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RESUMO: As industrias de alimentos devem garantir a
qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos desde a producio
até o consumo pelos clientes. Para isso, os responsaveis
pela vistoria e inspe¢do sanitaria sio os 6rgaos competentes
vinculados ao governo federal, estadual e municipal na
aplicagao de normas bem como na verificagdo do atendimento
aos padrées e condicdes previstas em legislacio especifica.
O presente trabalho objetivou avaliar, por meio de analises
microbiolégicas e fisico-quimicas, a qualidade higiénico-
sanitaria de linguicas tipo frescal, com base no padrio de
identidade e qualidade definido pela Normativa n.° 4, de 31
de margo de 2000, do Departamento de Inspecio de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) e qualidade microbiologica
pela RDC n.o 12, ANVISA. As amostras foram compostas
de 18 lotes com 5 amostras representativas, acondicionadas
em embalagens plasticas lacradas de 1kg de linguicas frescal,
adquiridas de trés empresas industrializadoras de produtos
carneos, cedidas por seus responsaveis do controle de qualidade
na produgdo. Analises microbiolégicas foram realizadas para
os seguintes micro-organismos: Staphylococcus coagulase
positiva, Salmonella sp, Clostridium sulfito redutor, coliformes
totais e fecais, bactérias Psicrotréfilas. Em relacao as analises
fisico-quimicas a metodologia aplicada ¢ descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL). Os resultados obtidos em rela¢io as analises
microbiolégicas, seus valores estavam dentro dos padroes da
legislacao vigente. Porém, os resultados das analises fisico-
quimicas evidenciaram valor abaixo de 5,0 para o pH e valores
de proteina abaixo de 12%, bem como a presenca de amido
considerado como uma inconformidade pela legislagao vigente.
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Current analysis investigates the causes of Hepatitis A with
special reference to the social and environmental conditions of
the population. Analysis on the disease and the care that should
be taken, emphasizing the population’s social and economic
conditions, will be developed. The characteristics of Hepatitis
A virus and the importance of hygiene for the improvement
of the individual’s life quality will be emphasized. A review of
the literature based on electronic and printed sources research,
featuring Scielo, Pubmed and Scholar Google, was undertaken
for the development of a theory on the theme. Results show
that increasing improvements in social and economic conditions
reduces the incidence of Hepatitis A.

KEYWORDS: Hepatitis A; Hygiene; Social and Environmental
Conditions.

INTRODUGAO

Embutidos, como as linguicas, sio definidos como
alimentos condimentados contidos em envoltério natural,
artificial ou embalagens plasticas, cuja elaboracio emprega
carne de bovinos, sufnos ou aves podendo ser cozido ou nao,
curado, maturado e dessecado (BRASIL, 2001; CHAVES et al.,
2000).

Trés componentes da carne sio considerados substratos
primarios que influenciardo na qualidade desta matéria-prima
para fins de processamento industrial, quais sejam: umidade,
gordura e proteinas (SHIMOKOMAKI et al, 2000). A
porcentagem destes componentes, seu estado fisico-quimico
e microbioldgico influenciam em importantes pardmetros de
qualidade necessarios a industrializacao. Influenciam, também,
na qualidade final dos produtos, que contribui na dieta de seus
consumidores, no que se refere a quantidade de proteinas,
de vitaminas do complexo B, de minerais ¢ de acidos graxos
essenciais que permanecem no produto apos a industrializacdo
(ORDONEZ, 2007).

Dados publicados pela Associagao Brasileira da Induastria
Produtora e Exportadora de Carne Suina (ABIPECS)
evidenciam que cerca de 65% do total da produgio brasileira
de carne sufna é destinada ao mercado interno na forma de
produtos industrializados. Entre os produtos processados,
a linguica frescal do tipo toscana, que ¢ constituida
exclusivamente de carne suina, representa a principal alternativa
para o aproveitamento dos cortes menos nobres, devido ao
baixo custo de producdo e grande aceitagdio pelo mercado
consumidor (ABIPECS, 2000).

Segundo Terra (2003), a industrializacdo consiste na

transformacio de carnes em produtos carneos, visando
20 aumento da sua vida util shelf life, bem como ao
desenvolvimento de diferentes sabores, utilizando partes do

animal de dificil aceitacdo comercial.

Acredita-se ser possivel encontrar em torno de mil
estabelecimentos industriais registrados pelo Ministério da
Agricultura e Secretarias Estaduais da Agricultura, apresentando
uma estimativa de produgdo em torno de 1,2 milhodes de
toneladas/ano dos mais vatriados produtos carneos (TERRA,

2003).

Pela maneira em que ¢é produzida e comercializada,

a linguica brasileira pode altos riscos de

apresentar

contaminagdo por agentes microbianos, principalmente
pelo envolvimento dos colaboradores bragais que realizam o
processo de industrializagao, facilitando a entrada de agentes
contaminantes, além do uso de equipamentos e utensilios que
devem ser higienizados para evitar possiveis contaminagoes
(CHEVALLIER et al., 20006). Essas condi¢cdes desfavoraveis
de processamento de carnes sio vetores para a proliferacio
exponencial de micro-organismos em alimentos, levando a
alteracio significativa da cor, do aroma e do sabor do produto

(PARDI et al., 1993).

Estudos realizados por Chaves e colaboradores (2000)
conclufram que os principais surtos de salmonelose que
ocorrem no Brasil estdo ligados ao consumo de linguica frescal
muitas vezes crua, mal tratada termicamente ou ainda pela
contaminacdo cruzada que ocorre durante o procedimento do
preparo. Segundo Franco, Landgraf e Destro (2005), além da
Salmonella sp, sdo encontradas outras enterobactérias, como a
Escherichia coli, que é um dos principais agentes de infec¢Ges
intestinais. A presen¢a dos micro-organismos Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, entre
outros, em produtos carneos podem constituir sérios problemas
para a saude publica, uma vez que essas bactérias sio causas

comuns de toxinfec¢oes alimentares (PARDI et al., 1993).

A Normativa n.° 4, de 31 de marco de 2000, do
Departamento de Inspecio de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) (BRASIL, 2000) exige o comprimento padrio
de Qualidade e Identidade (PIQ) para a linguica frescal. Sdo
estabelecidos pardmetros fisico-quimicos voltados ao teor
maximo de umidade (70%) e gordura (30%), teores de proteina
devem ser apresentados na forma de valor minimo (12%), nio
sendo permitida a adicdo de amido. Cabe a industria seguir os
padroes de higiene e qualidade, em condi¢oes previstas pela
legislacio especifica (ORDONEZ, 2007).
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A fiscalizagdio ¢ realizada por O6rgaos competentes
vinculados ao Ministério da Agticultura e Pecuaria (MAPA),
na forma de: Servico de Inspeciao Federal (SIF), Servico de
Inspecio Estadual (SIP) e Servico de Inspegao Municipal (SIM)
com aplicacdo das normas vigentes, satisfazendo condicoes
microbiolégicas, fisico-quimicas garantindo, dessa forma, a

qualidade do produto até seu consumo (ORDONEZ, 2007).

O exposto trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
fisico-quimica e microbiologica de alimentos derivados de
carnes, em especial a linguica frescal, produzida por abatedouros
inspecionados pelos 6rgaos federal, estadual e municipal,
responsaveis pela qualidade da carne, principal matéria-prima
utilizada na producio da linguica frescal. Para se obter o perfil
dos parametros fisico-quimicos a serem analisados, foi utilizado
como referéncia a Normativa n.° 4, de 31 de marco de 2000,
do Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal
(DIPOA), o mesmo procedimento foi adotado para obten¢ao
do perfil microbioldgico, utilizando a RDC n.o 12, ANVISA,
2001. As amostras foram adquiridas diretamente das empresas
industrializadoras de produtos carneos, formando 18 lotes
compostos de 5 amostras representativas de linguicas frescal,
produzidas com a matéria-prima inspecionada pelos 6rgios

federal, estadual e municipal formando os grupos (A, B e C).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 AMOSTRAS

Amostras foram coletadas pelo controle de qualidade de
cada empresa produtora de embutidos carneos, realizando uma
amostragem de 5 partes representativas formando unico lote
produzido no mesmo periodo. Desta forma, foram gerados
18 lotes que representam as trés empresas estudadas e seus
respectivos 6rgaos fiscalizadores: federal, estadual e municipal,
representados pelas letras (A, B e C). O transporte até o
laboratério foi realizado com as amostras acondicionadas em
caixa de isopor em meio ao gelo sem qualquer contato com
a matéria-prima, conforme condi¢oes descritas por Franco,

Landgraf e Destro (2005).

2.2 METODOS FISICO-QUIMICOS

Para realizacdo das analises fisico-quimicas foi realizado

uma andlise para cada empresa (A, B ¢ C) que representam

os lotes escolhidos aleatoriamente para andlise dos seguintes
parametros: umidade, proteina, lipideos, cinzas, amido e pH,

realizados em triplicata.

O Laboratério onde foram realizados os procedimentos
para obtencio dos resultados fica localizado na Universidade
Estadual de Maringa, utilizando a metodologia desenvolvida
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL) (2004). Os parametros
referentes as Analises de umidade, proteina e lipideos foram
quantificadas por estarem relacionados a Normativa n.° 4,
de 31 de marco de 2000, do Departamento de Inspe¢io de
Produtos de Origem Animal (DIPOA), (BRASIL, 2000). As
demais analises fisico-quimicas cinzas, amido e¢ pH foram
realizadas para verificagdo de alteracio da estabilidade do

produto e fraudes.

2.3 METODOS MICROBIOLOGICOS

Todas as analises microbiolégicas foram realizadas na
Universidade Estadual de Maringa. Para os 18 lotes utilizados
no presente estudo foram divididos em trés grupos (A, B e
C), com um total de 6 andlises por micro-organismo, com seus
resultados representados na forma de média. Foi utilizado a
metodologia descrita por Vanderzant e Splittstoesser (1992) e
Holt (1994).

As analises foram realizadas conforme prevista na Resolucao
da RDC n.° 12, de 2 de janeiro de 2001, subitem 5 — carnes ¢
produtos carneos, voltadas na detec¢io de Coliformes a 450C,
resultados apresentados na forma de Numero Mais Provavel
(NMP/g), analises de Staphylococcus coagulase positiva, e
Clostridium sulfito redutor resultados apresentados na forma
de Unidade Formadora de Colénia (UFC/g). E realizagio
da pesquisa de Salmonella sp presenca ou auséncia em 25 g.
Entretanto, analises complementares como coliformes a 35 °C
e contagem de Psicrotroficos foram realizadas com o principal

objetivo de verificar sua presenca no produto.

2.4 PREPARO DAS AMOSTRAS

Todas as amostras foram acondicionadas e transportadas
assepticamente com destino ao laboratério de microbiologia da
Universidade Estadual de Maringa, para realizagio das pesagens,
para cada amostra e posterior homogeneizacao em 225 mlL de
agua peptonada esterelizada 01,%. As dilui¢Ges foram realizadas

conforme descrito por Vanderzant e Splittstoesser (1992).
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2.5 ENUMERACAO DOS COLIFORMES TOTAIS

A quantificagdao dos coliformes totais foi realizada utilizando
o NMP em séries de trés tubos (Técnica de Tubos Mdltiplos),
com realizacdo de teste presuntivo, em caldo lauril sulfato
triptose (LST) e confirmac¢io em caldo de Escherichia coli

(EC).

2.6 CONTAGEM E IDENTIFICACAO DE STAPHYLO-
COCCUS COAGULASE POSITIVA

Para essa analise microbiolégica utilizou-se o emplacamento
com meio de cultura Agar Baird-Parker, com incuba¢io em
temperatura de 37°C por um periodo entre 24-48 horas. Apds a
incubacio, as colonias foram isoladas e submetidas a coloracao

de Gram, catalase, coagulase etermonuclease (HOLT, 1994).
2.7 PESQUISA DE Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella sp procedeu-se a etapa de
pré-enriquecimento em Agua Peptonada Tamponada, com
incubacido em temperatura de 37°C por um periodo de 18 horas.
E para o enriquecimento, foi empregado o Caldo Tetrationado
Caldo Rappaport, encubados a temperatura de 37°C por um
periodo de 24 horas. Aliquotas foram retiradas e estriadas sobre
as placas contendo Agar Rambach e Agar Hectoen e incubados
a temperatura de 37°C por um perfodo de 24 horas. As colonias
que apresentavam suspeitas da presenca de Salmonella sp foram
transferidas para tubos contendo Agar Triplice Acucar Ferro
(TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA) e incubadas a temperatura de
37°C por um periodo de 24 horas (HOLT, 1994).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados fisico-quimicos encontrados para as linguicas
frescal proveniente das amostras (A, B e C), apresentaram
valores em concordancia com o padrao de identidade no que
se refere aos parametros de umidade (53 + 0,7 a 68 + 0,5),
cinzas (1,7 + 0,3 a 3,0 + 0,4) e lipideos (15 + 0,9 a 20 + 0,3).
Demais analises e valores fisico-quimicos estdo apresentados

na tabela 1.

Ja para valores de proteina e de amido, a amostra C
apresentou valor abaixo do esperado para quantidade de

proteina (minimo de 12%) ¢ apresentou adi¢do de amido em

sua composicio, o que ¢ considerado fraude perante o Padrio

de Identidade e Qualidade que proibe a adi¢do de amido.

E valores de pH, encontrados na amostra B apresentaram
valores abaixo do estabelecido pelo critério da legislacdo
vigente que ¢ de 5,4 a 6,2. A amostra B apresentou valor de
4.9 indicando a possibilidade de contamina¢io do produto por

bactérias fermentadoras.

Tabela 1: Parametros de qualidade fisico-quimica em linguica

tipo frescal.

Parametros Unidade A B Cc Legislagio efou
recomendagio
Umidade % 68+05 63+03 53+07 Max. 70%
Proteina % 12+03 13+04 93+05 Min. 12%
Lipidios % 15+09 20+03 15+07 Max. 30%
Cinzas % 26+03 17+03 30+04  —
Presencga de amido % aus. aus. pres. aus.
pH. 59+01 49+01 60+0/1 54a62

Pelos resultados obtidos pelo presente estudo, em relagao
as analises microbiolégicas com os valores de referéncia, nota-
se que os valores obtidos atendem as exigéncias vigentes que
estabelecem limite maximo de 103 UFC/g para a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva, para amostras analisadas,

conforme demonstrado na tabela 2.

Tabela 2: Resultantes obtidos pela contagem de Staphylococcus

coagulase positiva em amostras de linguica frescal expressos em

UFC/g.
Nimero de amostras UFCig Padroes/legislagdo vigente
B A =10 102
6-B =10 102
6-C 52 x10° 102

Seguindo a Resolucio da RDC n.° 12, de 2 de janeiro de 2001,

subitem 5 — carnes e produtos carneos.

E para a contagem de Clostridium sulfito redutor, nao foi
observado crescimento em nenhuma das amostras analisadas. O
mesmo ocorreu para a pesquisa de Salmonella sp, apresentando

auséncia em 25g de produto, conforme apresentado na tabela 3.

Numero de UFClyg 25g Padrces/legislagic

amostras Clostridium sulfito redutor Salmonella spp vigente
6-A <10 Aus. 10 2/ Aus. 259
6-B <10 Aus. 102/ Aus. 25g
6-C =10 Aus. 102/ Aus. 25g

Seguindo a Resolu¢io da RDC n.? 12, de 2 de janeiro de 2001,
subitem 5 — carnes e produtos carneos.

O indice de coliformes a 35 ¢ 450C ¢ utilizado para avaliar as
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condi¢oes higiénicas (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1996). Os
valores referentes as contagens realizadas neste estudo ficaram
abaixo da legislacdo vigente conforme apresentado na tabela
4. Tabela 4: Valores obtidos pela contagem de coliformes 35

e 450C em amostras de linguica frescal expressos em UFC/g.

Nimero de NMP/g NMP/g Padréesi/legislacio
amostras Coliformes 35°C “Coliformes 45°C vigente
6—A 34 <10 L4104
6-B a7 =10 104
6-C 12 <10 104

*Seguindo a Resolu¢io da RDC n.° 12, de 2 de janeiro de 2001,

subitem 5 — carnes e produtos carneos

Em relagdio aos resultados encontrados por Marques
e colaboradores (2000) das 40 amostras de linguica frescal
analisadas, 14 (35%) encontraram-se fora do padriao legal
vigente que estabelece um limite méximo de 103 NMP/g para
coliformes termotolerantes.

Os micro-organismos psicrotrofilos  sdo  classificados
como deterioradores, por causa de seu crescimento durante o
armazenamento em refrigeracio (FRANCO; LANDGRAF;
DESTRO, 2005). Desta forma, para preservar o produto o
correto é armazenar em temperaturas de até 7°C, evitando-se,
assim, seu crescimento e desenvolvimento sobre o produto,
causando alteracdes e diminuindo a vida de prateleira.
O presente estudo nao realizou nenhum procedimento
relacionado a vida de prateleira em relacio as amostras
adquiridas das industrializadoras de derivados carneos,

conforme valores demonstrados na tabela 5.

Tabela 5: Valores obtidos pela contagem de bactérias
psicrotrofilas, presentes nas amostras de linguica frescal

analisadas, expressas em UFC/g.

Numero de amostras UFC/g Padrées/legislagac
Psicrotréfilos vigente
6-A =10% 10%
6-B 16102 10%
6-C 32x10° 105

4 CONSIDERACOES FINAIS

Dos trés grupos analisados, somente a amostra A,
inspecionada pelo 6rgio Federal, apresentou conformidade em
todos os Padroes de Qualidade e Identidade fisico-quimicos
analisadas. Para a qualidade microbioldgica do produto linguica
frescal, todas as amostras A, B e C estdo dentro dos padrées da

legislacao vigente.

Portanto, constatou-se que as amostras B e C fiscalizadas
por 6rgaos publicos estaduais e municipais apresentaram
irregularidades perante os critérios adotados em relacio aos
Padrées de Qualidade e Identidade de linguiga frescal. Dentre os
fatores negativos, estdo: a adi¢ao de amido, que no é permitida
por lei; o valor de proteina abaixo do exigido, e valor de pH,
abaixo das condicées de higiene, podendo levar o produto a

fermentagao ocasionada por bactérias fermentadoras.

Perante esse fato, ¢ necessario um maior rigor por parte
dos 6rgios estaduais ¢ municipais, devendo-se intensificar a
fiscalizacdo sobre os derivados carneos, quanto a obtencio da
matéria-prima e quanto as condi¢des higienico-sanitarias das

fabricas produtoras.

Os resultados encontrados nas andlises microbiologicas e
fisico-quimicas nio apresentaram qualquer problema voltado a
contaminag¢do e/ou intoxicagio alimentar, que possa prejudicar
a saide do consumidor final. Portanto, salvo pela exce¢ao do
valor de pH abaixo do recomendado pela Normativa n.° 4,
de 31 de marco de 2000, do Departamento de Inspecio de
Produtos de Origem Animal (DIPOA) e pela adicio de amido
encontrado no grupo C, nao convém realizarmos qualquer
contato com autoridades competentes sobre os resultados

obtidos.
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