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s Combinacoes das proteinas do iogurie com as vitaminas
" das frutas tropicais, alem de representarem produtos
"de valor biologico inquestionavel, abrem novas
perspectivas para o aproveitamento
dessas matérias-primas, caracteristicas

de varias regioes brasileiras. Feci:
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Reseme

Os produtos carneos embuti-
dos, ou produtos de salsicharia
ocupam uma posicdo de destaque
nas industrias alimenticias, além de
apresentar um grande consumo
popular. Este artigo descreve um
breve historico sobre os produtos
carneos embutidos, sua classifica-
(a0, preparagao e as principais al-

teragies e defeitos, além de apre- |

sentar dados epidemiologicos refe-
rentes aos Mesmos.

Palavras-chave: produtos cdrmeos eni-
butidos; salsicharia; epidemiologia.

Seumagy

The inlaid meat products occu-
py one position of prominence in the
food processed beyond present a gre-
at popular consumption. This article
describes a historic briefing on the
inlaid carneo products; its classifica-

tion, preparation and main modifi-
cation and defects. Beyond present
given epidemiology referring to the
inlaid carneo products.

Key words: inlaid carneo products;
sausage factory; epidemiology.

InTrapuiia

egundo PARDI et al. (1994),
S os produtos de salsicharia,

em seu conjunto, ocupam
posigao privilegiada nas estatisticas
brasileiras, Equivaleram, apenas em
relagio a produgio de 1987, nos es-
tabelecimentos sob inspegao federal,
a um total de 340670 toneladas, ou
44,78% no confronto com as demais
carnes processadas. Estes produtos
de salsicharia apresentam amplo
consumo popular, tendendo a um
continuo crescimento. Existem, tam-
bém, atrativos para 0 seu consumo,

como uma grande diversificagio de
produtos tradicionais e o langamen-
to freqiiente no mercado de produ-
tos novos e de atrativas rotulagens.
A difusdo e o consumo sdo ainda fa-
vorecidos pela possibilidade do fra-
cionamento em peses menores,
pela dispensa de refrigeragao por
parte de alguns produtos, como mor-
tadela, salames, etc.

De acordo com TERRA (1998), a
industrializacdo consiste na transfor-
magao das carnes em produtos car-
neos. Realiza integralmente um ciclo
que tem o seu inicio na produgao de
carnes com qualidade. As carnes bo-
vina, suina e avicola sao as preferen-
temente utilizadas em nossas fabri-
cas (salsicharia e frigorificos) como
matérias-primas na elaboragao dos
produtos cameos.

Acredita-se que em torno de mil
estabelecimentos industriais registra-
dos, quer no Ministério da Agricul-
tura, quer nas Secretarias Estaduais
da Agricultura, produzam, aproxi-
madamente, 1,2 milhdo de ton/ano
dos mais variados produtos cdmeos.
Dados nao oficiais, de 1994, ja apon-
tavam uma produgao de um milhao
detoneladas (TABELA 1), com as lin-
giligas ocupando lugar de grande
destaque (ibid.).

Histirico

Segundo MAUTEUS (apud
TERRA, 1998), desde remota antigiii-
dade vem o homem fabricando dife-
rentes tipos de lingiiicas na busca de,
ao conservar a carne, fornecer um
produto a altura das aspiracdes do
consumidor. A histdéria registra o con-
suma de lingtiigas entre os babildnios
e chineses ja em 1500 a.C. O mais
antigo livro de produtos cozidos, o
Deipnosophists (228 d.C.), mencio-
na em suas paginas receitas de dife-
rentes lingilicas.

A partir da idade média, grande
numero de variedades de lingtiicas
| passaram a ser comercializadas, va-
| riedades estas fortemente influen-
| ciadas pelo tipe de clima predomi-
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nante na regiao. Climas frios intensi-
ficaram as variedades frescais cruas
ou defumadas enquanto que os cli-
mas mais quentes, encontrados na
Itilia, parte sul da Franca e da Espa-
nha, levaram a enfatizar os embub-
dos desidratados, mais precisamen-
te os diterentes tipos de salames
(TERRA, 1998).

Os procedimentos tradicionais

para a preservagao da carne sdo a |
secagem, salga e fermentacdo. Este |

ultimo procedimento remonta aos
babilénicos e chega até nads atraves
dos salames, Ricos em variedades,
atingem na Alemanha 330 tipos di-
ferentes e na Itdlia englobam quase
mil variedades (ibid.).

Pronrres (iRNEDS EMBUTIDOS

Segundo LAROUSSE (1998),
embutido € o produto de salsicharia
(salsicha, lingtiica, salame, mortade-
la) feito de came embutida numa tri-
pa ou bexiga. Tradicionalmente feito
de carne de porco, hoje sao usadas
ainda as de boi, frango e peru, as ve-
zes adicionado na salsicha, de prote-
ina de soja.

De acordo com o Art. 412, do
RIISPOA, entende-se por embutido
todo o produto elaborado com car-
ne ou Orgaos comestiveis, curado ou
nao, condimentado, cozido ou nao,
defumado e dessecado ou ndo, ten-
do como envoltorio tripa, bexiga, ou

outra membrana animal. Pardgrafo
tinico permite o emprego de pelicu-
las artificiais no preparo de embuti-
dos, desde que aprovado pelo DI-
POA (BRASIL, 1997).

Ja PARDI et al. (1994), citam que
a designagao produtos de salsicha-
ria vale como termo genérico para
produtos carneos picados, cominui-
dos ou migados em variados graus.
Sao constituidos por cames das di-
versas espécies e/ou sangue, visce-
ras e outros tecidos animais aprova-
dos para o consumo. Podem ser cu-
rados ou nao, embutidos ou nio;
quando embutidos, devem utilizar-
se de envoltorios naturais ou artifi-
ciais aprovados pelas autoridades
competentes,

CLASSIFICACAD DOS PRODUTOS (ARNEDS
EMBUTINOS

PARDI et al. (1994}, classificam
os produtos de salsicharia embuti-
dos em: (1) embutidos de massa
cozida a seco: cozimento lento, a
seco, em estufas. mortadelas e sal-
sichas; (2) embutidos de massa es-
caldada: cozimento rdpido, por
imersdo em agua quente; morcelas,
pastas ou patés; e (3) embutidos de
Massa Crua ou semicrua, que por
sua vez divide-se em: (a) desseca-
dos (dessecagao parcial), matura-
dos. salames tipo italiano e milano;
(b) brandos (menor grau de desse-

TABELA 1: Produgdo brasilelra de produtos cdrnecs em 1994 (fon).

PRODUTO CARNEO PRODUCAO (ton)
Lingliica 250.000
Mortadela e salsichdo 170.000
Salsicha 150.000
Apresuntado 80.000
Presunto 75.000
Hambdrguer 60.000
Salame 30.000
Chargue 120.000
Outros 65.000
TOTAL 1.000.000

cacdo); salaminho Santa Catarina,
Blumenau, paio, alguns tipos de
lingiiiga; e (c} frescais: de consumo
imediato e de guarda sob refrige-
racdo, lingiiicas diversas.

Ja TERRA ({1998), classifica os
produtos carneos curados em: (1)
produtos curados de massa grossa,
ndo fermentados; (2) produtos cura-
dos de massa grossa, fermentados;
(3) produtos curados de massa fina;
e (4) produtos curados em pedagos.
Os produtos carmeos curados sio os
produtos em cuja elaboragio sdo uti-
lizados os sais de cura. Esses sais sao
constituidos de uma mistura de clo-
reto de sodio, nitrato e nitrito ou de
apenas cloreto de sédio e nitrito. A
primeira mistura & utilizada em pro-
dutos cidrneos cuja elaboracdo con-
some varios dias, tendo em vista a
necessidade de tempo para que as
bactérias reduzam o nitrato a nitrito.
Sdo exemplos de produtos curados
de massa grossa, nao fermentados:
salsichiio, lingiiica Toscana, lingiiiga
de carne suina, lingiiica calabresa
defumada, lingiiiga mista defumada,
lingiiiga fresca congelada, lingiiiga de
frango, lingiiica de carne bovina de-
fumada, lingliiga portuguesa, lingii-
ga crioula, lingiiica espanhola, chou-
rigo de peru, coteguini, chourigo co-
mum, morcilha estilo alemao, almon-
dega, loganiza de Salamanca, ham-
biirguer e bolo de carne. 5o exem-
plos de produtos curados de massa
grossa, fermentados: salame, salame
tipo italiano, salame tipo milano, sa-
lame tipo dinamarqués, salame tipo
alemdo, salame de carne ovina, sala-
minho, salame tipo russo, salame a
crioula, salame tipo hingaro, salame
cozido, fuet, coppa, pastrami, char-
que, lombo defumado, bacon. Os
produtos curados de massa fina sdo:
salsicha, salsichdo de frangp, salsicha

| tipo Viena, salsicha branca fina tipo

Rendania, salsicha bock, mortadela,
mortadela imitagao, paté de campa-
nha, paté de figado. J4 os produtos
curados em pedagos sdo: presunto
cozido, presunto de peru, presunto

| curado, apresuntado, apresuntado
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de peru, flambre de frango, fiambre
de peru, afiambrado,

ALTERACORS E DEFEITOS DE PROBUTOS DE
SALSICHARIA

da laz), acidificacao {adigao excessi-
va de acucar ao embutido), sabor
amargo e acre (resultam da agao bac-
teriana que desdobra as proteinas e

| gorduras; 0 odor e sabor a pescado

- podem ocorrer devido 4 alimentagio

O RISPOA, em seu artigo 422,
cita: "Devem ser considerados alte-
rados e imprdprios para o consumo:
{1). quando a superficie ¢ imida, pe-
gajosa, exsudando liquido; (2). quan-
do a palpagio se verifiquem partes
ou dreas flicidas ou consisténcia
anormal; (3). quando ha indicio de
fermentagdo puatrida; (4). quando a
massa apresenta manchas esverdea-
das ou pardacentas ou coloragao sem
uniformidade; (5). quando a gordu-
ra estd rangosa; (6). quando o envol-
torio estd perfurado por parasitos
que atingiram também a massa; (7).
nos casos de odor e sabor estranhos,
anormais; (8). quando se constatem
germes patogénicos; e (9). quando
manipulados em més condiges de
higiene, traduzidas pela presenca de
E. coli tipica” (BRASIL, 1997).

PARDI et al. (1994), citam que os
principais defeitos e alteragdes de
embutidos crus sao os seguintes.

a) Quanto ao aspecto: liga imper-
feita, mofo, exsudacio de sal e de
gordura, ruptura do envoltorio, des- |
secacdo marginal, umedecimento e
amolecimento.

b) Quanto a coloragio: tonalida- |
de rosa-palida (devido a falhas do |
nitrato e nitrito ou quando a agio das
bactérias redutoras transforma escas-
saquantidade de nitrato e nitrito); cor
escura (embutide fabricado com
muita carne bovina congelada); a
acao fermentativa das bactérias e os
produtos resultantes do seu metabo-
lismo transformam os pigmentos
musculares em substincias verdes,
cinzas ou marrons. Também podem
ser causas de descoloracao profun-
da a putrefacdo do embutido e 0 |
emprego de toucinho rangoso ou
amolecido.

¢} Quanto ao aroma ou sabor;
rancificagao (mantidos muito tempo
a temperaturas elevadas e sob a agao

dos suinos com pescado, farinha de
peixe ou residuos de pescado), pu-
trefagao (germes proteoliticos) e em-

| butidos filantes (bactérias do género

Leuconostoc e germes esporogenos
aercbios).

Os defeitos e alteracoes de em-
butidos de massa cozida a seco,
de acordo com PARDI et al.
(1994), sao os seguintes.

a) Defeitos de aspecto: defuma-
¢do irregular, adigio excessiva de
agua, enchimento incompleto do
embutido, armazenagem em local
muito imido e quente. A alteragao é
quase sempre causada por microco-
€08 e estreptococos, mas podem tam-
bém agir como coadjuvantes diver-
sas especies de leveduras e germes
psicrofilos Gram-negativos dos géne-
ros Pseudomonas e Achromaobacter,

b} Defeitos de liga e corte; tem-
peratura muito baixa ocasiona uma
emulsdo defeituosa da gordura e
quando a temperatura € muito ele-
vada pode causar a desnaturagdo das
proteinas.

¢) Defeitos de cor: cor esverdea-
da devido a agio de lactobacilos pro-
dutores de peroxidos ou de outras
bactérias. Também devido ao empre-

| go insuficiente de nitrito ou uso ex-

cessivo de sal comum,

d) Acidificagio: proliferacio de
bactérias acidificantes, como micro-
cocos, lactobacilos, ete.

¢) Putrefagdo: massa torna-se
mole, desfeita e apresenta aspecto
cinza ou branco-cinza. Devido prin-
cipalmente a germes esporogenos
aerdébios, bactérias Gram-negativas
como o B. proteus ou ainda germes
esporogenos anaerobios.

Os defeitos e alteracies de em-
butidos escaldados sdo (PARDI,
1994) os seguintes.

a) Alteragbes do aspecto: cozi-
mento insuficiente; cozimento exces-

sivo, armazenagem em ambiente
umido.

b) Alteracdes de odor e sabor:
separagao descuidada da vesicula
biliar causa sabor amargo em embu-
tidos de figado. Odor fecal devido &
limpeza insuficiente das tripas.

¢} Fermentacao acida: decompo-
sicao devida a micrococos, estrepto-
cocos, lactobacilos e germes do gru-
po coliaerGgenes.

d) Embutidos fAlantes: germes do
género Leuconostoc,

e} Rancificacio: ocorre quando
os embutidos sdo armazenados por
muito tempo, apresentam odor ¢ sa-
bor caracteristicos.

f) Putrefagdo: acdo de bactérias
proteoliticas. Taxa acima de 107 de-
monstra ocorréncia de putrefagao. A
demora em embutir, a refrigeracao
insuficiente e em especial a armaze-
nagem a temperaturas muito altas
provocam o aumento da concentra-
ao de germes esporulados proteoli-
ticos. Também a deficiéncia de coc-
¢do da porgio interior pode causar
proliferagao de bactérias proteoliti-
cas.

De acordo com FRAZIER &
WESTHOFF (1993), nos embutidos,
0s microrganismos que os alteram
podem crescer na superficie da tri-
pa, entre a tripa e a carne, ou no seu
interior. Na superficie externa da tri-
pa dos embutidos s6 podem crescer
microrganismo se na mesma existe
umidade suficiente. S5e na mesma
existe umidade suficiente, os micro-
cocos e as leveduras podem formar
uma capa mugcilaginosa, como apa-
rece com freqiiéncia nas salsichas de
Frankfurt que tém-se umedecido ao
extrai-las do frio para manté-las a
temperaturas mais elevadas. Quan-
do a umidade dos embutidos € me-
nor, os mofos podem produzir uma
pelicula sobre sua superficie e modi-
ficar sua cor, A multiplicagao dos
microrganismos entre a fripa e a car-
ne que esta contém se encontra fa-
vorecida pela acumulacio de umida-
de nesta parte durante a coogao, no
caso de que a ripa seja permedvel a
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dgua; quando se empregam duas tri-
pas, a interna pode se umedecer an-
tes de colocar a segunda, com que a
dgua fica armazenada entre ambas.
A permeabilidade da tripa interna
aos nutrientes soldveis favorece a
multiplicacao das bactérias. Tém-se
assinalado virias espécies de bacté-
rias capazes de se multiplicarem no
interior dos embutidos durante pe-
riodos de armazenamento de longa
duracido ou armazenamento a tem-
peraturas acima de 10,5°C. E possi-
vel que nos embutidos de figado e
na mortadela bolonhesa crescam
micrococos como, por exemplo, Mi-
crococeus candidus, também sao en-
contrados espécies de Bacillus. O de-
saparecimento da cor vermelha dos
embutidos para uma cor acizentada
tem sidoatribuido ao oxigénio e a luz
e e possivel que seja acelerado pela
atividade de certas bactérias. Para
explicar a formagao dos chamados
anéis do frio se tern assinalado vari-
as causas, como por exemplo, a oxi-
dagio, a produgio por parte de bac-
térias de dcidos organicos ou de subs-
tancias redutoras, o excesso de dgua
€ a cocgao insuficiente.

Oesverdeamento dos embutidos
épossivel que apareca como um anel
verde no invélucro, como um centro
verde, ou como uma zona superfici-
al de cor verde. Segundo NIVEN
fapud FRAZIER & WESTHOFF,
19493), a causa doesverdeamento pro-
vavelmente seja a produgao de pe-
rdxidos, por exemplo, de peroxido de
hidrogénio, pelas espécies heterofer-
mentativas de Lactobacillus e pelas
espicies de Lenconostoc ou por outras
bactérias catalase negativas, Um pH
ligeiramente Acido e a presenga de
pequenas quantidades de oxigénio
favorecem o esverdeamento dos em-
butidos.

O anel verde debaixo do involu-
cro dos embutidos de grande tama-
nho, ou o centro verde dos de peque-

no tamanho, aparece entre 12 e 36 |

horas depois de terem sido tratados,

incluido no caso de que se conservem |

refrigerados. Antes de proceder a

defumagio e a cocgio do embutido
ja tem lugar o crescimento bacteria-
no e a produgio de perdxidos estd-
veis, e daqui que os peroxidos se-
guem produzindo o esverdeamento
ainda depois de terem sido submeti-
dos aos citados tratamentos. Os cen-
tros verdes nos embutidos de gran-
de calibre, por exemplo, na morta-
dela bolonhesa de grande calibre, so
aparecem transcorridos 4 ou mais
dias depois terem sido elaborados e
em um prazo compreendido entre 1
e 12 horas depois de cortados em ro-
delas, devido ao crescimento de um
elevado nimero de bacterias causa-
doras deste tipo de alteracio, como
conseqiiéncia de um tratamento tér-
mico ou de uma refrigeragio insufi-
cientes, O esverdeamento da super-
ficie de corte dos embutidos indica
que estdo contaminados e que neles
se tem multiplicado bactérias halo-
tolerantes, produtoras de perdxidos
{(provavelmente bactérias lacticas),
que sao capazes de crescerem a tem-
peraturas baixas, O esverdeamento
50 ¢ acompanhado da formagio de
capa mucilaginosa na superficie do

embutido. Esta alteracio pode ser |

transmitida de uns embutidos a ou-
tros (FRAZIER & WESTHOFF, 1993).

Ermemioracia

FRUIN (1978}, determinou a
proporcao de Clostridium perfringens
tipo A ocorrendo entre 13 amostras
de salsichas curadas contaminadas
por C. perfringens. Sendo 10 salsi-
chas curadas (76,92%) com C. per-
fringens tipo A e nas trés amostras
de salsichas restantes nio foi possi-
vel a tipificagao.

Ja RUDGE (1982), analisou 56
amostras de produtos carmeos, 19
amostras (33,93%) estavam contami-
nadas com bactérias sulfito reduto-
ras. Das 56 amostras analisadas fo-
ram detectadas 21 cepas de Clostri-
diir. As espécies encontradas foram:

| C. tenue, C. ramosum, C. perfringens,

C. paraperfringens e C. sporosphaerodis
(TABELA 2). Sendo que em duas

amostras de Clostridium perfringens
foi detectada a toxina A.

TORTORA & ZEBRAL (1988),
descreveram que em janeiro de 1987,
13 pessoas apresentaram colicas ab-
dominais e diarréia apds o consumo
de 30 a 70 gramas de uma lingiiica
preparada com sangue bovino
{chourigo). O surto ocorreu em Pe-
tropolis-R], onde a lingiiiga foi ven-
dida em um acougue e consumida
no lar ou em um bar-lanchonete des-
ta cidade. Nas amostras de fezes dos
pacientes o numero de Clostridium
perfringens enterotoxigénico variou
de 4,3x10° a 1,8x10F e na de chourigo
foi de 6,8x10" por grama. As amos-
tras enterotoxigénicas de Clostridium
perfringens isoladas do chourigo e das
fezes apresentaram identidade soro-
logica e termo-resisténcia. Os resul-
tados encontrados sugerem que o
surto tenha sido causado por Clos-
tridium perfringens tipo A.

Foram estudadas 60 amostras de
lingiiica fresca provenientes de igual
mimern de feiras livres do munici-
pio de S3o Paulo, com a finalidade
de verificar se as mesmas estavam
sendo veiculos de agentes de toxin-
feccdes alimentares. Para isto, foi rea-
lizado estudo qualitativo e quantita-
tivo com alguns dos principais mi-
crorganismos responsabilizados: Sta-
phylococcns aurens com verificagao de
produgao de enterotoxinas, pelas ce-
pas isoladas, Baccilus cereus, Clostri-
divim perfringens tipo A e Salmonella,
Em 55 (91,79%) das amostras, foi de-
tectada uma ou mais dessas bac-
térias, estando S. aurcus em 52
(86,7%), o B. cerens em seis (10%), o
C. perfringens tipo A em sete (11,7%)

I e a Salmonella em oito (13,3%). A de-

terminacdo quantitativa do 5. aureus
apresentou variagao de <50 a 40.000.
B. cerens de <100 a 2.500 e o C. per-
fringens tipo A de <10 a 4.000, todos
esses resultados por grama de ali-
mento analisado. De 52 cepas de 5.
aurens selecionadas, foi verificada a
sua capacidade de produzir entero-
toxinas, tendo quatro destas (7,69%)
se revelado enterotoxigénicas; duas
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produtoras de enterotoxina do tipo
B, uma do C ¢ uma dos tipes Ae B
concomitantemente (VASCONCE-
LOS5 & LARILA, 1991).

SILVA et al. {1993) analisaram
recortes de came bovina e de morta-
delas formulados com matérias-pri-
mas vegetais, antes e apos cozimen-
to, e durante 90 dias de estocagem
(em intervalos de sete dias) em am-
biente ndo refrigerado (27C). Reali-
zaram-sc as scguintes andlises: con-
tagem padrdo em placas - CPP
(35°C), enumeracao de coliformes
fecais, Staphylococcus aurens e de bo-
lores e leveduras e pesquisa de Sal-
monella. As CPP para os recortes de
came bovina e a mortadela crua fo-
ram, respectivamente, 7,6x10* e
26x10° UFC /g, enquanto que o pro-
duto final apresentou variagao de
1,8x10% a 7,0x10° UFC/ g. Neste pro-
duto, bolores e leveduras iniciaram
seus crescimentos a partir do 63" dia
de estocagem, sempre com conta-
gens inferiores a 1.000 UFC/g Nao
forarmn constatadas as ocorréncias de |
Staphylococeus aurens e Saltmonella. Os

resultados experimentais obtidos
encontram-se dentro dos padroes
microbiolégicos estabelecidos pela

legislacio vigente.

OLIVEIRA et al. (1994), detecta- |

ram, em diferentes condimentos ve-
getais (especiarias) utilizados em
embutidos carneps, uma incidéncia
da ordem de 65,7% de espécies do
género Clostridium em 35 amostras
analisadas (TABELA 3),

Diferentes formulagoes de lingtii-
¢a de frango produzidas artesanal-
mente foram comparadas sob o pon-
to de vista microbioldgico. Com re-
lagao a coliformes fecais, 05 resulta-
dos obtidos em t=0 dias mostram que
excetuando-se uma amostra (25%)
todas as outras (75%) apresentaram-
se de acordo com os padroes estabe-
lecidos na legislagao estadual e fede-
ral. A presenga de Salmonella foi
constatada e confirmada em todas as
amostras analisadas (100%), tantoem
t=0 dias como em t=15 dias, o que
contraria o padrao estabelecido nas

[ |t‘g1$la¢ﬁ€:¢ estadual e federal (ausén-
| cia em 25 g). De acordo com a legis-

lacio federal as amostras foram clas-
sificadas como “"produtos potencial-
mente capazes de causar toxinfec-
coes alimentares” e, portanto, "pro-
dutos improprios para o consumo’,
Com relagiao aos resultados obtidos,
em t=0) dias, para Staphylococcus qu-
reus, pode ser observado que segun-
do a legislacao estadual todas as
amostras (100%) apresentarame-se em
desacordo com o padrioe estabeleci-
do (auséncia em 0,01 g). De acordo
com a legislagio federal, as amostras
B, C e D foram classificadas como
‘produtos em condigoes higiénico-
sanitdrias insatisfatorias”. A amostra
A, foi classificada como "produto
potencialmente capaz de causar to-
xinfecgbes alimentares” e, portanto,
"produto impréprio para o consu-
mo”. Ja em t=15 dias, as amostras
continuaram em desacordo com a
legislagao estadual, No entanto, ape-
nas as amostras C e D, encontraram-
se em desacordo com o padrao esta-
belecido na legislagao federal, sendo
ambas as amostras classificadas
como "produtos em condigoes higié-

TABELA 2 Produtos e freqiiéneia das espécies de Clostridium.

Produtos lenue paraperfringens ramosum  perfringens  sporosphaerodis An:?:ut:tlrfas
Lingtiiga frescal 3 £
(ripanatura) 2 ‘ ! i
Lingiiiga frescal
% 1 - 1 - -
(ery-o-vac') 210
Lingtiica calabresa 1 1 1 1 - 4/8
Paio 1 1 1 — - 310
Hambdrguer 2 1 —-- 2 - 510
Salaminho 1 1 1 - - 3/10
Total 8 4 4 4 1 21156

Fonte: RUDGE (1982) [modificado].

TABELA 3 Porcentagem de microrganismos do género Clostridium isolados das amostras de condimentos vegetais.

Namero de amostras Género N&o pertencentes ao género
(total) Clostridium Clostridium
35 65,7% 34,3%

Fonte: OLIVEIRA et al. (1994).
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nico-sanitdrias insatisfatorias” (HO-
FFMANN et al., 1996).

ESCARTIN et al. (1999), estuda-
ram 60 amostras de chourigo prove-
nientes de agougues, mercados e
mercearias em Guadalajara, sendo
que destas amostras, 53 (88,3%) fo-
ram positivas para Salmonella, Em
Queretaro, 78% de 40 amostras obti-
das de acougues foram positivas, en-
quanto que somente 5% de amostras
coletadas de mercearias (produzidas
em estabelecimentos de processa-
mento de carme), estavam contami-
nadas com Salmonella.

De 60 amostras de salames co-
loniais comercializados no munici-
pio de Santa Maria-RS, em 51 (85%)
detectou-se a presenga de um ou
mais dos microrganismos pesqui-
sados. £ importante salientar que
duas amostras (3,3%) foram positi-
vas para trés dos quatro agentes
pesquisados (Staphylococcus aureus;
contagem de clostridios sulfito-re-
dutores; contagem de coliformes
totais e fecais e pesquisa de Salno-
nella) e 18 (30%) para dois agentes.
Em 31 amostras (51,6%), constatou-
se a presenga de apenas um dos

patogenos investigados, sendo que
em quatro (6,6%) constatou-se a
presenga de coliformes fecais e em
27 (45%) de Staphylococcus aureus,
A presenca de 5. aurens, sugere uma
possivel participacao dos manipu-
ladores na contaminagao do produ-
to pesquisado (LOBO et al., 2001).

Em estudo comparativo entre a
mortadela tipo Bolonha e a imitagao
de mortadela, realizado por FER-
NAMDES & MIRANDA (2001), fo-
ram encontrados os seguintes resul-
tados das andlises microbiologicas:
(1) na determinagao do nimero mais
provavel de coliformes totais e coli-
formes fecais, obteve-se valores me-
nores que 0,3 UFC /g para mortade-
la tipo Bolonha, assim como para a
maioria das amostras de imitagao de
mortadela, da qual uma das amos-
tras apresentou valores de 9,3 ufc/g
para coliformes totais e 04 UFC/g
para coliformes fecais; (2) na conta-
gem total de microrganismos aeré-
bios mesofilos/psicrotrofilos e de
bolores e leveduras, obteve-se entre
5,0x100 e 9,0x10° UFC /g para a tipo
Bolonha e entre 1,3x10" e 7,0x10°
UFC/g para a imitacao; (3) houve

auséncia de Salmonelln em 25 g de
amostra e menos que 1,0x10" UFC/
g de 5. aureus tanto para a tipo Bolo-
nha, quanto para a imitagao; (4) a
contagem de Clostridinm sulfito redu-
tores apresentou valores abaixo de
2,0x10' UFC / g para a mortadela tipo
Bolonha e abaixo de 1,0x10' UFC/g
para a imitagao de mortadela. Estes
resultados mostraram-se dentro dos
padroes estabelecidos pela legisla-
gao, demonstrando o grau de higie-
ne ¢ sanidade durante o processa-
mento desses produtos.

Outro estudo comparativo foi
realizado por FILHO & SIGARINI
(2002): ao todo foram analisadas mi-
crobiologicamente 30 amostras de
lingiiiga frescal, 15 produzidas sob
inspecdo federal e 15 sob condigdes
artesanais, comercializadas no mu-
nicipio de Cuiaba-MT. Das 30 amos-
tras adquiridas e analisadas, 11
(36,66%) apresentaram-se acima do
maximo permitido pela legislagéo.
Todas elas eram de origem clandes-
tina ou artesanal. De todas as 15
amostras analisadas e que foram pro-
duzidas sob inspegdo federal, nenhu-
ma foi desclassificada para o consu-

TABELA 4 Critérios e limites para produtos cdrneos embutidos.

GRUPO DE Tolerincla para Tolerdncla para Amostra REPRESENTATIVA
ALIMENTOS MICRORGANISMO Amostra “ 3 & "
INDICATIVA
Colifarmes a 45°Clg Sx10P 5 3 Sxi0? 5010°
Embulidos Estaf. coag, positvalg 510° 5 2 103 5¢10°
Fuscels (Ingligam | L. sulfio tedutor a A0 5 2 510° 0
cruas @ similares) AGClg
Salmonelia spi25 g Aus. ] 0 Aus, -
Produtos cameos | Coliformes a 45°Cig 10 5 2 18 1
cozidos ou nao, Estaf. coag. positvalg J10? 5 1 ¥ S0P
embutidos ou ndo C. sulfito redutor a
{mﬂmr 45°Clg Bel0® 5 1 102 5x10°
morcela & outros) Salmonela spi25 g Aus, 5 0 ALs.
Produtos cameos Coliformes a 45°Clg 1P 5 2 1F 1P
maturados Estaf. coag. positivalg 510 5 1 1 Sx10
{presuntos crus, C. sulfite redutor a
copas, salames, 48°Clg sx10? 5 1 10¢ Sx10?
lingliigas
dessecadas,
charque, “jerked Safmonefls spi23 g Aus, 5 0 Aus. -
beel" & similares.
Fonte: BRASIL (2001).
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TABELA 5 Componentes das culturas starter para a fermentagdo cdrnea.

Grupos Microrganismos

Pediococcus acidifactici
P, pentosaceus
Lactobacillus plantarum
L. sake
L. curvatus
L. penfosus

Bacténias acido-lacticas

Micrococcus varians
Staphylococcus camosus
S. xylosus

Microccaceae

Streptomyceles Streptomyces griseus

Debaromyces hansenil

Leveduras Candida famata

Penicillium nalgiovense

ot P, crysogenum

mo humano por conter patogenos
nocivos a saude, e em apenas uma
foi detectada a presenca de colifor-
mes fecais, mas em quantidade infe-
rior ao limite permitido na legislagao,
queéde 1R / g Em nenhuma amos-
tra foi verificada a presenca de 5. au-
reus e também de Salmonella spp. Em
relagdo & determinacio de coliformes
tecais, das 15 amostras analisadas, 11
(73,33%) continham os referidos mi-
crorganismos, e em trés (20%) delas
as contagens ultrapassaram os limi-
tes federais oficiais anteriormente ci-
tados, tornando os produtos impro-
prios para o consumo. Quanto as
contagens de Staphylococcus awreus,
nove (60%) amostras de origem ar-

Fonte: TERRA (1998).

tesanal evidenciaram contamina-

TABELA 6 Boas préticas de fabricagdo (BPF) e valores referentes ao controle dos ponfos criticos na producdo de embutido fermentado.

Pontos Criticos BPF & Valores
Contagem de microrganismos aerobsos néo deve exceder a Sx106
RS . UFCIg, Enterobacteriaceas nao deve exceder a 10° UFCig.
Armazenar as cames em lemperaturas ao redor de 0 °C pasa evitar o
Temperatura das cames crescimento da flora indesejavel. Para evilar o crescimento da
Safmoneia, nunca armazenar em fempersturas supeariores a ™0,
pH das cames Nunca usar came com pH superiora 5.8
Pw das cames Aw ndo deve exceder a 0,96.
Adicao da nilrito Aproximadamente 125 ppm.
Adicfo de nitrato Aproximadamente 300 ppm.
Para produtos de lenta fermentagio, a adigo de glicose/sacarose é
& de 0,3%. Para produtos de rapida fermentaco, a adigdo & de 0,5 -
AdigEo de actcar 0,7%. A lactose pode substituir a glicose/sacarse em pescentagens
de 0,5 e 1,0%, respectivamente.
Adicao de glucono-deita lactona Para produtos de rapida fermentagio, a adicao @ de 0,3%.
Adicho de cultura starter Usar mistura de Lactobacillus & Micrococous.
Nao superior 8 22 °C no inicio da fermentag@o. Quando sar nitralo
Temperatura de fermentagio o superior 0s 18°C,
Umidade relathva do ar Iniciar a fermentacdo com 90% e reduzir graduaimente a 75%.
A No inicio da fermentagao, usar de 0,8-0.5m's. Proximo do final da
Ui o fermentacio reduzir para 0.50,2Vs.
No inicio, com varios géneros. parém, no decorrer da fermentagao,
g passam a predominar as bactéras [acticas. Micrococcus e leveduras
Micicioris 00 inssvior da smiuico séio desejévels. No fin al, o embutido ndo deve conler mais de 104
UFC/g de i
Microrganismos superficials desejaveis Mofos do género Panicilium ou leveduras do género Debaromyres.
Defumagao leve previne o desenvohvimen to de mofos. Imersao em
Microrganismos superficiais indesefaveis solugo a 15-20% de sorbato, antes da armazenagem ou fransporte, &
muito Ot
Depende do tipo de embutido. Nac exceder a 1 ppb de 34
Do benzopireno,
Deve cair para 5,0 dentro do 22 dia (fermentacao répida) oud 2 6 dias
Valor do pH na fermentagao normal. Baiuas emperaturas (182C) fomacem menos
acidificagao.
Em fermentacao rapida, & inferior a 0,95, Em fermentacbes longas, é
Aw do embutido inferor a 0,80, Para exportar para os USA e Japdo, deve ser igual ou

inferior a 0,846,

Fonte; TERRA (1006).

Higirar dlmratar — Fol, 14 — 0" 128

i—ﬂﬁ ; . e — 3

FORTUNA, J. L.; FRANCO, R. M. Uma revisdo epidemioldgica das principais alteracdes microbiologicas em produtos carneos
embutidos. Revista Higiene Alimentar. v. 19, n. 129. 2005, p. 35-42.



ARTIGOS

¢do por este patogeno, sendo que em
todas elas as contagens ultrapassa-
ram o limite federal oficial que é de
10¥ / g. Em sete (46,66%) as conta-
gens atingiram a casa de 106 / g, em
uma (6,66%) o resultade mostrou
contagem de 106 / g, e em uma
{6,66%) o resultado mostrou conta-
gem de 104 / g.

PaoRbES MICROBIOLOBIENS

De acordo com a Resolugaon” 12,
que aprova o regulamento sobre pa-
drdes microbioldgicos para alimen-
tos (BRASIL, 2001), os limites e tole-
rancias devem obedecer aos critéri-
os padroes especificos e respectivos
limites, como se observa na TABE-
LA 4.

Frruesmagio ciryes

Virios sdo 0s microrganismos
que estio sendo utilizados como cul-
tura starter (TABELA 5) para a fer-
mentacao de embutidos. As culturas
starter constam de mais de um mi-
crorganismo, pois cada microrganis-
mo desempenha certas acoes plena-
mente definidas. Os Lactobacillus e
Pediococeus sao essencialmente acidi-
ficantes. Essa acidificagdo ndo so-
mente impede o desenvolvimento
das bactérias indesejdveis como me-
lhora a coloracio, acelera a desidra-
tagdo e comunica o tipico sabor aci-
do, caracteristico dos produtos car-
neos fermentadoes. Os Micrococcus e
Staphylococcus atuam na coloragao,
sabor e aroma dos salames. As leve-
duras metabolizam o dcide lactico,
reduzindo a acidez do salame e me-
[horam o sabor por possuirem enzi-
mas proteoliticas e lipoliticas. O sa-
bor tende a ficar mais suave ¢ 0 aro-
ma mais intenso. Os mofos também
atuam sobre o sabor dos salames
devido ao seu arsenal enzimatico,
apesar de ndo serem adicionados na
massa e, sim, aplicados sobre a tripa
(TERRA, 1998).

A qualidade do produto fermen-
tado é o resultado de um somatério

| de atitudes frente ao controle dos

pontos criticos conforme a TABELA
6. As culturas starter, ao reduzirem o
residual de nitrito, diminuem a pos-
sibilidade da formacao das nitrosa-

minas, compostos potencialmente

cancerigenos (ibid,).
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