmagao’.

Perfil de Suscetibilidade

O teste de suscetibilidade antimicrobiana foi realizado através do método de Kirby-Bauer, somente ao grupo
dos Coliformes (Bacilos Gram-Negativos Fermentadores de Glicose). Foram utilizados discos dos seguintes antibiéticos:
Aztreonam, Cefotaxima, Amoxacilina/Acido Clavulanico, Ceftadizima, Cefoxitina, Amicacina, Gentamicina, Ciprofloxacina,
Ampicilina, Cloranfenicol, Sulfametoxazol/Trimetropim, Imipenem e Tetraciclina.

Em seguida, as placas de Mueller Hinton foram incubadas a 35 £ 5 °C por 18 a 24 horas. Apds a incubagao
as placas foram analisadas, os halos foram medidos e posteriormente analisados conforme o limite de sensibilidade

informado pelo Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI)Z.

RESULTADO
Qualidade Microbioldgica

Entre os anos de 2015 e 2018 foram recuperadas 28 bactérias oriundas da investigacéo bacteriana de 16
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amostras de linguigas. Todas as 16 (100%) amostras analisadas estavam préprias para o consumo, apresentando seus
valores de CTe inferiores a 5x10° NMP de CTe/g, SCP inferiores a 5x10° UFC/g e Salmonella spp. ausente em 25 gramas,
conforme o que preconiza a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 20014. Os valores encontrados nas anélises se encontram na

Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas obtidas de 16 amostras de linguica analisadas no LabMicro, conforme

Resolugéo da Diretoria Colegiada n° 12 de 2 de janeiro de 2001*

Amostra CTe (NMP/g) E. coli SCP (UFClg) Salmonella spp.
1 4,3x10? Positiva Negativo Negativa
2 4,6x10° Positiva Negativo Negativa
3 2,3x10" Positiva Negativo Negativa
4 9,3x10" Positiva Negativo Negativa
5 7,0x10° Negativa Negativo Negativa
6 2,1x10" Positiva Negativo Negativa
7 1,5x10" Positiva Negativo Negativa
8 1,5x10? Positiva Negativo Negativa
9 2,3x10" Positiva Negativo Negativa
10 4,6x10? Positiva Negativo Negativa
1 1,9x103 Positiva Negativo Negativa
12 1,1x10° Positiva Negativo Negativa
13 2,1x10" Positiva Negativo Negativa
14 4,3x10" Positiva Negativo Negativa
15 4,3x10" Positiva Negativo Negativa
16 3,9x10° Positiva Negativo Negativa

Fonte: Autora, 2019.

CTe = Coliformes Termotolerantes; NMP = Numero Mais Provavel; SCP = Staphylococcus coagulase positiva; UFC = Unidades

Formadoras de Col6nia.

Os CTe isolados das amostras analisadas neste estudo foram identificados por testes bioquimicos’. A espécie
mais detectada foi Citrobacter freundii, presente 11 vezes (39%), seguida de E. coli, 6 vezes (22%), conforme demonstrado
na Tabela 2. O numero maximo de bactérias identificadas na mesma amostra de linguica foi trés e a associagdo mais

comum entre géneros bacterianos foi Citrobacter e Enterobacter.
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Tabela 2. Identificacdo dos Coliformes Termotolerantes isolados de 16 amostras de lingui¢a analisadas no LabMicro,

conforme Resolugao da Diretoria Colegiada n° 12 de 2 de janeiro de 20014,

Espécie n=28 %
Citrobacter freundii " 39%
Escherichia coli 6 22%
Klebsiella ozaenae 3 1%
Enterobacter agglomerans 2 7%
Enterobacter asburiae 2 7%
Enterobacter aerogenes 1 3,5%
Enterobacter sp. 1 3,5%
Enterobacter gergoviae 1 3,5%
Citrobacter amalonaticus 1 3,5%

Fonte: Autora, 2019.

Perfil de Suscetibilidade

A determinacgéo do perfil de suscetibilidade foi realizada em todas as bactérias classificadas como CTe, seguindo
o método de Kirby-Bauer. Os halos de inibicao presentes (Figura 1) foram mensurados e os resultados encontrados foram
confrontados com a tabela do CLSI, a fim de determinar se as bactérias eram sensiveis, intermediarias ou resistentes aos
antimicrobianos testados®. Na Tabela 3 encontra-se o perfil de suscetibilidade de todas as bactérias do estudo, as quais

foram isoladas das 16 amostras de linguicas.

Figura 1. Halos de inibigao obtidos pela determinagéo do perfil de suscetibilidade das bactérias isoladas das amostras de linguiga, onde

a flecha indica o didmetro de um dos halos. Fonte: Autora, 2019
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Tabela 3. Perfil de suscetibilidade das 28 bactérias isoladas de 16 amostras de lingui¢a analisadas no LabMicro.

ATB

Bactéria AMI AMC AMP ATM  CIP CTX CFO CAZ CLO GEN IVMP TET SUT
(Amostra)

Citrobacter S R R S S S R S S S S R S
freundii (1)

Citrobacter S R R S S S R S S S S R S
freundii (1)
Citrobacter S S R S S S S S | S S R S
freundii (1)
Citrobacter S R S S S S S R S S R R
freundii (2)

Citrobacter S S R S S S S S S S S R S
freundii (3)

Enterobacter S S S S S S S S S S R S
agglomerans (3)

Citrobacter S R R S S S S S R S S R R
freundii (4)

Enterobacter S S R S S S S S S S S S S

asburiae (5)

Citrobacter S S R S S S R S S S S S S
freundii (6)

Citrobacter S R R S S S S S S S S S S
amalonaticus (7)

Enterobacter S S | S S S S S S S S S S
gergoviae (8)

Klebsiella S S S S S S S S S S S S
ozaenae (8)

Enterobacter S R R S S S R S S S S R S
sp. (9)

Enterobacter S S S S S S S S S S S S S
agglomerans (10)

Escherichia S R R S S S R S S S S R S
coli (10)

Citrobacter S S S S S S S S S S S S S

freundii (11)

Citrobacter S S S S S S R S S S S S S
freundii (11)
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Escherichia S | S S S S S S S S S S S
coli (11)

Klebsiella S S R S S S S S S S S S S
ozaenae (12)

Klebsiella S S R S S S [ S S S S S S
ozaenae (13)

Citrobacter S R R S S S R S S S S S S
freundii (13)

Escherichia S S S S S S S S S S S S S
coli (13)

Enterobacter S R S S S S R S S S S S S
aerogenes (14)

Escherichia S S S S S S S S S S S S S
coli (14)

Escherichia S S S S S S S S R S S S S
coli (15)

Escherichia S S S S S S S S R S S S S
coli (15)

Citrobacter S S S S S S R S S S S S S
freundii (16)

Enterobacter S S S S S S S S S S S S S
asburiae (16)

Fonte: Autora, 2019.

AMC=Amoxacilina/Acido Clavulanico; AMI=Amicacina; AMP=Ampicilina; ATB=Antimicrobiano; ATM=Aztreonam; CAZ=Ceftadizima;
CFO=Cefoxitina; CIP=Ciprofloxacina; CLO=Cloranfenicol; CTX=Cefotaxima; GEN=Gentamicina; I=Intermediario; IMP=Imipenem; R=Resistente;
S=Sensivel; SUT=Sulfametoxazol/Trimetropim; TET=Tetraciclina.

Obs.: As bactérias acima foram isoladas em diferentes etapas da técnica, por este motivo, executou-se o perfil de suscetibilidade de

forma individual para cada isolado.

Foram avaliados os perfis de suscetibilidade de um total de 28 bactérias, oriundas das 16 amostras de linguicas
do estudo, estas bactérias apresentaram uma taxa de 85% de sensibilidade frente aos antimicrobianos testados, sendo
que apenas 2% das bactérias demonstraram sensibilidade intermediaria e 13% resisténcia a algum antimicrobiano.
Assim, obtiveram-se 364 halos, onde 311 (85%) halos apresentaram di@metros na faixa considerada sensivel, 7 (2%)
halos com didmetros na faixa de sensibilidade intermediaria e 46 (13%) halos na faixa de resisténcia, conforme ilustra o

Grafico 1.
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Sensiveis
2% 13%
85% Intermediarias

Resistentes

Grafico 1. Porcentagens obtidas do perfil de suscetibilidade das 28 bactérias isoladas de 16 amostras de linguica frente a todos os

antimicrobianos testados.

Fonte: Autora, 2019.

DISCUSSAO

No presente estudo verificou-se que 100% das amostras apresentaram valores dentro da faixa estipulada para
CTe, sendo caracterizadas proprias para 0 consumo humano, bem como, ndo foi isolado SCP em nenhuma amostra. Ja
Adami em um estudo realizado no Vale do Taquari (RS) com amostras de linguiga, verificou que 54,5% destas amostras
apresentavam valores de CTe acima do que preconiza a legislagao*. Este também constatou que 36,4% das amostras
estavam com valores acima dos permitidos para SCP®. Daguer e colaboradores, em um estudo realizado no Parana,
observaram que nenhuma das amostras de linguica frescal apresentaram CTe acima dos limites determinados pela
legislacao, e nao foi isolado SCP.

Em relagao a pesquisa de bactérias do género Salmonella, esta néo foi isolada em nenhuma amostra do total de
16 linguigas. Ja Adami observou que 9,1% das amostras apresentaram contaminagao por Salmonella spp.°. E Daguer e
colaboradores também verificaram indices de 9,8% desta bactéria em linguiga frescal®.

Conforme a Tabela 3 pode-se observar que todas as bactérias apresentaram-se sensiveis frente aos seguintes
antimicrobianos: Amicacina, Aztreonam, Ciprofloxacina, Cefotaxima, Ceftazidima, Gentamicina e Imipenem. Um total
de 14 (50%) bactérias apresentou resisténcia ao antimicrobiano Ampicilina (classe dos Beta-lactdmicos), sendo o maior
indice de resisténcia encontrado.

Segundo Cabral, em seu estudo realizado no Rio de Janeiro com 8 isolados de Salmonella spp. oriundos de

linguicas, 4 cepas apresentaram-se resistentes a pelo menos um dos antimicrobianos da classe dos Beta-lactamicos
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(Ampicilina, Amoxicilina com Acido Clavulanico ou Cefalexina). A Ampicilina, Amoxicilina com Acido Clavulanico e a
Cefalexina apresentaram o maior numero de isolados resistentes, dois para cada um deles". Ja no presente estudo a
resisténcia encontrada para o antimicrobiano Amoxicilina com Acido Clavulanico foi de 28,6%.

Dezenove (67,9%) bactérias deste estudo revelaram resisténcia a pelo menos um antimicrobiano testado. E
cerca de 21,4% (6) ndo apresentou nenhuma resisténcia, sendo que destas E. coli (50%) foi a bactéria que apresentou

a maior sensibilidade.

CONSIDERACOES FINAIS

A linguiga € um alimento muito apreciado e bem aceito na mesa dos brasileiros, principalmente nas regides
gauchas. No entanto, apresenta diversos fatores intrinsecos que proporcionam o crescimento microbiano. Além do mais,
a falta de higiene durante a manipulagdo, uma ma qualidade das matérias primas utilizadas, estocagem e preparo
inadequados do produto favorecem sua contaminagao, o que constitui um risco a salde da popula¢do consumidora.

A partir dos dados obtidos neste trabalho, percebe-se que ha uma boa qualidade microbioldgica nas linguigas
analisadas, e que a maioria das bactérias isoladas foi sensivel aos varios antimicrobianos testados. Isso reflete a
importancia da analise microbioldgica das linguigas e de um acompanhamento constante para manter essa boa qualidade,
a fim de prevenir diversas doencgas decorrentes de infecgdes alimentares.

Devido aos fatos apresentados, faz-se necessario sempre um controle do processo de fabricagdo, manipulagao,
armazenamento e preparo deste embutido, para minimizar assim as chances de contaminagdo. Essa prevengao causa
um impacto positivo na saude publica do estado, minimizando os possiveis gastos com o tratamento de um paciente com

infeccao alimentar. Sendo assim, é possivel afirmar que o melhor tratamento sempre sera a prevencao.
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