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RESUMO – Os produtos de origem animal representam um importante papel no que diz respeito às doenças 

transmitidas por alimentos. Dentre os derivados cárneos destaca-se a linguiça como um dos principais embutidos 

suscetíveis à contaminação, tanto por micro-organismos patogênicos como deteriorantes devido a grande 

manipulação do produto durante o preparo, a exposição da carne a diversas fontes de contaminação e ainda a 

procedência da matéria-prima. Tendo em vista estes dados, o presente trabalho objetivou avaliar amostras de 

linguiça do tipo frescal e defumada comercializadas na região sul do Rio Grande do Sul, quanto à presença de 

Salmonella spp. e L.monocytogenes. O isolamento e identificação foi realizado de acordo com American Public 

Health  Association  e International Organization for Standardization, após foi realizada a confirmação das 

espécies através da Polymerase Chain Reaction (PCR). Das sete amostras de linguiça defumada analisadas, duas 

delas apresentaram contaminação, sendo uma por Salmonella spp. e a outra por L.monocytogenes. Já quando se 

avaliou as amostras de linguiça tipo frescal foi possível detectar a presença de Salmonella spp. em duas das seis 

amostras analisadas, demonstrando o risco à saúde pública e a importância do controle ao longo do processo de 

fabricação desse tipo de alimento, bem como a necessidade de intensificar  a vigilância sanitária. 

Palavras-chave: Linguiça, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,  

 

 
 1 INTRODUÇÃO  

 

Os produtos de origem animal possuem importante papel no que diz respeito às doenças transmitidas 

por alimentos, e apesar dos avanços tecnológicos, a presença de micro-organismos patogênicos ainda é bastante 

elevada nestes produtos, o que representa um risco potencial à saúde do consumidor (CARVALHO & CORTEZ, 

2005). Aliado a isto, a crescente demanda por derivados cárneos tem contribuído para que o risco de 

envolvimento destes produtos em surtos de doenças de origem alimentar aumente significativamente 

(CASTAGNA et al., 2004).  
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A linguiça representa um dos principais embutidos suscetíveis à contaminação, tanto por micro-

organismos patogênicos como deteriorantes, podendo ocorrer durante o preparo, manufatura e estoque do 

produto (GIOVANNINI; PRENCIPE; CONTE, 2004), tornando-se um risco potencial à saúde pública. Dentre os 

micro-organismos patogênicos que podem estar presentes neste tipo de alimento, destacam-se Salmonella spp. e 

Listeria monocytogenes.  

Salmonella spp. vem sendo identificada como o principal micro-organismo responsável por doenças 

transmitidas por alimentos no Brasil e em diversos países, sendo os alimentos de origem animal o principal 

veículo de transmissão deste patógeno (COSTALUNGA &TONDO, 2002; GEIMBA et al., 2004). 

Em contraste, a listeriose é menos frequente, porém apresenta elevada taxa de mortalidade, podendo 

chegar a 50% dos casos (CDC, 2005). L. monocytogenes, por sua natureza ubíqua, tem sido encontrada 

amplamente distribuída na natureza, sendo isolada de diversas fontes ambientais e podendo contaminar uma 

grande variedade de alimentos, principalmente produtos lácteos e carnes (VÁZQUEZ-BOLAND et al., 2001). 

Como o alimento é a principal fonte de contaminação por L. monocytogenes, esta bactéria tornou-se uma 

importante preocupação para a indústria de alimentos a partir do momento em que os surtos e casos de listeriose 

foram, em sua grande maioria, associados ao consumo de produtos processados industrialmente (ILSI, 2005). 

Pelo exposto, o presente trabalho objetivou avaliar amostras de linguiça do tipo frescal e defumada 

comercializadas na região sul do Rio Grande do Sul, quanto à presença de Salmonella spp. e L.monocytogenes. 

 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Foram analisadas treze amostras de linguiça, sendo sete linguiças defumadas e seis linguiças do tipo 

frescal, comercializadas na região sul do Rio Grande do Sul. As amostras foram acondicionadas em caixas 

isotérmicas e, sob refrigeração, conduzidas ao Laboratório de Microbiologia de Alimentos/DCTA/FAEM/UFPel, 

onde foram realizadas as análises microbiológicas. 

 

2.1 Isolamento e identificação de Salmonella spp. 

 

 O isolamento e a identificação presuntiva de Salmonella spp. foram realizados segundo metodologia 

preconizada pela American Public Health  Association - APHA (2001), onde 25g de cada amostra foi  submetida 

a pré-enriquecimento em Água Peptonada Tamponada - APT (Acumedia®) com incubação por 24h a 37ºC, 

seguida de enriquecimento seletivo em caldo  Tetrationato - TT (Acumedia® ) e em caldo Rappaport-Vassiliadis 

- RV (Acumedia®) por 24h a 35°C e 42ºC, respectivamente. Após, foi realizada a semeadura diferencial nos 

ágares Hektoen Enterico - HE (Acumedia®) e Xylose Lisina Desoxicolato - XLD (Acumedia®), sendo 

incubados por 24h a 35ºC. Após esse período, as colônias características de Salmonella spp. foram submetidas a 

confirmação bioquímica presuntiva, em ágar  Tríplice Açúcar Ferro - TSI (Acumedia®), ágar Lisina Ferro - LIA 

(MicroMed®) e  ágar Uréia - UA (Vetec®). Os cultivos celulares com características bioquímicas típicas de 
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Salmonella spp. foram, então submetidos a testes sorológicos, utilizando-se os soros polivalente somático e 

flagelar (Probac®). 

 

2.2 Isolamento e identificação de Listeria monocytogenes 

 

 O isolamento e a identificação de L. monocytogenes foram realizados conforme a metodologia 

preconizada pelo International Organization for Standardization (ISO 11.290-1, 2004), com adaptações, onde 

25g de amostra foi submetida a pré-enriquecimento em caldo Half Fraser (Oxoid®) com  incubação a 30ºC por 

24 horas, seguida da inoculação de uma alíquota em caldo  Fraser (Oxoid®) e incubação a 35ºC por 48 horas. A 

semeadura foi realizada nos ágares Oxford (Oxoid®) e Cromogênio (Oxoid®), sendo incubados a 35ºC por 48 

horas. Os isolados obtidos foram submetidos a testes fenotípicos de verificação da produção de catalase, 

motilidade característica, fermentação de carboidratos (dextrose, xilose, ramnose e manitol) e produção de β-

hemólise.  

 

2.3 Confirmação dos isolados 

 

A extração do DNA dos isolados foi realizada utilizando pérolas de vidro (SAMBROOK & RUSSEL, 

2001), após incubação em Tryptic Soy Broth – TSB (Acumedia®) a 35ºC por 24 horas. Em seguida, o DNA 

bacteriano extraído foi quantificado através do equipamento NanoVueTM Plus e a Polymerase Chain Reaction 

(PCR) foi realizada utilizando o termociclador MJ Research PTC 100. 

Para a identificação de Salmonella spp., foram utilizadas sequência de oligonucleotídeos derivadas do 

gene hilA, com produto de amplificação de 413 pb (CRACIUNAS et al., 2012). Os isolados de L. 

monocytoegens foram confirmados utilizando-se primers específicos para detecção do gene alvo inlA, que geram 

um amplicon de 800 pb (LIU et al., 2007). 

Os produtos da PCR foram aplicados em gel de agarose a 1,5% e corados com GelRedTM, sendo 

visualizados em luz ultravioleta.  

 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Foi possível detectar a presença de Salmonella spp. em 23,1% (n=3) das amostras, sendo uma em 

linguiça defumada e duas em linguiça do tipo frescal. L.monocytogenes foi isolada em 7,7% (n=1) do total de 

amostras, sendo proveniente de linguiça defumada.  

Resultados semelhantes foram encontrados por Karakolev (2009), onde 8,6% das amostras de linguiça 

defumada analisadas apresentaram contaminação por L.monocytogenes. Em relação à presença de Salmonella 

spp., Carvalho e Cortez (2005) encontraram o micro-organismo em 16% das amostras de linguiça analisadas, o 

que corrobora os resultados encontrados em nosso estudo.  
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A presença de Salmonellta spp.  e L.monocytoegens  nas amostras de produtos cárneos analisadas pode 

estar relacionada com a grande manipulação do produto durante o preparo, sendo exposto a diversas fontes de 

contaminação. Além disso, a procedência da matéria-prima pode ter contribuído para a contaminação do produto 

final. 

 

 

4 CONCLUSÃO 

  

 A contaminação dos produtos cárneos analisados por Salmonella spp. e L. monocytogenes representa 

um grande risco aos consumidores e alerta para a importância do controle ao longo de todo processo de 

fabricação destes alimentos, bem como para a necessidade de intensificar a vigilância sanitária nos 

estabelecimentos. 
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