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1 INTRODUÇÃO
Salmonella spp. vem sendo identificada como o principal micro-organismo responsável por doenças transmitidas por alimentos no Brasil e em diversos outros países, sendo os alimentos de origem animal o principal veículo deste patógeno (COSTALUNGA &TONDO, 2002; GEIMBA et al., 2004). A crescente demanda de derivados suínos tipo frescal contribui para que os riscos de que estes produtos venham estar envolvidos em surtos de salmonelose em humanos aumente significativamente (CASTAGNA et al., 2004). Dentre os derivados, a linguiça representa um dos principais embutidos suscetíveis a contaminação tanto por micro-organismos patogênicos como deteriorantes, podendo ocorrer contaminação durante o preparo, manufatura e estoque do produto (GIOVANNINI; PRENCIPE; CONTE, 2004).Embora no Brasil não haja controle preciso sobre a ocorrência de salmonelose, no Estado do Rio Grande do Sul, estudos apontam Salmonella spp. como responsável pela maioria dos surtos de doenças transmitidas por alimentos investigados (RIO GRANDE DO SUL, 2001; MURMANN et al., 2008).
Em vista do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar amostras de linguiça suína frescal provenientes de diferentes estabelecimentos da região de Pelotas, RS, quanto a presença de Salmonella spp.
 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)
Foram analisadas 60 amostras de linguiça suína frescal, comercializadas no Sul do Brasil. O isolamento de Salmonella spp., bem como sua confirmação e caracterização bioquímica e sorológica foram realizados segundo metodologia preconizada pela American Public Health Association (APHA), utilizando-se um pré-enriquecimento em Água Peptonada Tamponada (APT), seguido de um enriquecimento seletivo em Caldo Tetrationato (TT) e Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV). Após, inoculou-se nos Ágares  Xylose Lisina Desoxicolato (XLD) e Hektoen-enteric (HE), a fim de obter colônias típicas de Salmonella spp., as quais foram submetidas as provas bioquímicas em Ágar Tríplice Ferro (TSI), Ágar Lisina Ferro (LIA) e caldo Uréia. Havendo resultados típicos de Salmonella spp. nestes testes, as colônias foram então submetidas a identificação sorológica com a utilização do soro polivalente somático.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Das 60 amostras de linguiça suína frescal analisadas, oito (13%) apresentaram contaminação por Salmonella spp., comprovando que derivados cárneos altamente manipulados como a linguiça, destacam-se como importantes veículos de transmissão deste patógeno, evidenciando que  pode estar ocorrendo falhas durante a elaboração do produto, podendo haver contaminação durante o abate dos animais, o processamento da carne, bem como a manipulação inadequada do produto, tornando-se um risco a saúde do consumidor.

Estes resultados são bastante preocupantes, uma vez que este micro-organismo é altamente patogênico, sendo responsável por quadros graves de septicemia e infecções alimentares. 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O percentual de amostras contaminadas por Salmonella spp. demonstra o risco à saúde publica e alerta para a importância do controle na fabricação desse tipo de alimento, bem como a necessidade de intensificar  a vigilância sanitária.
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