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AVALIACAO FiSICO-QUIMICA, MICROBIOLOGICA E PERFIL DE RESISTENCIA
BACTERIANA EM EMBUTIDOS CARNEOS FERMENTADOS PRODUZIDOS EM
FRANCISCO BELTRAO, PARANA

Katiana Henning!, Kérley Braga Pereira Bento Casaril?, Claudia Braga Pereira Bento®, Caroline Giane de Carli*

RESUMO - O consumo de embutidos carneos fermentados na regido Sudoeste do Parand, em especial, no
municipio de Francisco Beltrdo ¢ bastante apreciado, principalmente, os conhecidos como linguiga/salame
colonial. A realizagdo da pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiologica
de embutidos carneos fermentados produzidos no municipio de Francisco Beltrao-PR, bem como o perfil
de resisténcia das bactérias isoladas desses produtos. Para tanto, 18 amostras foram submetidas as seguintes
analises microbioldgicas: contagem de coliformes totais, contagem de coliformes termotolerantes e
pesquisa de Escherichia coli, pesquisa de Salmonella spp., contagem de Staphylococcus spp. e pesquisa
de Staphylococcus coagulase positiva, bem como andlises fisico-quimicas de pH, umidade, cinzas,
proteinas e lipideos e perfil de resisténcia bacteriana. Em relagdo aos pardmetros microbiologicos, 39% das
amostras apresentaram contagens de coliformes totais > 1100 NMP. g' ¢ 28% apresentaram contagens de
coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislacdo vigente. Do total de amostras analisadas, 39%
apresentaram contaminagao por E. coli e 61% por Salmonella spp. A presenga de Staphylococcus coagulase
positiva foi confirmada em 39% das amostras analisadas. Os resultados apresentados para os pardmetros
fisico-quimicos demonstraram que houve diferenga significativa (p>0,05) entre grande parte das amostras
avaliadas, bem como para todos os parametros analisados. Foram obtidos 25 isolados contendo estirpes de E.
coli (n=7), S. aureus (n=7) e Salmonella (n=11). Do total de microrganismos isolados 16% nao apresentaram
resisténcia a nenhum dos antimicrobianos testados, enquanto os demais (84%) apresentaram resisténcia a
pelo menos um dos antimicrobianos testados.

Palavras-chave: embutidos carneos, padrdo microbiologico, padrdo fisico-quimico, resisténcia, salame,
linguiga.

PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION AND BACTERIAL
RESISTANCE PROFILE IN FERMENTED MEAT SAUSAGES PRODUCED IN
FRANCISCO BELTRAO, PARANA

ABSTRACT — Fermented meat sausages consumption in the Southwest region of Parand, especially at
Francisco Beltrdo, is highly appreciated, especially those known as sausage/colonial salami. The purpose
of the research was to evaluate the physicochemical and microbiological quality of fermented meat sausages
produced in Francisco Beltrdo — PR, as well as the resistance profile of the isolated bacteria from these
products. For this purpose, 18 samples were submitted to the following microbiological analyzes: total
coliforms count, thermotolerant coliform counts and Escherichia coli research, Salmonella spp. research,
Staphylococcus spp. count and coagulase positive Staphylococcus research, as well as pH physicochemical
analyzes, moisture, ashes, proteins and lipids and bacterial resistance profile. Regarding to the microbiological
parameters, 39% of the samples had total coliform counts > 1.100 NMP.g" and 28% presented counts of
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thermotolerant coliforms higher than allowed by the current legislation. Of the total samples analyzed, 39%
presented contamination by E. coli and 61% by Salmonella spp. Coagulase positive Staphylococcus presence
was confirmed in 39% of the samples analyzed. The results presented for the physicochemical parameters
showed that there was a significant difference (p> 0.05) among a large part of the samples evaluated, as well
as for all parameters analyzed. It was obtained 25 isolated samples containing E. coli (n = 7), S. aureus (n =
7) and Salmonella (n = 11). From the total of isolated microorganisms, 16% did not present resistance to any
of the antimicrobials tested, while the others (84%) presented resistance to at least one of the antimicrobials
tested. It was observed that most of the samples of fermented meat sausages analyzed in this study disagree
with the Brazilian legislation in force regarding the microbiological parameters.

Keywords: meat sausages, microbiological standard, physicochemical pattern, bacterial resistance, salami,

sausage.

INTRODUCAO

Os embutidos carneos fermentados podem ser
definidos como uma combinagdo de porgdes de carne,
gordura, sal, agentes de cura e temperos, entre outros
componentes, que sdo organizados em envoltorios,
fermentados, secos e maturados em camaras com
temperatura e umidade controladas (Bernardi & Golineli,
2010).

Na regido Sudoeste do Parand, especialmente,
no municipio de Francisco Beltrdo os embutidos cérneos
fermentados mais consumidos sdo as linguicas ou salames
coloniais, pois possuem uma tecnologia de processamento
simples e preco baixo. Muitas vezes a terminologia salame
tipo colonial ¢ utilizada referindo-se a lingui¢a colonial,
pois ndo existe padrao de identidade que regulamenta o
produto salame tipo colonial (De Ré, 2014).

Entende-se por linguiga colonial o produto
carneo industrializado, elaborado exclusivamente a partir
de carnes suinas, adicionado de toucinho, ingredientes,
moido em granulometria variavel, embutido em envoltdrio
natural, curado, que sofre um processo rapido de
fermentagdo, defumado e dessecado por tempo indicado
pelo processo de fabricag@o. Ja salame € o produto carneo
industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina
adicionado de toucinho e especiarias, posteriormente
embutido em envoltorios naturais e/ou artificiais, curtido,
fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado. O
que os diferencia basicamente ¢ o tipo de carne utilizada
e a porcentagem de umidade (Brasil, 2000). Para Kaipers
(2017) a linguica colonial exibe uma vantagem em rela¢ao
aos demais embutidos, pois € disponibilizada ao consumidor
em pouco tempo apoés a sua producdo, pois ndo necessita de
tempo de maturagdo para o consumo.

A qualidade dos embutidos carneos pode
ser verificada através de andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas, as quais devem estar de acordo com
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os padroes estabelecidos pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade, Instrugao Normativa N° 22, de 31
de julho de 2000, que fixa os padroes de identidade para os
produtos denominados de “Linguica Colonial” e “Salame”,
produzidos no Brasil (Brasil, 2000) ¢ pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da Resolugao
RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 que estabelece os
padrdes microbioldgicos para alimentos. Para embutidos
carneos maturados como o salame/linguica colonial, o
maximo tolerado de coliformes termotolerantes/g ¢ de 10°
UFC, Staphylococcus coagulase positiva/g é de 5 x 103
UFC e auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra
(Brasil, 2001).

Os  microrganismos possuem um papel
fundamental quando se referem a alimentos, pois algumas
espécies quando presentes em alimentos podem causar
alteragdes benéficas. Também podem causar a chamada
deterioragdo  microbiana dos alimentos, alterando
caracteristicas do produto como, cor, odor, sabor, textura
e aspecto. Outras espécies de microrganismos ou suas
toxinas quando presentes nos alimentos podem causar
danos a saude do homem (Franco & Landgraf, 2002).

Muitos desses danos podem ser aumentados
se ©0s microrganismos apresentarem resisténcia aos
antimicrobianos. A resisténcia bacteriana a antimicrobianos
tornou-se um grave problema de satde publica. Ha
evidéncias que o uso indiscriminado de antibidticos para o
tratamento de animais ou como estimulador de crescimento,
tornem seus produtos e derivados, fonte para a resisténcia
aos antimicrobianos utilizados em humanos (Mota et al.,
2005; Cerqueira & Almeida, 2013).

Nesta perspectiva, verifica-se a importancia do
presente estudo, pois os padrdes higiénicos-sanitarios
satisfatorios na alimentacdo sdo uma das condi¢des
essenciais para a manutengdo e promog¢ao da saude. Além
disso, o uso cauteloso de agentes antimicrobianos se faz
necessario, pois esta associado a resisténcia bacteriana, a
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qual ¢ um fendomeno crescente com implicagdes sociais e
econdmicas para a saude publica. Assim sendo, objetivou-
se avaliar a qualidade fisico-quimica, microbioldgica e
o perfil de resisténcia bacteriana de embutidos carneos
fermentados produzidos no municipio de Francisco
Beltrao-PR.

MATERIAIS E METODOS
Amostragem

As amostras de embutidos carneos fermentados
foram adquiridas no segmento varejista, do municipio
de Francisco Beltrdo, em trés coletas distribuidas entre
margo a novembro de 2018. Foram analisados os produtos
processados por seis pequenas agroindustrias familiares,
totalizando 18 amostras denominadas de salame colonial (n=1), salame
italiano (=5) e linguica colonial (n=12), oriundos do processo de
produgdo artesanal que apresentavam embalagem individual
com rotulagem geral, registrados pelo Servico de Inspecao
Municipal (SIM) do municipio, as quais representam 100%
das agroindustrias com registro no SIM.

No momento da coleta das amostras, observou-se
o periodo de fabricagdo delas a fim de que ndo houvesse
variagdes significativas de tempo de produgdo. Com o
objetivo de manter o sigilo das agroindistrias examinadas,
as amostras foram codificadas representando-as por letras,
sendo elas “A, B, C,D,E e F”.

As amostras foram acondicionadas em recipiente
com isolamento térmico e encaminhadas aos Laboratdrios
de Bromatologia ¢ Microbiologia do Centro de Ciéncias
da Saude da Universidade Estadual do Oeste do Parana
— UNIOESTE, campus de Francisco Beltrdo — PR, onde
permaneceram sob refrigeracdo até o momento das analises
fisico-quimicas e microbiologicas.

Analises fisico-quimicas

As amostras foram homogeneizadas em
multiprocessador de alimentos até formar uma amostra
uniforme e em seguida, foram acondicionadas em frascos
de vidro esterilizados, identificadas e mantidas em geladeira
até a realizagdo das analises.

As analises fisico-quimicas de umidade (método
de secagem em estufa a 105 °C), pH, cinzas (forno mufla a
550 °C), proteinas (método de Kjeldhal) e lipideos (método
de Soxhlet) foram realizadas conforme a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (Zenebo, Pauet & Tiglea, 2008), em
triplicata.

Os resultados foram analisados estatisticamente
através de calculo de média, desvio padrdo, analise de
variancia e teste de Tukey com significancia ao nivel de 5%
(p<0,05) utilizando o programa Sisvar (Ferreira, 2011).

Analises microbioldégicas

As amostras de embutidos carneos fermentados
produzidos e comercializados no municipio de Francisco
Beltrdo - Parana foram submetidas as seguintes analises:
contagem de coliformes totais, contagem de coliformes
termotolerantes (45°C), pesquisa de Escherichia coli,
pesquisa de Salmonella spp., contagem de Staphylococcus
spp. e pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva
(Brasil, 2003). As analises foram realizadas seguindo-se
as metodologias preconizadas por Silva et al. (2010) em
duplicata.

Teste de Sensibilidade a Antimicrobianos (TSA)

A vpartir de testes bioquimicos prévios, 25
isolados contendo estirpes de E. coli (n=7), S. aureus (n=7)
e Salmonella (n=11) foram selecionados para a realizagao
do teste de sensibilidade a antimicrobianos pelo método
de difusdo em agar, segundo recomendagdes do Clinical
and Laboratory Standards Institute (CLSI, 2005). Foram
preparadas suspensdes recentes das bactérias isoladas das
amostras pesquisadas. Suspendeu-se colonias em solugdo
salina estéril 0,85% até obter-se uma turvacdo compativel
com o grau 0,5 da escala de MacFarland (1 x 105 UFC/ml).
Cada suspensdo foi inoculada com o auxilio de um swab
na superficie de placas contendo Agar Mueller Hinton
(MH). Apos a secagem da superficie do agar adicionou-se
assepticamente com o auxilio de uma pinca os discos de
papel impregnados com antimicrobianos. As placas com os
antimicrobianos foram incubadas em estufa bacteriologica
a 36°C por 18 a 24 horas. Apos esse periodo com auxilio
de uma régua foram medidos os didmetros dos halos
inibitorios de cada disco.

Foram utilizados os seguintes discos impregnados
de antimicrobianos para testar os isolados de Salmonella e
Escherichia coli: ampicilina (10 pg), amicacina (30 pg),
amoxicilina + clavulanato (20/10 ng), ceftazidima (30 pg),
cefalotina (30 pg), cefepime (30 pg), cefoxitina (30 pg),
cefuroxima (30 pg), ciprofloxacin (5 pg), gentamicina
(10 pg), meropenem (10 pg), sulfazotrim (23,75/1,25 ng).
E os seguintes discos impregnados de antimicrobianos
para testar os isolados de S. aureus: cefepime (30 ng),
ciplofloxacin (5 pg), cloranfenicol (30 pg), clindamicina
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(2 pg), eritromicina (15 png), gentamicina (10 pg), oxacilina
(1 pg), penicilina-G (10 un), rifampicina (5 pg), sulfazotrim
(23,75/1,25 pg) tetraciclina (30 pg) e vancomicina (30 pug).

Foram utilizadas como controle de qualidade
cepas padrao de Escherichia coli ATCC 25922 ¢
Staphylococcus aureus ATCC 25923. A leitura e a
interpretagdo dos resultados foram realizadas de acordo
com as recomendagdes do Clinical and Laboratory
Standards Institute (CLSI, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao se analisar as informagdes obtidas nos
rétulos dos produtos carneos fermentados produzidos e
comercializados em Francisco Beltrdo, observou-se que
houve discordancias quanto a denominagdo de venda de
cada produto. A grande maioria (n=5) era denominado
salame italiano e uma amostra (n=1) salame colonial. O
servico de inspe¢do do municipio de Francisco Beltrao
realiza a fiscalizagdo dos produtos de acordo com a Lei
Municipal n°® 4411 de 2016 (Francisco Beltrao, 2016), a
qual baseia-se na IN n°® 22 de 2000 (Brasil, 2000) e ambas
ndo reconhecem a terminologia “Salame Tipo Colonial”
como oficial.

Apos a primeira etapa de analises, observou-se
mudangas nos rotulos dos embutidos carneos fermentados
produzidos e comercializados em Francisco Beltrdo.
Realizou-se uma consulta ao Servigo de Inspe¢do Municipal
(SIM) para que houvesse um entendimento sobre os motivos
das mudangas. O SIM informou que apos fiscalizagdo de
todos os produtos, seguidos de analises fisico-quimicas, todas
as agroindustrias passaram a denominar seus produtos como
Linguica colonial e ndo mais como Salame colonial e Salame.

Analises fisico-quimicas

Os resultados encontrados para os parametros
fisico-quimicos das amostras de produtos carneos
fermentados podem ser visualizados na Tabela 1. Para
o parametro potencial hidrogenidnico (pH), as amostras
apresentaram médias que variaram entre 4,88 e 5,72
(Tabela 1) respectivamente. Sipp, Marchi e Tonial (2017),
avaliaram 15 amostras de linguica colonial produzidas e
comercializadas na microrregido do municipio de Itapejara
do Oeste/PR, encontraram valores de pH que variaram
entre 4,99 e 5,90, semelhantes ao observados neste estudo.
De acordo com Lima (2009) o pH final ira depender de
uma série de fatores como: quantidade de carboidratos
disponivel, tempo de fermentagdo, temperatura, umidade
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relativa durante o processo, do tipo de acucar utilizado na
formulagdo e da técnica de fermentagao.

Os teores de umidade dos embutidos carneos
fermentados avaliados variaram entre 43,58% e 64,09%
(Tabela 1). Kaipers (2017) analisou cinco (5) formula¢des
de linguica colonial com reducdo de 30% de sodio
desenvolvidas em industria de conservas localizada
em Francisco Beltrao-PR e obteve valores de umidade
que variaram entre 26,69 ¢ 62,23 em diferentes dias de
estocagem. Thomé et al. (2014) averiguaram em cinco
marcas denominadas salame tipo Italiano, valores de
umidade que variaram de 29,92% a 38,97%. Em ambos
os estudos foram observados valores de umidade bem
menores do que no presente estudo.

Osresultados do parametro de residuo mineral fixo
(cinzas) das amostras de embutidos carneos fermentados
encontrados variaram entre 3,05% e 5,49%. Sipp, Marchi
e Tonial (2017) obtiveram resultados semelhantes ao
analisarem 15 amostras de lingui¢a colonial produzidas e
comercializadas na microrregido do municipio de Itapejara
do Oeste, PR, cujos valores de cinzas obtidos variaram
entre 3,60% ¢ 5,38%.

Os teores de proteinas para as amostras analisadas
variaram entre 16,75% e 28,98% (Tabela 1). O regulamento
técnico de identidade e qualidade de salame determina
para proteinas a quantidade minima de 20%, enquanto para
linguica colonial o valor minimo de proteina indicado na
legislac@o ¢ de 18% (Brasil, 2000). Sendo assim, observou-
se que 94% das amostras encontram-se com teor de
proteinas em conformidade com a legislac@o, enquanto 6%
das amostras apresentaram teor inferior ao recomendado.
Resultados semelhantes foram obtidos por Silva et al.
(2011) ao avaliarem cinco (5) amostras de salames italianos
coloniais produzidos na regido Oeste do Parana, observou-se
que os teores de proteina variaram entre 19,76% e 28, 52%.

Com relagdo aos teores de gorduras observou-
se variagdo entre 3,14% e 15,29% nas amostras avaliadas
(Tabela 1), valores que se encontram abaixo dos indicados
pela legislagdo (maximo de 35% para salames e 30% para
linguicas coloniais). Baixos teores de gordura também foram
observados por D’Agostini, Campana e Degenhardt (2009)
ao analisarem seis (6) amostras de embutidos produzidos no
baixo Vale do Rio do Peixe, Santa Catarina observaram uma
variacdo entre 12,02% e 23,50%. Kaipers (2017) ao analisar
cinco (5) formulagdes de linguica colonial com redugdo
de 30% de sodio desenvolvidas em industria de conservas
localizada em Francisco Beltrdo-PR obteve valores de
lipideos que variaram entre 19,76% e 25,63%, também
abaixo do recomendado pela legislagdo vigente.
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Tabela 1 - Analises fisico-quimicas das amostras de embutidos carneos fermentados produzidos no municipio de Francisco

Beltrao/PR.

Amostras pH Umidade Cinzas Proteinas Lipidios
A 5,17+ 0,00° 61,98+0,22 © 4,04+0,08%f 23,51+0,60° 3,81+0,87¢
B 4,98+0,01¢" 62,70+0,59° 3,83+0,51°f 23,32+1,11 3,14+0,20¢2
C 5,35+0,01¢ 54,99+0,26" 4,00£0,11¢%f 21,2840,34¢°f 12,93+0,80
D 5,01+0,01¢ 63,82+0,26° 3,18+0,01" 16,75+1,34" 12,69+1,03¢
E 4,94+0,01" 50,24+0,17 4,44+0,02 21,57+0,61%f 15,29+1,28¢
F 5,72+0,06* 45,18+0,14! 4,91+0,02° 20,30+0,80" 12,24+0,86¢

Al 5,00+0,01¢ 57,00+0,19¢ 3,63+0,02f%" 23,20+0,22¢ 5,73+£0,27¢
B1 4,87+0,01% 56,04+0,41¢ 4,79+0,48" 28,98+0,30° 7,84+0,16°
C1 5,26+0,01¢ 51,00+0,55' 4,90+0,03" 27,87+0,44 9,86+0,26¢
D1 5,42+0,01° 59,12+0,15¢ 5,49+0,03° 20,83+0,33" 14,95+0,78¢
E1 4,88+0,01% 60,17+0,30¢ 3,05+0,16! 19,88+0,28" 12,68+0,46¢
F1 5,33+0,01° 47,18+0,25k 3,61+0,02%" 20,85+0,49% 12,04+0,31¢
A2 5,10+0,01° 58,04+0,45" 3,28+0,04" 22,71+0,28¢ 8,40+0,34%
B2 4,92+0,017 52,38+0,26' 5,13+0,03 23,83+0,32¢ 13,08+0,27"
C2 5,34+0,01¢ 56,91+0,36¢ 3,83+0,02° 25,68+0,28° 9,70+0,49¢
D2 5,27+0,01¢ 64,09+0,30° 4,16+0,03% 21,3140,61¢f 13,58+0,34%<
E2 4,90+0,01% 63,31+0,30® 3,50+0,03¢" 19,53+0,46¢ 14,74+0,10%
F2 5,71+0,01* 43,58+0,23™ 4,50+0,02¢¢ 20,72+0,22% 12,58+0,31°¢
MG 5,18 55,98 4,13 22,34 10,85
Ccv 0,30 0,58 4,16 2,62 5,59

Valores médios seguidos do seu desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre as médias pelo
teste de Tukey (p < 0,05). (MG) = Média Geral. (CV%) = Coeficiente de variagdo.

Fonte: Dados da Pesquisa (2018).

Os resultados  verificados nas  analises
demonstraram que houve diferenga significativa (p>0,05)
entre grande parte das amostras avaliadas, bem como
para todos os parametros analisados. Provavelmente isto
tenha acontecido devido a falta de padronizacdo durante o
processamento das amostras.

Analises microbiolégicas

Das amostras de embutidos carneos fermentados
(n=18) analisadas, todas (100%) apresentaram contagens
de coliformes totais que variaram de 23 NMP.g" a > 1.100
NMP.g! e, destas, sete amostras (39%) apresentaram
contagem de coliformes totais > 1.100 NMP.g"!' (Tabela
2). Resultados semelhantes foram encontrados por Sipp,
Marchi e Tonial (2017), os quais observaram que 100%

das amostras avaliadas apresentaram contaminagdo por
coliformes totais, no entanto, todas as contagens estavam
dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo. Em
pesquisa realizada por Magro e Klein (2006) ao avaliaram
a qualidade microbiologica de 20 amostras de salames
tipo colonial comercializados na cidade de Concoérdia-SC,
observaram que 19 (95%) amostras estavam contaminadas
por coliformes totais, o que indica uma elevada
contaminagao.

As amostras de embutidos carneos fermentados
analisadas apresentaram contagens de coliformes
termotolerantes variando entre < 3,0 e > 1.100 NMP.g"!,
sendo que uma (6%) amostra apresentou contagem de
coliformes termotolerantes de 1.100 NMP.g ! e quatro (22%)
apresentaram contagem de coliformes termotolerantes
> 1.100 NMP.g! (Tabela 2), ou seja, improprias para o
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consumo, pois os parametros estabelecidos pela legislagao
brasileira vigente (Brasil, 2001) para a contagem de
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termotolerantes em produtos maturados ¢ de no maximo
1,0 x I0°NMP. g

Tabela 2 - Numero mais provavel (NMP.g") de coliformes totais, coliformes termotolerantes e pesquisa de E. coli e de
Salmonella spp. em amostras de embutidos carneos fermentados produzidos no municipio de Francisco Beltrao-

PR.
Amostras Coliformes Totais Tefrr?(l)itf(())ll:::r: tes Preseng:a/Aus.éncia de Presenca/Auséncia de
(NMP.g") (NMP.g") E. coli Salmonella spp.
A >1.100 >1.100 Presenca Auséncia
B >1.100 >1.100 Presenca Presenca
C >1.100 640 Auséncia Auséncia
D 1.100 430 Auséncia Presenca
E 460 230 Auséncia Auséncia
F >1.100 >1.100 Presenca Presenca
Al >1.100 >1.100 Presenca Presenca
B1 23 3,6 Presenca Presenca
C1 23 <3,0 Auséncia Auséncia
D1 210 <3,0 Auséncia Presenca
E1 460 75 Auséncia Auséncia
F1 460 23 Auséncia Auséncia
A2 >1.100 1.100 Presenca Presenca
B2 460 460 Presenca Presenca
C2 23 3,6 Auséncia Presenca
D2 460 11 Auséncia Presenca
E2 >1.100 150 Auséncia Presenca
F2 460 230 Auséncia Auséncia

Fonte: Dados da Pesquisa, 2018.

Resultados semelhantes foram obtidos por
Casaril et al. (2017) em 12 amostras de salame colonial
analisadas, das quais duas (16,6%) apresentaram contagem
de coliformes termotolerantes > 1.100 NMP.g"!, ou seja,
acima do permitido pela legislacdo. Em estudo realizado
por Oliveira et al. (2014) ao avaliarem 30 amostras de
salames coloniais fabricados artesanalmente em diferentes
municipios do Sudoeste do Parand, constataram que trés
(10%) amostras apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacao.

Gottardo et al. (2011) constataram que 18,3% das
60 amostras de embutidos carneos fermentados artesanais,
comercializados no varejo das cidades de Cascavel,
Palotina, Toledo e Marechal Candido Rondon, na regido
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Oeste do estado do Parana, apresentaram contagens de
coliformes a 45°C acima do padrao da legislagao brasileira.

Do total de amostras analisadas neste estudo, 39%
(sete) estavam contaminadas por E. coli e 61% (onze) por
Salmonella spp. (Tabela 2). Em estudo realizado por Farth e
Lima (2018) ao analisarem 11 amostras de salame colonial
comercializadas em feiras livres do municipio de Toledo-
PR confirmaram a presenga de E. coli em cinco (45,45%)
amostras. Casaril et al. (2017) ao avaliarem 12 amostras
de salame tipo colonial produzidos e comercializados na
regido Sudoeste do Parand, observaram que duas (16,6%)
amostras apresentaram resultado positivo para Escherichia
coli.
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Sipp; Marchi e Tonial (2017) ao pesquisarem 15
amostras de linguica colonial produzidas e comercializadas
na microrregido do municipio de Itapejara do Oeste, PR
verificaram que 100% das amostras ndo indicaram a presenca
de Salmonella spp., portanto, de acordo com o que indica
a legislagao. Oliveira et al. (2014) constataram a presenca
de Salmonella spp. em cinco (16,6%) das 30 amostras
analisadas de salame colonial produzidos artesanalmente
em diferentes municipios do sudoeste paranaense. Nao
existem padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira
para contagem de E. coli, porém a Resolugdo RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001 estabelece auséncia de Salmonella
spp. em 25g de amostra (Brasil,2001).

Das amostras analisadas 89% (n=16) estavam
contaminadas por Staphylococcus spp. ¢ as contagens
variaram de < 1,0 x 10"a 1,5 x 10°UFC/g. A presenca de
Staphylococcus coagulase positiva foi confirmada em 39%
(n=7) (Tabela 3) das amostras analisadas, das quais 71%
(n=5) apresentaram contagem acima do maximo permitido
pela legislagdo vigente, portanto, consideradas imprdprias
para o consumo.

A legislagdo brasileira vigente ndo estabelece
padrdes para contagem de Staphylococcus spp. em
embutidos carneos fermentados, no entanto, o limite
maximo permitido para contagem de Staphylococcus
coagulase positiva ¢ 5,0 x 10° UFC/g (Brasil, 2001).

Tabela 3 - Contagem de Staphylococcus spp. e pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva em amostras de embutidos
carneos fermentados produzidos no municipio de Francisco Beltrao-PR

Contagem de Staphylococcus spp.

Pesquisa de Staphylococcus

Produtos (UFC. gh coagulase positiva (UFC. g")
A Negativo
B 2,5x 10? Positivo
C 8,7x10° Positivo
D <1,0x 10 Negativo
E Negativo
F <1,0x 10 Negativo

Al 3,0x 10° Negativo
B1 3,8x 10° Positivo
C1 1,2x 10° Positivo
D1 1,1 x 10° Negativo
E1l 4,0x 103 Negativo
F1 <1,0x 10 Negativo
A2 3,3x10° Negativo
B2 8,0x 10° Positivo
C2 1,5x 10° Positivo
D2 1,3x 10° Negativo
E2 8,7x 10* Positivo
F2 <1,0x 10! Negativo

Fonte: Dados da Pesquisa, 2018.

Em estudo realizado por Gottardo et al. (2011) ao
analisarem 60 amostras de embutidos carneos fermentados
artesanais, comercializados no varejo das cidades de
Cascavel, Palotina, Toledo e Marechal Candido Rondon, na
regido Oeste do estado do Parana observaram que 16,7%
das amostras confirmaram a presenca de Staphylococcus

coagulase positiva, o que pode indicar que as condigdes
gerais de higiene e manipulacdo desses produtos ndo foram
satisfatorias.

Os perfis de suscetibilidade aos antimicrobianos
das 25 cepas bacterianas isoladas foram demonstrados no
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quadro 1. Do total de microrganismos isolados quatro (16%) resisténcia a pelo menos um dos antimicrobianos
ndo apresentaram resisténcia a nenhum dos antimicrobianos testados. Todos os isolados foram sensiveis a cefepime,
testados, enquanto os demais 21 (84%) apresentaram ciprofloxacino e gentamicina (Quadro 1).

Quadro 1 - Perfil de resisténcia aos antimicrobianos testados em isolados de Salmonella sp., Escherichia coli e Staphylococcus
coagulase positiva provenientes de amostras de embutidos carneos fermentados produzidos no municipio de
Francisco Beltrao-Parana.

Salmonella spp. AMP AMI CAZ CFL CPM CFO CRX CIP GEN MER SUT AMC

Isolado 1 R S S S S S S S S S R S
Isolado 2 R S S R S R R S S S R R
Isolado 3 S S S S S S S S S S S S
Isolado 4 R S S R S R S S S S S R
Isolado 5 S S S S S S S S S S R S
Isolado 6 R S S R S R S S S S R R
Isolado 7 R S S S S S S S S S S S
Isolado 8 S S S S S R S S S S S R
Isolado 9 R S S S S S S S S S S S
Isolado 10 I S S R S R S S S S S I
Isolado 11 R S S R S R S S S S S R
Escherichia colii AMP AMI CAZ CFL CPM CFO CRX CIP GEN MER SUT AMC
Isolado 1 R S S R S S S S S S S S
Isolado 2 S S S S S S S S S S S S
Isolado 3 R S S I S S S S S S S S
Isolado 4 S S S S S S S S S S S S
Isolado 5 R S S S S S S S S S R S
Isolado 6 R S S S S S S S S S R S
Isolado 7 S S S I S S S S S S S S
Staphylococcus

coagulase CPM CIP CLO CLI ERI GEN OXA PEN RIF SUT TET VAN
positiva

Isolado 1 S S S S S S S S S R S S
Isolado 2 S S S S S S S S S S R S
Isolado 3 S S S S S S S S S S R S
Isolado 4 S S S S S S S S S R S S
Isolado 5 S S S S S S S S S R S S
Isolado 6 S S S S S S S R S R S S
Isolado 7 S S S S S S S S S R S S

R = Resisténcia; I = indeterminado; S= Sensibilidade. AMC= amoxicilina + clavulanato; CAZ= ceftazidima; AMI= amicacina; AMP=
ampicilina; SUT= sulfazotrim; GEN= gentamicina; CIP= ciprofloxacino; MER= meropenem; CPM= cefepime; CFL= cefalotina; CRX=
cefuroxima; CFO= cefoxitina; VAN= vancomicina; RIF= rifampicina; TET= tetraciclina; OXA= oxacilina; CLI= clindamicina; CLO=
cloranfenicol; ERI= eritromicina; PEN= penicilina.
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Os isolados de Salmonella demonstraram
os maiores indices de resisténcia, 10 (91%) amostras
apresentaram resisténcia a pelo menos um tipo de
antimicrobiano, observou-se resisténcia a seis drogas,
amoxicilina + clavulanato (45%), ampicilina (64%),
cefalotina (45%), cefoxitina (55%), cefuroxima (9%),
e sulfazotrim (36%). Miranda (2013) observou que do
total das cepas resistentes, 33% dos isolados de alimentos
apresentaram resisténcia multipla, revelando um problema
significativo para a saude publica. Existem poucos estudos
sobre o perfil de sensibilidade de isolados de Salmonella
spp. de amostras de embutidos carneos fermentados
(salames e/ou linguicas coloniais).

Dos sete isolados de Escherichia coli, quatro (57%)
foram resistentes a pelo menos um antimicrobiano testado,
observou-se resisténcia frente a ampicilina em 100%,
cefalotina (14%) e sulfazotrim (29%), enquanto duas cepas
apresentaram resultados intermediario frente a cefalotina
(29%). Os resultados encontrados neste trabalho diferem
dos descritos por Melo (2010) onde das 36 cepas de E. coli
isoladas de alimentos, 23 (64%) foram sensiveis a todos
os antimicrobianos, duas (5%) apresentaram sensibilidade
intermediaria e 11 (31%) demonstraram resisténcia, o padrdo
de resisténcia maior foi frente a tetraciclina com nove (82%)
das 11 cepas resistentes testadas.

Dos isolados de Staphylococcus aureus, 100%
deles apresentaram resisténcia a pelo menos um dos
antimicrobianos testados, observou-se indices de resisténcia,
em apenas dois antimicrobianos, frente a sulfazotrim (71%) e
tetraciclina (29%). Kuchenbecker, Ribeiro e Cardoso (2009)
avaliaram 245 cepas de Satphylococcus aureus isoladas
de produtos de origem animal analisados pelo Servigo de
Inspecdo Federal do Brasil, onde a maioria dos isolados
(64,1%) demonstrou resisténcia a pelo menos um dos
antimicrobianos testados, concordando com a observacdo de
que a presenca de genes de resisténcia em S. aureus ndo é
mais um fendmeno restrito ao ambiente hospitalar.

Embora em alimentos fermentados haja
baixa incidéncia de isolados resistentes, ¢ importante
salientar o possivel risco destes microrganismos atuarem
como reservatorios de determinantes de resisténcia a
antimicrobianos com a possibilidade de transmissdo para
comensais e patdgenos humanos (Martin et al., 2006).

CONCLUSOES

A maioria das amostras atendeu a legislagdo
quanto as variaveis fisico-quimicas e destacou-se pelo baixo
teor de gorduras e por um valor de proteinas adequado.

A presenca de coliformes termotolerantes ¢ E. coli em
alimentos pode ser um indicativo de contaminacdo fecal o
que evidenciou mas condig¢des de higiene na manipulag@o
e preparo deles.

Samonella spp. foi o microrganismo de maior
ocorréncia nas amostras estando presente em 11 das 18
amostras analisadas. Tais resultados caracterizam esses 11
alimentos como improprio para o consumo humano, pois
a legislacdo determina auséncia de Sa/monella em 25g de
alimento. Observou-se também amostras contaminadas
com S. aureus, algumas com contagens acima do permitido
pela legislagdo.

Sugere-se a adoc¢do de medidas preventivas,
de controle e implantagdo de Boas Praticas de
Fabricacdo, além de uma fiscalizagdo mais eficiente nas
agroindustrias produtoras de embutidos. Em relacdo ao
teste de sensibilidade a antimicrobianos a maioria dos
microrganismos isolados apresentou resisténcia a pelo
menos um antimicrobiano testado e o alto indice de
isolados resistentes aumenta a preocupacdo em relagao ao
uso indiscriminado de antimicrobianos.
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