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Resumo: Com objetivo de avaliar a contaminacéo de linguicas produzidas no Laboratério de produtos
carneos do IFSertdo Pernambucano Campus Petrolina Zona Rural e linguicas comercializadas em
feiras livre do municipio de Petrolina, realizou-se pesquisas para enumeracdo de coliformes totais e
termotolerantes. As amostras elaboradas nesse estudo ndo apresentaram contaminagdes por
coliformes, porém as adquiridas em feiras livres apresentaram-se com contaminagdo por coliformes
termotolerantes acima do limite maximo permitido na legislacdo, as aliquotas das amostras de feiras
livre que foram defumadas apds a aquisicdo também ndo apresentaram crescimento de coliformes. A
contaminacgdo apresentada pelas amostras frescais provenientes de feiras livre, podem apresentar-se
como potencial causador de toxinfecgdo alimentar.
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1. INTRODUCAO

A carne caprina e ovina tem conceituada aceitacdo pelos consumidores, pelo seu valor
nutricional, baixos teores de gordura e sabor caracteristico (WEBB et al., 2005) O processamento de
um embutido de carne caprina é uma alternativa para agregar valor a este produto. (RIBEIRO et al.,
2005).

Os embutidos carneos sdo produzidos a partir de varios cortes, carne moida com grande
superficie de contato e excessivamente manipulada, o que favorece altos niveis de contaminacgao por
micro-organismos patogénicos e deteriorantes (JAY, 2005). A contaminacgdo bioldgica de alimentos é
um grande problema no Brasil e no mundo, principalmente para as classes menos favorecidas da
populagdo, que sdo as mais afetadas, por terem que optar por produtos de menor preco, geralmente
com pior qualidade e maior contaminacgdo (BALBANI & BUTUGAN, 2001).

Em vérias cidades do Brasil, sdo comuns feiras-livres que comercializam géneros alimenticios
de origem vegetal e animal, dentre esses, os embutidos carneos. Embora a legislacdo brasileira
estabeleca obrigatoriedade da inspecéo oficial para comercializacdo de alimentos de origem animal,
nem sempre os produtos vendidos em feiras-livres sdo procedentes de estabelecimentos fiscalizados.
Nesse caso, tais produtos sdo enquadrados como clandestinos (TESSMANN et al., 2008).

Alguns desses produtos passam pelo processo de defumacdo, esse Ihes confere propriedades
organolépticas especiais, como cheiro e sabor caracteristico, além de um maior prazo de vida
comercial por desidratagdo parcial (PARDI et al., 1995). A producédo de linguica defumada de carne
caprina e ovina além de conferir um sabor agradavel ao produto pode auxiliar na diminuicdo de sua
carga microbiana inicial, apresentando-se como etapa adicional na conservacdo dos embutidos
carneos.

Dessa forma a presente pesquisa teve como objetivo comparar 0s niveis de contaminagao por
coliformes em linguicas comercializadas em feiras livre no municipio de Petrolina e linguicas
elaboradas no IF Sertdo Pernambucano, antes e apds o processo de defumacéo.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 Processamento da linglica
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Figura 1 - Fluxograma da producéo da linguica

A presente pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
do Sertdo Pernambucano, Campus Petrolina Zona Rural e no Laboratério de Microbiologia e
Imunologia Animal Da Universidade Federal do Vale do Séo Francisco (UNIVASF), no periodo de
maio 2011 a abril de 2012. No laboratdrio de processamento de produtos carneos da Agroindustria do
IFSertdo Zona Rural foi realizado o processamento da linguigca, de acordo com o fluxograma
apresentado na figura 1. A carne foi moida em moedor com disco de 8mm de didmetro, apo6s a
moagem foram adicionados os aditivos e condimentos que para cada 1kg de carne de acordo com a
formulacdo apresentada na tabela 1, adaptado a partir do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Linguica (Brasil, 2000) apos a adigdo de condimentos e aditivos a mistura foi embutida
em canhdo de embutir linguiga manual. A cura ocorreu em temperatura de refrigeracédo (4°C) por
periodo de 24hs, finalizando a linguica foi defumada por processo de defumacéo lenta.

Tabela 1 — Formulacéo da linguica elaborada no experimento

Ingrediente Quantidade
Sal 209
Sal de cura 0,39
Polifosfato 39
Fixador de cor 1g
Alho em p6 1g
Glutamato monossédico 1g
Coloral 39
Amido de milho 15¢g
Pimenta do reino 0,59

Fonte: elaboragao propria

Elaboraram-se seis linguicas, sendo quatro a partir de carne caprina e duas de carne ovina, no
processamento utilizou-se para cada amostra 2 kg de carne. Apo6s adicdo e homogeneizagdo dos
ingredientes a carne foi embutida em tripas naturais de suino com a utilizacdo de embutidor. O
produto foi curado em camara frigorifica a temperatura de aproximadamente 4°C. Apds 48 horas a
linguica foi defumada em temperatura de 65°C a 70°C por 6 a 8 horas, em seguida resfriadas,
embaladas a vacuo e levadas para refrigeracao.

Foram retiradas aliquotas de 50g do produto ap0ds trés etapas: moagem, embutimento e
defumacdo. As amostras foram identificadas (tabela 2) encaminhadas ao Laboratério de
Microbioldgicas e Imunologia da UNIVASF.

Trés amostras foram adquiridas em feiras livre do municipio de Petrolina, metade de cada
amostra foi defumada pelo mesmo processo das anteriores no Setor Agroindustrial do IFSertio
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Campus Petrolina Zona Rural. Apds o processo foram obtidos duas amostras de cada lingiica, uma
frescal e outra defumada.

Tabela 2 — Identificacdo das amostras de lingui¢a analisadas para realizagdo da enumeragéo de coliformes totais
e termotolerantes.

AMOSTRAS
Amostra apds moagem Amostra ap6s Amostra apds

embutimento defumacéo
Linguica caprina Cla Clb Clc
C2a C2b C2c
C3a C3b C3c
Cda C4b C4c
Linguica ovina Ola O1b O1lc
0O2a 02b 02c

Amostra frescal Amostra defumada

Linguicas de feiras Fib Flc
livres F2b F2c
F3b F3c

2.2 Anélise Microbioldgica

Na realizacdo das analises microbiologicas pesou-se 259 das amostras que foram inoculadas
em erlenmeyer contendo 225mL de Agua Peptonada Alcalina. Para a pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes, utilizou-se a técnica do nimero mais provavel (NMP), inoculando-se aliquotas de
1,0mL, 0,ImL e 0,01mL, em triplicata, em tubos de ensaio contendo 9mL de Caldo Lauril Sulfato
Triptose com tubos de Durhan invertidos e incubados a 35°C durante 24 ou 48 horas. Tubos com
producdo de gas foram considerados positivos e o resultado foi determinado com auxilio da tabela de
Hoskins (SILVA et al., 1997). Dos tubos positivos, foi transferida uma alcada para tubos com caldo
Escherichia coli (EC), contendo tubos de Durhan, e incubados a 45°C durante 24 ou 48 horas, quando
necessario.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras produzidas no laboratério de processamento de produtos carneos do IFSertdo
Campus Petrolina Zona Rural ndo apresentaram crescimento nos tubos para pesquisa de coliformes
totais ou termotolerantes.

A fabricacgdo de linguigas tipo Frescal requer uma série de etapas de manipulagdo, o que eleva
as possibilidades de contaminacdo por diversas espécies de microrganismos, patogénicos ou
deterioradores, podendo comprometer a qualidade microbioldgica do produto final (Marques et al.,
2005). As linguicas produzidas nesse experimento foram elaboradas conforme as normas estabelecidas
para manipulacdo de alimentos do Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo segundo a
Resolucdo-RDC n° 216 (BRASIL, 2004). A qualidade do produto elaborado reflete as condigdes da
matéria—prima e ingredientes empregados em sua producdo (MOROT-BIZOT et al., 2006). Além
disso, o manipulador envolvido no processamento bem como 0s equipamentos e utensilios
inadequadamente higienizados, podem ser importantes fontes de contaminacdo (CHEVALLIER et al.,
2006).

A partir das analises das linguicas adquiridas nas feiras do municipio de Petrolina obteve-se
contaminacao nas trés amostras tipo frescal, porém as aliquotas dessas amostras ap6s defumacédo nao
apresentaram contaminacao por coliformes totais ou termotolerantes (Tabela 3).
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Tabela 3 — Resultados das analises realizadas para enumeracdo de coliformes em linguicas frescais de feiras livre
do municipio de Petrolina/PE em Margo de 2012.

Amostra Coliformes totais Coliformes termotolerantes
Flb 1,1 x10° 1,1 x 10°
F2b >2,4x10° 1,1 x 10°
F3b >2,4x10° >2,4x10°

Marques et al. (2005) analisando linguicas tipo frescal nos municipios de Lavras e Trés
Coracdes no estado de Minas Gerais, encontraram enumeracao de coliformes acima do padrdo em
35% das amostras analisadas. A caréncia de boas préaticas na fabricagdo de produtos frescais, bem
como matéria prima de qualidade higiénico sanitdria insatisfatoria e ma conservacdo, como
temperatura inadequada e/ou comercializacdo expondo o alimento ao meio externo, torna-se um risco
a salde do consumidor.

A carne defumada estd menos sujeita a contaminacdo que a carne ndo defumada, como
resultado de uma combinagdo de fatores. Desidratagdo superficial priva dos microrganismos de
umidade essencial para o crescimento. Compostos fendélicos e formaldeido depositado como material
resinoso na carne tem propriedades bacteriostaticas e os fendis providenciam também alguma protecao
contra oxidacdo de gordura. Atualmente as técnicas modernas de processamento como chuveiro de
agua fria e exposicdo de extensivas areas ndo defumadas pelo fatiamento de produtos previamente
defumados decresce grandemente o efeito protetor da fumaca. De outro lado, processos sanitarios,
refrigeracdo e embalagem a vécuo, tem feito com que a defumacédo tenha menor importancia com a
finalidade de preservacdo (ROCA, 2012). A agdo micostatica da fumaga é menos positiva do que a
bacteriostatica, pois ela tem maior atuacdo sobre as bactérias do que sobre os fungos
(EVANGELISTA, 2008).

Os produtos céarneos embutidos possuem uma alta perecibilidade, sua atividade de &gua,
disponibilidade de nutrientes e pH, sdo fatores que influenciam a contaminagéo por micro-organismos
patogénicos e deteriorantes, logo, a sua producédo deve ser realizada de forma que ndo comprometa sua
qualidade final, respeitando as boas préaticas de fabricacdo, comercializagéo e conservacao.

4. CONCLUSAO

As linguicas sdo produtos de féacil contaminagdo, possuem alta atividade de agua e
disponibilidade de nutrientes favorecendo a proliferacdo microbiana, assim sendo, sua elaboracéo deve
ser realizada seguindo as boas praticas para producdo de alimentos, bem como sua conservagao e
comercializacdo deve ser realizada em temperaturas de refrigeragdo. As amostras das feiras livre do
municipio de Petrolina sdo comercializadas expostas ao meio ambiente, sem refrigeragdo e
desinformagfo de procedéncia, data de fabricagdo e vencimento. E necessario a intensificacdo da
fiscalizagdo desses produtos para evitar que 0s mesmos sejam veiculadores de doencas transmitidas
por alimentos.
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