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RESUMO - A defumacao convencional de alimentos pode destisuida mediante emprego de fumaca liquida,
uma vez que a mesma ndo contém compostos com @bteamecerigeno, tem agéo antisséptica, germicataa

no inicio da cadeia de oxidacdo de gorduras e OMismndo a substituicdo de conservante quimico e a
estabilidade dos produtos carneos, o presentellimlbave por objetivo o estudo da atuacéo e afdiwata
fumaca liquida em linguica frescal. Para tal, folaboradas linguicas frescais com diferentes tenipol0 e

15 minutos) de imersdao em 40 % de fumaca liquidia ¢ratamento controle, no qual a fumaca liquidéstnta

e formulada com conservante quimico convenciorigitonde sédio. Os produtos foram avaliados em\sda

atil frente a contagem de bactérias mesofilas. Mdca liquida demonstrou eficiéncia na inibicdo do
crescimento microbiano. As linguicas frescais iragrsm fumaca liquida demonstraram resultados a#tigfs
em comparagao ao nitrito de sodio frente ao crestionmicrobiano de bactérias mesdfilas, indicarutenxial
para a substituicdo deste conservante quimico.
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1 INTRODUCAO

Segundo Vogel (201@pud HUGAS, 1998) “[...] as carnes sdo altamente seisia deterioracdo
microbiana devido as suas propriedades como atigida agua, pH e concentracdo de nutrientes.”

Dentre 0s micro-organismos existentes, as bastééia largamente estudadas por serem responsaveis
por processos de deterioracdo, participarem daoelefio de alimentos e/ou por serem responsaveis por
infeccdes e intoxicagdes de origem alimentar. Adtdrms aerobias mesdfilas se desenvolvem na mreshn
oxigénio, se multiplicam sob temperaturas de 28 &3} tendo a temperatura 6tima entre 30 a 45 °C.

A contagem padrdo em placas (PCA) detecta, emlumerso, o nimero de bactérias aerdbias ou
facultativas e mesofilas presentes tanto sob foragetativa quanto esporulada. A contagem padraplacas
tem sido usada como indicador da qualidade higgédas alimentos, fornecendo também uma noc¢éo sebre
tempo Util de conservacdo (CHAVES, 2010). A preaede bactérias mesofilas em grande nimero indica

matéria-prima excessivamente contaminada; limpezdesinfeccdo de superficies inadequadas; higiene
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insuficiente na producéo ou conservagdo dos alwsecbndi¢cdes inadequadas de tempo/temperaturatdua
producéo ou a conservagéo dos alimentos, ou umhbicagdio destas circunstancias (SIQUEIRA, 1995).
Segundo Fortuna (2007), o tipo de micro-organisnais comumente encontrado sdo os mesofilos,

pois apresentam uma temperatura 6tima de cres@namite 25 °C e 40 °C, sendo a temperatura 6tima de
crescimento de muitas bactérias patogénicas quee it torno de 37 °C e, desta forma, as incubadoras
empregadas em laboratérios utilizam normalmente tesaperatura. Entre os mesdéfilos encontram-sei@arima
dos organismos que comumente degradam os alimemfios sdo patogénicos.

A fumaga utilizada na defumacéo tradicional em ptosl alimenticios contém alcatrdo e
hidrocarbonetos, compostos que possuem subst&wiaglto potencial cancerigeno. No entanto, azatjhio
de fumaga liquida nestes produtos é eficiente dasal, pois a sua combustdo é controlada e ndérooesses
compostos que séo prejudiciais & saude. Além distomaca liquida pode ser um substituto do nittéasodio
em produtos carneos, uma vez que este conserva@meq preocupa a comunidade cientifica mundialditea
riscos toxicoldgicos a salde humana, além da fumiegasitada na superficie dos produtos inibir saneento
de varios tipos de bactérias (SBRT, 2007).

Com isso a preocupacao do consumidor na buscandenabs que ndo apresentem produtos quimicos e
o incremento da demanda de alimentos naturais mseogantes naturais vém ganhando forga e poputirida
(BAPTISTELLA ALIMENTOS, 2012).

Desta forma, tornou-se importante a analise depostos alternativos, como por exemplo, a fumaca

liguida que, além de ser uma alternativa a fumagavencional em produtos carneos defumados, poderia
substituir o nitrito de sodio em produtos curadogntendo a estabilidade do alimento em relacdo ao

crescimento microbiano, com possivel incrementsens atributos sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

A elaboracéo das linguicas frescais foi realizagldgroinddstria do IFRS, Campus Bento Gongalves,
conforme metodologia proposta por Terra (1998), atgumas adaptagdes.

Foram preparados lotes de linguica frescal com emttnecdo de 40 % de fumaca liquida em trés
diferentes tempos de imersdo (5; 10 e 15 minutm)st ausentes de nitrito de sédio; e um lote clentom
nitrito de sddio na quantidade de 0,015 % da foagad.

Do pernil suino foi retirado gorduras e coagulos gstavam presentes, sendo posteriormente triturado
em moedor (disco 8 mm) e o toucinho triturado enedoo (disco 14 mm). Foram adicionados primeirameste
sais (sal+nitrito de sédio) para o lote controlesamente o sal para os tratamentos com fumaca digquid
posteriormente adicionada a 4gua e os demais centbm (alho em pd, pimenta preta e aclcar). A naidti
submetida ao processo de massageamento por apdaxmaate 20 minutos. A massa foi acondicionada sob
temperatura de refrigeracdo (52 °C) por 8 horaa pacura no tratamento controle, e 0os demaisnteattos

embutidos em envoltério natural e submetidos asa®em fumaca liquida 40 % em 3 diferentes tempos.
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ApOs decorrido o tempo de cura do tratamento clmteomassa foi embutida em envoltério natural e
posteriormente embalada e mantida sobre refrigeragécadmera fria a 52 °C.

As linguicas processadas foram mantidas sob refgge, procedendo-se andlises microbiolégicas de
bactérias mesdfilas totais segundo metodologiaridegor SILVA et al. (2007) no 1°, 4°, 7°, 10°°186° e 19°
dias apés formulacéo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi realizada anélise microbiol6gica de bactériasdfilas totais, porém esta ndo pode ser comparada
a nenhum padréo, pois a legislacdo brasileira ré@gimites para contagem padrdo em placas.

As amostras de linguica frescal ndo apresentardenedca significativa a um nivel de 5 % de
significancia do teste de Tukey em relacdo aosatifes tratamentos estudados (controle, 5 minLisjinutos
e 15 minutos de imersdao em fumaca liquida) nos déasetiradas de amostras. Comportamento similar fo
encontrado por QUEIROZ et al., (2006) onde ndo baliferenca significativa entre os tratamentosrdestras
de linguica frescal de frango formuladas com tifpefato de sédio no crescimento de bactérias rasof

Nas linguicas frescais imersas em fumaca liquid@ & por 15 minutos obteve-se um crescimento
menor de mesofilos, seguido do tratamento com 4étso por 10 minutos, inclusive menor que o tratatm
controle (com nitrito de sodio) (Figura 1).

Figura 1: Curva de crescimento microbiano ao longo do tedgarmazenamento das linguicas frescais
formuladas com nitrito de sodio e imersas em funtiggéda por 5, 10 e 15 minutos.
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Na Figura 1 é demostrado o crescimento das bastémeséfilas ao longo do tempo de
armazenamento das linguigas frescais submetidadifeventes tratamentos. Pode-se observar quetia gar
16° dia de estocagem hé indicio que de que sendigio & fase de declinio da curva de crescimentoaiiano.
Robazza (2010) explica que as taxas de crescimespecifico (velocidade de crescimento por individuo)

decrescem em fungéo do aumento do nimero de migesiemos, isto porque conforme a populagdo aumenta
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ha um maior niimero de individuos disputando umantifieede limitada de nutrientes, além da producao de
toxinas por parte dos préprios micro-organismosiiseomo fator de inibigdo do crescimento dos mesmo

Medeiros (2011) observou que a fumaga liquida unibicrescimento e a sobrevivéncia ldsteria
monocytogenesonde esta bactéria ndo desenvolveu respostaddfwias adaptativas e diferentes vias
metabdlicas foram afetadas. A fumaca liquida prelmente atuou sobre a membrana celular e, direta ou
indiretamente, sobre a estabilidade de listerimisD; isso poderia resultar em atenuacao da vaialétel.
monocytogenepresentes em alimentos com fumaca liquidamonocytogeneg uma bactéria patégena,
produtora de esporos e ativada por grupamentgssigoldo conhecida por listeriosina O (LLO) (JAY 020
p.461).

Estudo realizado por Chavez (2010) em salsichadt@da com fumaca liquida demonstrou eficiéncia
contra coliformes totais em concentracao de 0,%%uhaca liquida.

Conforme Chaves (20pudCID, 2005), “estudos que comparavam embutidosmeaflos de forma
tradicional e defumados com fumaca liquida, emrqusgmanas a carga microbiana dos embutidos defsmad
de forma tradicional era 84 % superior aos defurmadon fumaca liquida.”.

Em estudo realizado por Junior (2005) a fumagaiday apresentou atividade antimicrobiana contra
quatro cepas de estafilococos isolados de mastiiadn

As amostras de linguica frescal imersas em funtiggéda e as do tratamento controle, formuladas
com nitrito de sédio, tiveram contagem méaxima d& dénforme representado na Tabela 1.

Silva (2002) encontrou resultados semelhantes quaedlizou analise microbiolégica de linguica,
encontrando contagens em niveis d2UBC.g" em PCA. Os valores aqui obtidos s&o inferioresramntrado
nas anélises realizadas por Sabioni et al.(199%) ®0 % das amostras excederath Amentos destinados
ao consumo humano com populacées microbianas @enotd UFC/g devem ser considerados suspeitos, pois
aumenta a possibilidade de estarem presentesatateds e/ou patégenos (SILVA, 2002). Silva (2@p2d
Franco e Landgraf, 1996) relataram que quando ecpmlteragfes detectaveis no produto, a maioria dos

alimentos apresenta contagem superior’aURLC/g.

Tabela 1: Enumeracéo de bactérias mesdfilas totais (UBC.g
Tempo de armazenamento (dias)

Tratamento
1 4 7 10 13 16 19
Controle 53x16 1,0xd6 36x16 1,1x10 5,7x16 3,8x10  2,4x16
5 min* 1,1x16  2,0x16  4,4x16 3,1x160 9,2x16  3,3x10  8,6x10
10 min* 82x10 1,6x160 2,0x16 3,6x10 7,2x16 1,3x10  9,7x10
15 min* 38x10 1,0x06 58x1d 1,8x10 2,2x16  6,3x10  6,9x10

*Tratamentos correspondentes as linguicas fregoaissas sob diferentes tempos em 40 % de fumagidaiq

Jay (2005) cita que linguicas contém micro-orgaois provenientes das especiarias e dos
ingredientes, além dos componentes carneos, esteetos apresentam altas contagens microbianas, pogle

justificar a UFC.d ter ficado mais préximos de 10
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4 CONCLUSAO

A fumaca liquida foi eficaz na inibicdo do cresamite de bactérias mesofilas totais, sendo o
tratamento imerso por 15 minutos 0 mais eficierdete os tratamentos, seguida da imersa por 10tosinu

nitrito de sédio e 5 minutos, respectivamente.
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