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Resumo: O estudo teve por objetivo avaliar a qualidade das linguiças 

comercializadas nas feiras livres de Arapongas PR. Foi feito a analise dos 

microrganismos Salmonella sp, Staphylococcus aureus e coliformes 

termotolerantes e utilizado a RDC nº12 de 2001 para comparação dos resultados 

obtidos. Os resultados foram satisfatórios para Salmonella e Staphylococcus, ja 

para coliformes o resultado não foi satisfatório. Constatou-se a necessidade das 

boas praticas para a produção de um alimento seguro. 
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ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the quality of the sausages 

commercialized in the free trade fairs of Arapongas PR. The analysis of the 

microorganisms Salmonella sp, Staphylococcus aureus and thermotolerant 

coliforms was used and RDC 12 of 2001 was used to compare the obtained 

results. The results were satisfactory for Salmonella and Staphylococcus, and for 

coliforms the result was not satisfactory. The need for good practices for the 

production of a safe food has been found. 
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Introdução 

As indústrias de alimentos devem garantir a qualidade higiênico-sanitária de seus 

produtos desde a produção até o consumo pelos clientes. Para isso, os 

responsáveis pela vistoria e inspeção sanitária são os órgãos competentes 

vinculados ao governo federal, estadual e municipal na aplicação de normas bem 

como a verificação do atendimento aos padrões e condições previstas em 

legislação específica (MANTOVANI; et al, 2011). 

Dentre estes produtos, destaca-se a linguiça do tipo frescal, por possuir grande 

aceitação pelo mercado consumidor, principalmente na Região Sul do Brasil 

(GIEHL; et al, 2015). 



Tradicionalmente as linguiças são elaboradas com carne bovina, suína ou mistura 

das duas, porém atualmente tem sido grande a aceitação de linguiças elaboradas 

com carne de frango. De acordo com o processo de preparação a linguiça pode 

ser denominada frescal o dessecada (HOFFMANN; et al, 1996). 

 

Objetivos 

Geral: Avaliar a qualidade microbiológica de linguiça tipo frescal em função do 

potencial risco que estes produtos representam para a saúde pública. 

Específico: Realizar contagem dos microrganismos determinados pela RDC nº 

12 de 2 de janeiro de 2001 em linguiças tipo frescal; Avaliar a qualidade 

microbiológica de linguiças tipo frescal e comparação dos resultados com os 

padrões legais vigentes do município de Arapongas – PR. 

Metodologia 
As amostras de linguiça frescal foram coletadas na cidade de Arapongas – PR, 

que de acordo com IBGE de 2016 a cidade contém cerca de 116.960 mil 

habitantes. A coleta das amostras foram realizadas em dois dias nas feiras livres 

que acontecem as quartas feira e domingo na cidade, foi coletada 3 amostras de 

linguiça tipo frescal de 3 barracas diferentes. Sendo que uma das amostras ficava 

exposta, coberta com apenas um pano, e as outras duas amostras ficavam em 

vitrines, porém sem muita higiene. Todas as amostras não continham 

refrigeração. Após a coleta, as amostras foram acondicionas em caixa de isopor 

com gelo para conservar até o momento de realizar as análises. Foram 

transportadas até o Laboratório de microbiologia da Empresa SL Alimentos 

situada na cidade de Mauá da Serra – PR onde foi realizada as análises das 

amostras. Foram realizadas análises de Salmonella sp, coliformes totais e 

Staphylococcus aureus.  

 

Resultados 

Conforme análise de Salmonella sp, para as 3 amostras coletadas o resultado foi 

ausente em ambas se mostrando satisfatório, estando de acordo com a resolução 

vigente. A RDC nº12 de 2001, estabelece que Salmonella sp em produtos 

cárneos como a Linguiça deve ser ausente em 25g. 



Em um estudo realizado por Bortoluzzi et al (2017), mostrou que do total de 38 

amostras de linguiças analisadas 10 delas deram resultado positivo para 

Salmonella sp mostrando que no abatedouro onde o alimento foi produzido tem 

um nível de contaminação elevado. 

Na análise realizada para Staphylococcus aureus, foi obtido resultado satisfatório 

indicando que em todas as amostras não havia perigo para consumo, visto que os 

resultados deram abaixo do permitido. Segundo RDC nº12 de 2001 o limite 

permitido para Staphylococcus é de 5x10³UFC. 

Turco (2013), em seu estudo, observou em 100% das amostras isolados foram 

identificados como Staphylococcus aureus, revelando valores médios de 1,2 x 

105, tais valores são considerados acima do limite permitido indicando condições 

higiênicas sanitárias insatisfatórias. 

Para Coliformes, o resultado obtido neste estudo foi bem variado, onde a primeira 

e terceira amostra estavam bastante contaminadas e apenas a segunda se 

encontrava dentro do padrão estabelecido. A RDC nº12 de 2001 estabelece 

valores aceitáveis de 5x10³UFC/g para coliformes termotolerantes. 

Em um estudo realizado por Samulak et al (2011), mostra que a contaminação 

depende muito da manipulação e da higiene realizada ao animal antes do abate 

como forma de minimizar a contaminação, obteve-se resultados dentro dos 

padrões estabelecidos, tendo um aumento na contaminação durante os vários 

processos do abate como depilação e evisceração que pode ser por 

extravazamento do conteúdo visceral, mas ainda assim se manteve dentro do 

permitido. 

 

Considerações Finais 

Conclui-se a necessidade de treinamento, equipamentos adequados e 

conscientização dos problemas que podem causar o alimento contaminado, para 

que assim tenha uma diminuição desse tipo de riscos aos consumidores de 

linguiças frescais. 
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