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RESUMO

As linguicas do tipo frescal sdo produtos de origem animal que apresentam alta umidade (70%), por ser manipulados e ndo submetidos a
tratamentos térmicos, podem ser contaminados com micro-organismos patogénicos, e, ser envolvidas em surtos de Doengas Transmitidas por
Alimentos. Este estudo transversal descritivo tem como objetivo de avaliar as condi¢es higiénico-sanitarias das linguicas produzidas em cinco
municipios do estado de Mato Grosso do Sul, em 2013. Os dados secundarios retrospectivos da analise microbiolégica de 71 amostras de
linguicas foram coletados no Laboratério Central de Saude Publica Estadual, Campo Grande, MS. A analise microbioldgica para Salmonella sp.,
Estafilococos coagulase positiva, Coliformes termotolerantes e Escherichia coli foi realizada através das metodologias referendadas no
Compedium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, e os resultados foram comparados com os valores de referéncia
padronizados pela Resolugao RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, ANVISA. De acordo com a matéria prima utilizada, as linguicas analisadas foram
dos seguintes tipos: bovina (67,61%), mista (21,13%), suina (8,45%) e 2,82% de frango, representando 40 produtores diferentes. Foram
encontrados micro-organismos indicadores e patogénicos acima do valor permitido pela legislagdo, com 22,5% das amostras (20) contaminadas
com: Salmonella sp. (1,4%), Estafilococos coagulase positiva (5,6%), Coliformes termotolerantes (19,7%) e Escherichia coli (14,1%). A presenca de
micro-organismos patogénicos caracteriza a possibilidade de causar surtos de toxinfec¢do alimentar, colocando em risco a saude do consumidor.
Estes resultados sdo indicadores da auséncia de Boas Praticas nos estabelecimentos produtores, caracterizando a necessidade de treinamento
dos manipuladores, verificagdo da qualidade da matéria prima utilizada, da higiene pessoal e ambiental, e, de controle de vetores. Sendo
necessaria intervengdo de érgdos governamentais para garantir alimento seguro aos consumidores.
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