!

| :.’ ,'
| W/
UPF
@ Py / 2
.Umversudade nari Nto
‘de Passo Fundo Industrias Sustentaveis

SIMPOSIO DE »10e11de maiodezoﬁ; :
AL|MENTOS N Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |

Area: Tecnologia de Alimentos

AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA E
MICROBIOLOGICA DE LINGUICA SUINA DEFUMADA PRODUZIDA
EM UMA AGROINDUSTRIA FAMILIAR

Patricia Gotardo Machado*, Gilberto Arcanjo Fagundes, Gabriella Bristott, Alessandro

Cazonatto Galvéao

Laboratério Apther — Termofisica Aplicada, Curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica, Universidade do Estado de Santa Catarina,
Pinhalzinho, SC

*E-mail: paatriciamachado@gmail.com

RESUMO - A qualidade dos alimentos é uma exigéncia que vem sendo perseguida tanto pelos consumidores,
como pelas inddstrias produtoras, e uma forma de alcancar a qualidade é fazer uso das Boas Préticas de
Fabricacdo. O objetivo do presente estudo foi verificar a qualidade da linguica suina defumada, produzida em
uma agroinddstria de um municipio no interior do estado do Rio Grande do Sul. Foram realizadas analises fisico-
quimicas, de acordo com o estabelecido pelo padrdo de identidade e qualidade do produto e também anélises
microbioldgicas, sendo estas realizadas com a linguica antes e apds a defumagdo. Dentre os resultados obtidos
com as andlises fisico-quimicas, apenas a analise de nitrito de sddio estd acima do estabelecido pela legislacdo
vigente, j& para as andlises microbioldgicas, a legislacdo ndo estabelece um limite maximo permitido, sendo elas

utilizadas como um indicativo da presenca de microrganismos, e assim, expondo a qualidade do produto.

Palavras-chave: Boas préaticas de fabricacdo, Controle de qualidade, Seguranca alimentar.
1 INTRODUCAO

Com as exigéncias estabelecidas pelos consumidores, as indUstrias produtoras de alimentos e os
estabelecimentos comerciais véem cada vez mais demonstrado atencdo especial para um requesito muito
importante a ser considerado na fabricagdo de alimentos, que € a qualidade (SILVA, 2013).

A qualidade a ser perseguida pelas indUstrias de alimentos vai muito além das caracteristicas
organolépticas do produto, uma vez que visa preservar a salde dos consumidores através do oferecimento de
alimentos inocuos (SILVA, 2013).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2002), as Boas Praticas de Fabricacdo sdo um
conjunto de procedimentos que devem ser seguidos por manipuladores, produtores e prestadores de servico, nas

industrias alimenticias, de forma a garantir a integridade e seguranca do produto final. Estes procedimentos
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’ abrangem desde a chegada da matéria prima, insumos, processamento, armazenamento e transporte do produto
acabado.

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo imprescindiveis em locais onde ha produgdo e industrializacéo de
alimentos, para garantir a qualidade dos mesmos. Portanto, as empresas alimenticias devem abranger quesitos
como a higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e utensilios, controle de 4gua de abastecimentos, dos
vetores transmissores de doengas e de pragas urbanas, a capacitacdo dos profissionais, a supervisdo da higiene
dos colaboradores e manejo correto do lixo (BRASIL, 2004).

A carne é um alimento com grande valor nutricional, comercial e social, mas apresenta um shelf life
limitado. Visando assim a preservacdo da carne, foram desenvolvidos alguns procedimentos de conservacao,
como a secagem, salga e fermentacéo (VIOTT et al., 2006).

Entende-se por Linguica, o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de agougue,
adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltdrio natural ou artificial, e submetido
ao processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2000).

De acordo com Fellows (2006) a estabilidade microbioldgica dos embutidos, como os salames e
linguicas, € adquirida durante o processamento, pela sequéncia de obstaculos a sobrevivéncia e desenvolvimento
de microrganismos. A conservagao acontece devido a a¢do antimicrobiana da mistura de temperos e nitrito e, em
menor grau ao sal adicionado; a presenca de acido latico oriundo da fermentagdo e consequentemente a redugao
do pH; ao aquecimento durante a defumagdo e os agentes antimicrobianos da fumaca quando o produto é
defumado; a reducdo na atividade de &gua devido ao sal e & secagem; e as baixas temperaturas de
armazenamento.

Este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade da linguica suina defumada, elaborada em uma
agroindustria de um pequeno municipio no interior do estado do Rio Grande do Sul, através de analises fisico-

guimicas e microbiolégicas.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As anélises microbioldgicas foram realizadas com o intuito de verificar a qualidade higiénico-sanitaria,
tanto da linguica suina, quanto de possiveis pontos criticos de controle. Realizou-se as andlises de bactérias
mesofilas, bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes da linguiga suina, e ainda analise de swab nos
pontos criticos, que foram identificados como sendo as mesas de producdo e as facas utilizadas pelos
manipuladores.

Foram coletadas amostras de linguica suina, antes e ap6s a defumacdo, ambos do mesmo lote, para
verificar se o processo de dessecacdo teria condi¢cBes de diminuir a possivel carga microbiana presente na
linguica.

As amostras foram mantidas sob refrigeracdo e encaminhadas para o laboratério de microbiologia, onde
foram realizadas analises em triplicata. A metodologia utilizada para a realizacdo das analises foi de acordo com

o0 descrito por Silva et al (2007), onde para a realizagdo da analise de bactérias mesdfilas utiliza-se o meio de
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(PDA) e os coliformes em teste presuntivo o caldo Lauryl Sulfato de Sédio.

2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram realizadas afim de verificar se o produto, encontrava-se de acordo
com o proposto pelo padrdo de identidade e qualidade do mesmo, segundo a Instrucdo Normativa N° 4 de 2000
do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

A coleta de amostras foi realizada da mesma maneira que para as analises microbioldgicas, em um
dia aleatorio e sem aviso prévio. Apos a coleta foram encaminhadas para o laboratério de bromatologia, onde
realizou-se andlises de umidade, gordura, proteinas e quantificacdo de nitrito de sodio, sendo as anélises
realizadas em triplicata.

Utilizando as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), onde a analise de umidade
realizou-se em estufa a 105°C, gordura pelo método de Soxhlet, proteinas pela destilagcdo de nitrogénio e nitrito

de s6dio por método espectrofotométrico.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas foram realizadas na linguiga suina antes e ap6s a defumacdo, os
resultados estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas da linguica suina antes e ap6s a defumacéo.

Bactérias Mesofilas Bolores e Coliformes Coliformes Termotolerantes a
(UFClg) Leveduras Totais 45°C (NMP/g)
(UFClg) (NMP/g)
Linguiga antes da 1,34x10° 1,5x10? 43 <3,0
defumacéo
Linguica defumada 2,3x10° 1,3x10? 23 <3,0
Legislagdo N° - - - 10°
12/2001

A contagem total de microrganismos aerdbios meséfilos em placas € o método mais utilizado como
indicador geral de populages microbianas em alimentos, porém nao diferencia o tipo de microrganismo (SILVA
et al, 2007).

Os resultados encontrados demonstraram haver presenca de bactérias mesofilas em um total de
1,34x10% UFC/g para a linguica antes da defumagdo. Apés a defumacgéo, o nimero foi de 2,3x10° UFC/g. Esta

classe de microrganismos desenvolvem-se em temperaturas entre 25° e 40°C, podendo ser diminuido o seu
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desenvolvimento pela temperatura atingida na defumacdo, o que pode explicar a gfde diferenga er.{t;re 0s
resultados obtidos.

A defumacdo ndo tem como objetivo promover o tratamento térmico da linguiga, no entanto, existem
na composicao da fumaca compostos quimicos com agdo bactericida conhecida, que podem ter colaborado com
essa redugdo de microrganismos.

Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, a maioria originaria do solo
ou do ar. Muitas espécies sdo incapazes de assimilar o nitrato (SILVA et al, 2007). Por este motivo a ocorréncia
em linguicas é menor. Nas analises realizadas os resultados obtidos foram de 1,5x102 UFC/g para a linguica ndo
defumada e de 1,3x10% UFC/g na linguica defumada, ndo havendo uma diferenca significativamente positiva nos
resultados.

A linguica defumada ndo consiste em um produto com substrato 6timo para o crescimento de fungos.
Outro aspecto, é que essa linguica ndo aguarda o tempo para dessecagdo, ja que apds a defumacao ele permanece
cerca de 2 horas em acondicionamento e é enviada para a expedi¢cdo. No inicio o que se tem mesmo, pelas
caracteristicas do produto sdo bactérias. Os fungos passam a se desenvolver mais quando a atividade de agua
diminui e o pH do produto decai decorrente do crescimento das bactérias acido laticas, inerentes ao produto,
produtoras 4cido latico.

A Instrucdo normativa N° 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo
estabelece limites toleraveis para as analises de bactérias mesofilas, bolores e leveduras e coliformes totais,
apenas indica a presenga ou ndo das mesmas nos alimentos.

Em relacdo aos coliformes, o resultado obtido para a linguica antes da defumacéo foi de 43 NMP/g, ja
para a linguica defumada foi de 23 NMP/g, ambos no teste presuntivo, utilizando caldo lauryl sulfato de sddio.
Em teste confirmativo encontrou-se os valores de <3,0 NMP/g para as duas amostras de linguica. Estes
resultados indicam que pode ter ocorrido uma higienizacéo insuficiente na manipulagdo das linguicas, j& que 0s
resultados demonstram a presenca destes microrganismos indicadores.

A técnica de swab foi aplicada em dois pontos avaliados como criticos no preparo da linguica suina
defumada que foram: a mesa presente na area de producao, onde ocorre o corte das carnes, e as facas utilizadas
pelos manipuladores. Em uma area de 30 cm? da mesa onde foi realizada a analise, encontrou-se o resultado de
20 UFC/cm2, ja para as facas, a area foi menor, 15 cm?, onde encontrou-se os valores de 10 UFC/cm2,

N&o ha padrdo oficial brasileiro para avaliacdo de superficies e utensilios através da técnica de swab,
por este motivo, os resultados obtidos foram comparados com o padréo adotado pelo Mercado Comum Europeu,
na Decisdo 471 (2001), que estabelece 0 maximo de 10 UFC/cm2 em superficies e utensilios que entram em
contato com os alimentos. Sendo assim, os valores encontrados no swab realizado na mesa de produgdo estéo
acima do estabelecido pela Decisdo 471 (2001), o que indica que a higienizagcdo ndo esta sendo realizada

corretamente na rea de producéo.
3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises fisico-Quimicas estdo apresentados na Tabela 2, onde comparam-se 0s valores
encontrados com a Instrugdo Normativa N° 4 de 2000, Padrdo de Identidade e Qualidade da Linguica.



F
SIMPOSIO DE »10e 11 de maio de 2018
AL'MENTOS N Centro de Eventos

7 I/
UPE

" Universidade Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |
‘de Passo Fundo IndUstrias Sustentéveis |
’ Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas (Média + DesvidTPadréo).
Umidade (%) max Gordura (%) max Proteina (%) min Nitrito de Sodio (%) max
Legislacdo 55 30 20 0,015
Linguica 42 £0,12 19,6 £ 0,32 24,4 +0,28 0,024 + 0,010

A Instrucdo Normativa N° 4 (2000) estabelece o padrdo de identidade e qualidade da linguica, onde
estdo os limites para as analises fisico-quimicas. Para umidade a legislacdo estabelece que deve conter no
produto final no maximo 55%, a linguiga apresentou um teor de 42% de umidade em seu produto final, pds
defumacao, estando de acordo com o estabelecido pela legislacao.

Na analise de gordura, o resultado obtido foi de 19,6%, sendo que a legislacdo permite a adicdo de até
30%, sendo assim, esta de acordo com o estabelecido e como seu teor de gordura é relativamente baixo, poderia
ser indicado como um alimento favoravel ao consumo pelo grupo de consumidores que por motivos de salde
alimentam-se de produtos com baixo teor de gordura.

Para a andlise de proteinas, a legislagdo estabelece que a linguica deve conter no minimo 20 % de
proteina bruta, em anélise encontrou-se um valor de 24,4% de proteinas, estando de acordo com o indicado pela
instrucdo normativa.

A quantificagdo de nitrito de sddio na linguica suina defumada foi calculada através da curva padréo de
nitrito de sddio. Com a equacéo obtida através da curva padrao, realizou-se os célculos e obteve-se o valor médio
de 0,024 g de nitrito de s6dio em 100 g. A legislacéo brasileira vigente prevé limites méximos de 0,015 g/100 g e
0,03 g/100 g, respectivamente para nitrito e nitrato de sodio, para carnes e produtos carneos, denominados estes
produtos como conservantes (BRASIL, 1998).

Comparando o resultado médio obtido com a legislagdo, a linguiga defumada suina encontra-se acima
do estabelecido, sendo um fator negativo, j& que estes sais de cura em excesso produzem compostos
carcinogénicos. A empresa compra Kits prontos de mistura, contendo os condimentos, inclusive o nitrito e nitrato
de sddio. Sendo assim, cabe a empresa reportar ao seu fornecedor que as quantidades estdo acima do permitido,
além de trocar a mistura dos condimentos por uma que apresente uma garantia de qualidade quanto as
quantidades de cada composto.

O uso destes aditivos é altamente discutido em virtude da possibilidade de originarem compostos
nitrosos de acdo carcinogénica, como a N-nitrosodimetilamina e a monometilnitrosamina (SCHVARTSMAN,
1990).

4 CONCLUSAO

Conclui-se com o presente estudo que os habitos relacionados com as Boas Préticas de Fabricacao sao
de fundamental importancia para obtencdo de um produto final de qualidade.

As andlises fisico-quimicas de gordura, proteinas e umidade apresentaram valores de acordo com o
estabelecido pela legislagdo vigente, com excec¢do do nitrito de sddio A quantidade de nitrito de s6dio ndo pode
ser responsabilizada como um erro da empresa, ja que ela adquire kits de mistura de condimentos prontos, porém

cabe a ela reportar este erro para o fornecedor.
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Como a legislacdo ndo estabelece limites toleraveis para as analises microbiolégicas realizadas,

. elas
sdo utilizadas como um indicativo da presenca de microrganismos, ndo é possivel estabelecer um parecer mais
concreto, porém com uma higienizacdo adequada de equipamentos, utensilios e também os colaboradores
utilizando todos os equipamentos de prote¢do individual, estes valores provavelmente seriam menores do que 0s

encontrados.
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