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RESUMO

Muitas doencas sdo causadas por bactérias em alimentos. Este projeto visou avaliar a
qualidade de linguicas comercializadas em Gaspar. Foram coletadas 25 amostras de 5
locais, analisadas para detectar E. coli, S. aureus e Salmonella. Os resultados mostraram
contaminagdes com varias amostras com niveis elevados de E. coli e a presencga de
Salmonella. Esses dados foram essenciais para acdes sanitarias e educativas. Ainda, a
pesquisa proporcionou experiéncia pratica aos estudantes envolvidos.
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INTRODUCAO E OBJETIVOS

A OMS preconiza que a alimentagao deve ser livre de contaminagcdes que possam levar ao
desenvolvimento de doengas de origem alimentar. (FAO/WHO, 2006). No Brasil, a maioria
das doengas transmitidas por alimentos sdo causadas por bactérias (principalmente por
Salmonella, "E. coli" e "Staphylococcus aureus") (BRASIL,2018). A seguranga e qualidade
dos alimentos carneos podem ser estimadas com base na contagem de microrganismos
indicadores, como coliformes totais e Escherichia coli. Com base nos resultados de
contagem é possivel inferir se houve falhas na higiene com consequente contaminagao de
origem fecal (JAY,2005). A contaminagao por origem fecal pode estar na propria cadeia de



producao, a partir da manipulagéo inadequada do alimento carneo. Agrava o fato de que na
regido de Gaspar e Blumenau-SC a comercializagdo deste alimento produzido de forma
artesanal os niveis de contaminagao podem ser ainda maiores.

No Brasil, os padrées microbiolégicos de alimentos sdo regulamentados pela Instrugéo
Normativa 60 que preconiza para “produtos carneos maturados, dessecados (presuntos
crus, copas, salames, linguicas dessecadas e charque)” valores de tolerancia para as
bactérias estafilococos e Escherichia coli bem como a auséncia de bactérias do género
Salmonella (BRASIL, 2019). Diante do exposto, o presente projeto teve por objetivo avaliar
a qualidade microbiolégica de embutidos carneos artesanais (sem rotulo de procedéncia)
comercializados nos municipios de Gaspar e Blumenau-SC.

METODOLOGIA

Foi realizada a coleta de 25 amostras provenientes de cinco diferentes estabelecimentos
comerciais, denominados A,B,C,D e E. As coletas ocorreram em dias distintos, diretamente
nos pontos de venda, garantindo a diversidade das amostras e representatividade dos
produtos analisados.

1 - Andlise das Amostras

A metodologia utilizada foi dividida em duas etapas principais: pré-enriquecimento e
enriquecimento, garantindo a detecgdo eficaz de bactérias, especialmente aquelas do
género Escherichia coli, que é um indicador importante de contaminacgao fecal e pode estar
associada a doengas transmitidas por alimentos.

Pré-Enriquecimento

Na etapa de pré-enriquecimento, cada amostra de 25 gramas foi incubada em 225 mL de
meio de cultivo ADTP (agua destilada tamponada peptonada) por um periodo de 24 horas a
35°C. Durante essa fase, foram realizados ajustes no pH do meio, conforme a necessidade,
para otimizar as condi¢gdes de crescimento das bactérias.

Enriquecimento

As amostras passaram pela etapa de enriquecimento, que incluiu a realizagao de dilui¢cdes
seriadas. As amostras diluidas foram entdo cultivadas em meio soélido apropriado,
permitindo a diferenciacdo e contagem das colbnias que surgiam

Identificagdo de Microrganismos

A identificacdo de microrganismos, como Salmonella, "E. coli" e Staphylococcus, foi
realizada utilizando placas de teste rapido (Compact Dry), que facilitam a deteccao
especifica de cada grupo bacteriano.

RESULTADOS

O objetivo principal do estudo, que consistia na avaliagdo microbiolégica de embutidos
carneos vendidos em Gaspar e Blumenau, foi completamente alcangcado. Todas as
amostras foram analisadas para determinar a quantidade e a presenca de coliformes totais,
Escherichia coli, S. aureus e Salmonella spp, resultando em conclusdes sélidas sobre a
qualidade dos produtos carneos disponiveis nessas areas, conforme detalhamento a
seqguir:

As amostras que apresentaram E. coli foram:
A2 (3 x 10® UFC/q),
A3 (1 x 10 UFC/q),
A5 (3 x 10® UFC/qg),



C1 (3 x 10° UFC/g),
C2 (3,4 x 10° UFC/g),
C3 (3,6 x 10° UFC/g),
C4 (1,5 x 10° UFC/g),
C5 (2,34 x 10° UFC/g),
D2 (3 x 10* UFC/g),

E1 (4,2 x 10° UFC/g) e
E2 (4,8 x 10° UFC/g).

As amostras C1, C4, C5 e E2 testaram positivo para a presencga de Salmonella.

As amostras que apresentaram S. aureus foram:
A3 (1,2 x 107 UFC/g),

A4 (7 x 107 UFC/g),

B4 (1,9 x 108 UFC/g),

B5 (5 x 107 UFC/g),

C2 (1,1 x 10° UFC/g),

C3 (1,5 x 108 UFC/g),

C4 (9,7 x 10° UFC/g),

C5 (1,2 x 10° UFC/g), e

D4 (1,9 x 108 UFCIg).

UFC = Unidade formadora de colbnia.
A analise de contaminacéao geral, por estabelecimento revelou o seguinte:

Estabelecimento A: uma de cinco amostras,
Estabelecimento B: trés de cinco amostras,
Estabelecimento C: nenhuma das cinco amostras,
Estabelecimento D: trés das cinco amostras,
Estabelecimento E: nenhuma das cinco amostras

CONSIDERACOES FINAIS

Foi evidenciada a presenca de contaminagdo microbiolégica em algumas amostras, com
destaque para a alta prevaléncia de coliformes totais, "Escherichia coli", "Staphylococcus
aureus" e "Salmonella spp." em alguns estabelecimentos. Os niveis encontrados de
contaminagao microbiolégica em algumas amostras representam um risco significativo para
a saude publica. Os dados poderao ser utilizados para a implementacao de ag¢des sanitarias
e educativas.

Ainda, a realizag&o do projeto proporcionou aos estudantes uma experiéncia completa em
todas as fases da pesquisa cientifica, envolvendo aspectos cientificos, técnicos e sociais.
Elas contribuiram para a produgcao de dados relevantes que tém impacto direto na saude
publica e na seguranca alimentar. As bolsistas, que sao alunas do Curso Técnico Integrado
em Quimica do campus Gaspar, puderam aplicar os conhecimentos adquiridos na disciplina
de Microbiologia, integrada a sua grade curricular, consolidando assim sua formacgao
académica.



LINK DO VIDEO
https://youtu.be/4g0scJAFL7Y
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