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Resumo: Boas Praticas de Fabricacdo nas agroindustrias sao necessarias para controlar a multiplicacdo
de microrganismos e prevenir a ocorréncia de doengas veiculadas por alimentos. Dentre os diversos
alimentos que podem ser contaminados pela manipulagao intensiva, destacam-se os produtos carneos,
como a linguica frescal. Com base no exposto, objetivou-se avaliar o nivel de contaminacado de linguicas
frescais produzidas no municipio de Alegrete (RS) no ambito da fiscalizagdo do SIM/SISBI entre 2014 e
2016 e correlacionar ao atendimento das Boas Praticas de Fabricacdo (questionarios, orientac¢des e trei-
namentos). Amostras regulares foram coletadas em 10 estabelecimentos da cidade e testadas para coli-
formes termotolerantes, Clostridium sulfito redutor, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp.
A quantificacdo microbiana de coliformes termotolerantes, Clostridium sulfito redutor, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella spp. diminuiu significativamente, indicando que as intervenc¢des contri-
buiram para melhorar o perfil microbiolégico da linguica frescal produzida na cidade.

Palavras-chave: Salmonella spp; Clostridium sulfito redutor; Staphylococcus coagulase positiva; colifor-
mes termotolerantes; contaminacao.

Abstract: Good manufacturing practices in production facilities are necessary to control microbiolo-
gical growth and prevent foodborne illnesses. Among the various foods that can be contaminated by
intensive handling, meat products such as fresh sausages stand out. With this in mind, the aim of this
study was to establish a microbiological profile of the fresh sausages produced in the municipality of
Alegrete-RS, Brazil, as part of the SIM/SISBI inspection between 2014 and 2016 and to promote and
evaluate the producing establishments in terms of compliance with good manufacturing practices.
Samples were regularly taken from 10 businesses in the city and tested for thermotolerant coliform
bacteria, sulphite-reducing Clostridium, coagulase-positive Staphylococcus and Salmonella spp. In ad-
dition, the adequacy of good manufacturing practices was assessed and measures in the form of
questionnaires, guidelines and training to improve the production chain were implemented in these

Recebido: 06 de julho, 2023. Aceito: 05 de dezembro, 2023. Publicado: 21 de dezembro, 2023.

Ciéncia Animal Brasileira | Brazilian Animal Science, v.25, 76582P, 2024.


https://doi.org/10.1590/1809-6891v25e-76582P
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://orcid.org/0009-0000-8307-1602
https://orcid.org/0000-0002-5160-3050
https://orcid.org/0000-0002-1172-6814
https://orcid.org/0009-0006-6254-5075
https://orcid.org/0000-0002-2248-0725
https://orcid.org/0000-0002-7099-6099
https://orcid.org/0000-0003-0978-6014

Chardao G N et al., 2024.

companies. Over the years, significant improvements in compliance with good manufacturing prac-
tices have been observed in the production units. The microbial count of thermotolerant coliforms,
sulphite-reducing Clostridium, coagulase-positive Staphylococcus and Salmonella spp. decreased signi-
ficantly, indicating that the interventions contributed to improving the microbiological profile of the
fresh sausage produced in the community.

Keywords: Salmonella spp; sulphite-reducing Clostridium; coagulase-positive Staphylococcus; thermo-
tolerant coliform bacteria; contamination.

1 Introducao

A qualidade microbioldgica dos alimentos esta diretamente relacionada com a higiene
do ambiente industrial, das matérias-primas, do pessoal e das superficies das linhas de pro-
ducdo 2. Se essa qualidade nao for garantida, os alimentos podem apresentar microrganis-
mos patogénicos causadores de doencas transmitidas por alimentos (DTA), podendo afetar
a saude dos consumidores ©. Estas doengas sdo causadas por varios microrganismos e suas
toxinas apds o consumo de agua e/ou alimentos contaminados e levam a grandes problemas
de saude publica e perdas econdmicas significativas “9.

No Brasil, entre 2013 e 2022, os principais patégenos causadores de DTA foram Escherichia
coli (32,3%), Salmonella spp (10,9%), Staphylococcus aureus (10,8%) e Bacillus cereus (6,5%). As
manifestacdes da DTA no organismo dependem do patégeno e podem variar de sintomas
leves a graves, como a morte ©),

Os alimentos que podem ser fonte de contaminagdo com microrganismos patogénicos
incluem as carnes curadas devido ao seu manuseio intensivo . “Carnes curadas” sdao todos
os produtos elaborados a partir de carnes ou 6rgaos comestiveis, curados, condimentados,
cozidos, defumados e secos e que contenham tripa animal ou artificial ©. A linguica é o pro-
duto carneo mais produzido no Brasil, feita de carne bovina, suina ou de aves, podendo ou
ndo ser salgada, maturada, seca ou cozida ®. Dentre os tipos de linguica, a linguica fresca se
destaca pela grande aceitacao entre os consumidores 19,

Existe o risco de contaminagao microbiolégica nos embutidos frescos, uma vez que sao
submetidos a inUmeras manipulacdes durante o processamento e ndo sao tratados termi-
camente. Como a producdo exige diversas operacfes, aumenta a possibilidade de contami-
nagao com diferentes tipos de microrganismos patogénicos ou nocivos, o que pode afetar a
qualidade e seguranca do produto 7,

Nesse contexto, 0 apoio, a orientacao, o controle e a fiscalizacdo dos estabelecimentos
gue processam carnes curadas, como embutidos frescos, por parte dos érgaos publicos sao
essenciais para promover melhorias na cadeia produtiva e, principalmente, para garantir a
seguranca dos consumidores desse tipo do produto.
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Com base no exposto o objetivo principal deste trabalho foi estabelecer um perfil mi-
crobioldgico para a producao de embutidos frescos em um municipio, que estiveram sob
controle do Servico Municipal de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal durante o periodo
2014-2016, promover e avaliar os estabelecimentos fabris quanto ao cumprimento das boas
praticas de fabricagao.

2 Materiais e métodos
2.1 Selecao dos estabelecimentos

O presente trabalho foi realizado na cidade de Alegrete, Rio Grande do Sul, Brasil, em
colaboracao com a Secretaria de Agricultura e Pecuaria do Municipio, mais especificamente
no Servi¢o Municipal de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SIM-POA) e nas unidades
cadastradas deste servi¢o, que atualmente conta com 38 estabelecimentos. Dessas unidades
produtivas cadastradas, dez foram selecionadas aleatoriamente (definidas por sorteio) para
serem avaliadas.

ApOés a selecdo dos estabelecimentos, os dados foram coletados por meio de pesquisas
nas quais foi avaliada a adequacao das boas praticas de fabricagdo por meio de questionarios
com checklists (Material suplementar) e analises microbioldgicas de amostras de embutidos
frescos entre 2014 e 2016.

2.2 Inspecdes dos estabelecimentos

Os estabelecimentos foram avaliados em fiscaliza¢bes semestrais, por meio de questio-
nario em forma de checklist baseado em boas praticas de fabricacao. O checklist utilizado
incluiu a avaliacao de 18 pontos relativos as matérias-primas, producao, embalagem, arma-
zenamento, transporte, limpeza e higiene do estabelecimento e dos funcionarios. Apds a
aplicacao dos questionarios, os dados obtidos foram convertidos em percentual de adequa-
cdo e classificados em excelente (100% a 90%), muito bom (89% a 80%), bom (79% a 70%),
regular (69% a 60%) e ruim (menos de 59%). Para cada fiscalizacao foram implementadas
medidas em forma de instrucfes aos colaboradores envolvidos no processo.

2.3 Anadlises microbiolégicas

Amostras de embutidos frescos foram coletas uma vez por més nas salas de producdo e
armazenamento dos estabelecimentos. As amostras foram coletadas de acordo com um es-
guema pré-determinado em que uma linguica frescal foi selecionada aleatoriamente e uma
porcdo dela foi cortada com facas previamente esterilizadas. No momento da amostragem,
as amostras estavam com temperatura entre 0° e 7°C. Apds a coleta, as amostras foram
embaladas esterilmente, armazenadas em temperatura de 5 a 7°C em recipiente isotérmico
com gelo e enviadas ao laboratdério para analise.
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Na chegada ao laboratorio, as amostras foram separadas de sua origem e codificadas de
“1"a"10” dependendo da unidade de producao e analisadas quanto a presenca de Salmonella
spp, quantificacdo de bactérias coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positi-
va e Clostridium sulfito redutor.

A analise de Salmonella spp. (presenca ou auséncia) foi realizada conforme método I1SO
6579:2002 2. A enumeracdo de bactérias coliformes termotolerantes foi realizada confor-
me método AFNOR, Certificado n°® 3M 01/02-09/89 (3. Os Staphylococcus coagulase-positi-
vos foram contados de acordo com o método ISO 6888-1:1999 (4, Finalmente, o nUmero
Clostridium sulfito redutore foi determinado de acordo com o método ISO 15213:2003 "9,

2.4 Andlise estatistica

As diferencas entre os trimestres dos anos e entre os estabelecimentos quanto a pre-
senca de Salmonella nas amostras e quanto ao numero de outros microrganismos, foram
determinadas por meio de uma analise de variancia (ANOVA, one-way ANOVA) seguida pelo
teste de diferenca minima significativa de Fisher (teste LSD, p <0,05).

3 Resultados e discussao
3.1 Adequacgdo das boas praticas de fabricagdo nos estabelecimentos

Melhorias significativas na adequacao das boas praticas de fabricacao foram observadas
em todas os estabelecimentos ao longo dos anos (Tabela 1), possivelmente devido as medi-
das implementadas através de treinamento. Este resultado confirma o relatado no estudo de
Lopes et al. @, que encontraram uma melhoria de mais de 60% no indice de boas praticas de
fabricacdo apds a implementacdo de treinamento para produtores de alimentos. Segundo
Vidal-Martins et al. ®, a implementacao de boas praticas de fabricagdo em estabelecimentos
produtores de linguicas é dificil porque o monitoramento ndo é suficientemente rigoroso.
Portanto, a formagdo dos trabalhadores nestes estabelecimentos era, em ultima analise,
inadequada. Esse resultado vai ao encontro dos achados do presente estudo, pois nao houve
apenas fiscalizacdo rigorosa, mas também orienta¢do aos interessados.

Outros possiveis fatores que levaram a aquisicdo destes dados foram os investimentos
realizados no servico de fiscalizacao neste periodo, com aquisicdo de consumiveis e obras que
permitiram uma melhor formac¢ao do pessoal e medidas de fiscalizacdo eficazes. Cabe des-
tacar que a melhoria observada de 2014 para 2016 resulta em maiores beneficios de saude
publica para os consumidores que tém acesso a um produto com maior seguranca alimentar.
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Tabela 1 Classificacdo das instalacdes em termos de grau de adequacdo por trimestre para 2014,
2015 e 2016, Alegrete, RS, Brasil.

Est 1° Tri Clas 2° Tri Clas 3° Tri Clas 4° Tri Clas

72.5% 75.8% 66.7% 74.3%
---------
78.3% 73.3% 81.7% 82.5%
---------
75.7% 69.2% 64.2% 78.3%
---------
69.2% 55.0% 72.5% 77.5%
---------
85.0% 64.2% 79.2% 74.2%

1° Tri Clas 2° Tri Clas 3° Tri Clas 4° Tri Clas

75.8% 77.5% 82.5% 87.5%

76.7% 81.7% 89.9% 87.5%

70.0% 84.2% 80.0% 84.2%

71.7% 84.6% 87.5% 88.3%

77.5% Bo 81.7% 85.0% 78.3%

Est 1st Qua Clas 2nd Qua Clas 3rd Qua Clas 4th Qua Clas

02 85.8% VGo 74.2% BO 88.3% VGo 85.8% VGo

04 90.0% Ex 89.9% VGo 88.3% VGo 87.5% VGo

06 87.5% VGo 91.7% Ex 79.2% Go 87.5% VGo

08 73.3% Go 94.2% Ex 87.5% VGo 85.0% VGo

10 95.0% Ex 86.7% Ex 91.7% Ex 90.0% Ex

Estabelecimentos (Est), Trimestre (Tri), ClassificacGo (Clas), Excelente (Ex), Muito Bom (MB), Bom (Bo), Regular (Re), Ruim
(Ru). A classificacdo utilizada na Tabela 1 corresponde ao checklist anexado no material suplementar.

3.2 Controle microbiolégico das linguicas frescais

Também foram observadas melhorias nas analises microbioldgicas, o que pode estar
relacionado ao treinamento e comprometimento de toda a equipe na aplicacdo das boas
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praticas de fabricacdo. Esses resultados confirmam os achados de Senter et al. ), que cons-
tataram diminuicao da contaminacao de produtos carneos apdés treinamento da equipe. Ao
avaliar o numero de Clostridium sulfito redutor (Tabela 2), constatou-se diminui¢do na con-
taminacao das linguicas frescais da cidade de Alegrete na comparacdo entre 2014 e 2016.
Porém, nao houve diferengas significativas (p < 0,05) nas contagens bacterianas entre os
trimestres e entre os 10 estabelecimentos estudados.

Tabela 2 Quantidade total de Clostridium sulfito redutor em linguicas frescais nos estabelecimentos
por trimestre para 2014, 2015 e 2016, Alegrete, RS, Brasil.

Est e i 3°Tri (Log.UFC.g") i
(Log.UFC.g™") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g")
S a2
2 2,1 1,9 1,7 1,6
e w22 e e
4 1.1 21 1,4 1,5
s w w0
6 2,5 2,0 1,0 2,2
I e e
8 2,3 2,5 2,0 2,6
e s 22
10 4,7 2,2 2,4 1,2
-
Est e i 3°Tri (Log.UFC.g") i
(Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g")
I o w
2 3,1 2,1 2,4 1,4
0 70 5 7 A
4 2,0 13 2,7 2,4
s 2w w20
6 2,9 2,1 2,0 1,4
S w2
8 2,2 1,0 2,3 23
e
10 2,9 2,1 23 23
-
Est 1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
(Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g")
I
2 2,1 2,3 1,0 2,0
S wo w e
4 1,0 1,3 1,8 2,1
[ ) [T = T
6 1,0 1,0 1,0 1,9
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7 1,0 2,3 2,0 1.1
8 1,0 29 1,0 1,0
9 1,0 1.1 1,0 2,1
10 1,0 11 1.1 3.1

Estabelecimento (Est), Trimestre (Tri).

Em estudo realizado com salsichas testadas, Montovani et al. '® encontraram niveis
Clostridium sulfito redutor dentro dos parametros da legislacdao que podemos correlacio-
nar com os dados encontrados. Esses resultados podem estar associados aos seguintes
fatores: Cumprimento das normas de controle e acdes corretivas quando forem encontra-
dos desvios no checklist.

A legislacao brasileira vigente (Instrucao Normativa - IN N° 161, de 1° de julho de 2022, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, do Ministério da Saude - MS do Brasil) ndo
estabelece parametros para Clostridium perfringens em embutidos frescos, mas para produ-
tos a base de carne cozida, curada ou nao, fumada ou ndo, seca ou ndo, enchidos ou ndo,
refrigerados ou ndo (mortadela, enchidos, presunto, morcela, patés, galantinas) um valor
maximo de 103 (3 log. UFC.g") para Clostridium perfringens. Olhando para estes ultimos pa-
rametros, apenas quatro amostras apresentaram valores acima do nivel maximo permitido.

A contaminacdo de alimentos por Salmonella spp. é uma das principais causas de doen-
¢as no mundo, causada por alimentos contaminados, o que € prejudicial a saude publica.
De acordo com a legislacao brasileira, a presenca de Salmonella spp. em embutidos frescos
ndo € permitida ©. No entanto, a presenca de Salmonella spp. foi detectada em algumas das
amostras analisadas (Tabela 3). Este resultado é consistente com os resultados do estudo de
Pavelquesi et al. ), que encontraram a presenca do microrganismo em 25% das amostras de
linguicas frescais de frango analisadas no Distrito Federal, e com o estudo de Cabral et al. 9,
gue constataram a presenca de Salmonella spp. em 26% dos embutidos frescos de frango e
de porco analisados.

Tabela 3 Presenca de Salmonella spp em linguicas frescais em estabelecimentos produtores por
trimestre para 2014, 2015 e 2016, Alegrete, RS, Brasil.

2014

Est 1°Tri (Presenca) 2°Tri (Presenca) 3°Tri (Presenca) 4°Tri (Presenca)
1 0 1 0 1
2 0 0 0
3 0 0 0 0
4 0 0 0 0
5 0 1 0 0
6 0 0 0 0
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8 0 0 0 1
s 0 e e e
10 0 0 0 0
-
Est 1°Tri (Presenca) 2°Tri (Presenca) 3°Tri (Presenca) 4°Tri (Presenca)
I T T
2 1 0 0 0
S o e e
4 0 0 0 0
ST
6 0 0 0 0
S e e e
8 0 0 0 0
e
10 0 0 0 0
-
Est 1°Tri (Presenca) 2°Tri (Presenca) 3°Tri (Presenca) 4°Tri (Presenca)
I T
2 1 0 0 0
e
4 0 0 0 0
s e e e
6 1 0 0 0
A
8 0 0 0 0
e
10 0 0 0 0

Estabelecimento (EST), Trimestre (TRI)

Ao comparar as amostras quanto a presenc¢a ou auséncia de Sa/monella spp. nos tri-
mestres e anos nao houve diferencas significativas, demostrando que a contaminag¢ao nao
teve relagdo com o periodo estudado, mas houve diferenca significativa (p < 0,05) entre os
estabelecimentos de produg¢do. Como pode ser observado na tabela 3, o local de producao
“1" foi estatisticamente diferente dos demais, com excec¢ao dos locais de producado “5" e “7".

Esta contaminagdo pode estar relacionada com o fato desses estabelecimentos de pro-
ducdo de alimentos estarem menos alinhados com as boas praticas, o que exige um traba-
Iho mais eficaz para melhorar as condic¢des sanitarias e higiénicas. Souza et al. @9 constata-
ram em seu estudo que 30% das amostras de linguicas frescas estavam contaminadas com
Salmonella spp. Alberti e Nava ®"encontraram 67%. Esses autores citaram a producao de ma-
térias-primas contaminadas e/ou industrializacdo sem cuidados higiénicos como possiveis
causas de contaminacdo. Estas também poderiam ser as causas da presenca de Salmonella
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spp. nas amostras deste estudo, o que exige um controle mais efetivo dos estabelecimentos
produtivos “1”, “5" e “7".

O terceiro trimestre inclui os meses frios (julho, agosto) e este pode ter sido um dos fa-
tores que causou esta diferenca. Entre os estabelecimentos produtores, todas as amostras
apresentaram coliformes termotolerantes, mas os estabelecimentos produtores “3”, “9" e
“10" tiveram os menores valores e foram estatisticamente diferentes (p < 0,05) dos demais,
com valores menores, o que pode ser verificado na Tabela 4.

Os coliformes termotolerantes sdo indicadores das condi¢des higiénicas e sanitarias dos
alimentos 2. Neste estudo, ao comparar os trimestres do periodo de 2014 a 2016 (Tabela 4),
foi encontrada diferenca significativa (p < 0,05) entre o 3° trimestre e os demais trimestres,
sendo os menores valores para esses microrganismos no terceiro trimestre.

Tabela 4 NGimero de coliformes termotolerantes em embutidos frescos nos estabelecimentos de
producdo por trimestre para 2014, 2015 e 2016, Alegrete, RS, Brasil.

1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
Est (Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g")
I
2 2,2 2,2 2,1 23
s 202220 s
4 1,2 2,1 2,5 2,7
[ =" T =
6 23 2,1 1,0 2,2
.
8 1,7 1.1 2,8 2,4
[ - =
10 23 1,5 3,1 2,1
0000w 00
Est 1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
(Log.UFC.g") (Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™") (Log.UFC.g")
S w was
2 3,7 1,9 3,2 2,1
S 2w s
4 3,0 2,1 2,2 1,9
[ T SR I T
6 2,6 33 1,9 2,6
S s e
8 3,0 29 1,9 3,0
R
10 33 2,6 1,9 2,0
- 00000 00
Est 1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
(Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g")
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2 2,9 2,5 2,2 1,7

T -
4 2,4 1,9 13 2,5

[ T T T
6 33 3,0 2,5 2,9

2 Y~ S
8 3,9 2,2 24 2,0

e a2 W e
10 1,1 24 1,8 2,0

Estabelecimento (EST), Trimestre (TRI)

Segundo Sirtoli e Comarella ¥, a contaminacdo dos alimentos estad intimamente rela-
cionada a ma higiene das maos, temperaturas inadequadas, contaminacdo cruzada e recon-
taminagdo. Dentre esses fatores, no presente estudo, podemos incluir a temperatura das
areas de producdo, pois nos estabelecimentos “3", “9" e “10” a temperatura ambiente nas
areas de producdo manteve-se estavel em valores inferiores ou iguais a 10° C devido aos
sistemas de refrigeracdo industrial, o que também confirma os dados da Tabela 4, que mos-
tram a influéncia da temperatura, onde nos trimestres mais frios diminuiu a contaminacao
por coliformes termotolerantes.

Os resultados sobre o numero de Staphylococcus coagulase positiva podem ser observa-
dos na tabela 5.

Tabela 5 Numero de Staphylococcus coagulase positiva em linguicas frescais em estabelecimentos
de producao por trimestre para 2014, 2015 e 2016, Alegrete, RS, Brasil.

1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
ot (Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g") (Log.UFC.g™")
=
2 1,8 23 23 2,3
s e 20
4 2,6 3.2 21 2,0
[ ) - ) I—
6 2,5 1,7 1,7 2,4
[ e T
8 2,0 2,0 1,9 1,8
e 20 w2
10 2,1 2,1 34 2,3
-
Est 1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
(Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™")

2 2,1 2,1 2,1 1,9

Ciéncia Animal Brasileira | Brazilian Animal Science, v.25, 76582P, 2024.


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Charao G N et al., 2024.

4 3,1 3,1 2,0 2,2
s e e s
6 2,1 2,1 2,0 2,3
T .
8 2,1 2,0 2,0 1.8
e 220 e s
10 1.9 2,2 2,3 1.9
2

1°Tri 2°Tri 3°Tri 4°Tri
(Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™") (Log.UFC.g™")

Est

I
2 2,2 2,6 2,0 2,1
T .
4 2,5 2,3 2,0 2,0
T
6 3,5 2,0 11 1,8
.
8 2,2 2,0 2,6 2,1
T
10 2,2 2,2 1,6 2,2

Estabelecimento (EST), Trimestre (Tri)

Nos estabelecimentos produtores “5”, “7" e “8”, o numero de Staphylococcus coagula-
se positiva diferiu significativamente (p < 0,05) dos demais e foi menor que nos estabeleci-
mentos produtores “1”, “3" e “4”. Considerando que os operadores sdo a principal fonte de
Staphylococcus coagulase positiva, fatores como a alta rotatividade de funcionarios e a falta
de treinamento continuo dos operadores nos estabelecimentos produtivos “1”, “3" e “4" po-
deriam estar relacionados a esses resultados.

Souza et al. @9, em estudo com embutidos frescos controlados e artesanais, demonstra-
ram a presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas, encontraram
maior contamina¢do em embutidos artesanais e associaram isso a manipulagdo excessiva e
a falta de controles higiénicos. Na presente pesquisa foram analisadas amostras de lingui-
cas frescais controladas. Verificou-se que o numero de Staphylococcus coagulase positiva foi
maior em alguns estabelecimentos de producdo (Tabela 5) do que nos demais, mas dentro
dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira.

4 Conclusao

Os resultados obtidos mostram que a capacitacdo dos estabelecimentos produtores de
embutidos carneos, especialmente linguicas frescais em Alegrete, RS, Brasil, entre 2014 e
2016 trouxe grandes melhorias em termos de boas praticas de fabricagao. Verificou-se que
a contaminacao com Clostridium sulfito redutor diminuiu. A legislacdo brasileira atual nao
estabelece parametros para Clostridium perfringens em linguicas frescais, mas para outros
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produtos um valor maximo de 103 (3 log.UFC.g™") para Clostridium perfringens, se conside-
rarmos estes Ultimos parametros, apenas quatro amostras possuem contagens acima do
maximo permitido. Contudo, em alguns estabelecimentos de producdo, niveis mais elevados
de Staphylococcus coagulase-positiva e especialmente Salmonella spp. foram detectados mais
do que outros, exigindo uma intervencdo mais forte, reciclagem de pessoal e um controle
mais eficaz de todas as fases de produc¢do. Menores niveis de coliformes termotolerantes
foram encontrados em camaras frigorificas e em estabelecimentos de producao com con-
trole eficaz de temperatura, demonstrando a importancia da adaptacao da refrigeracao ao
ambiente de producao.
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