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RESUMO

Os produtos de salsicharia tradicional portuguesa séo, pelas suas caracteristicas psico-
sensoriais, produtos alimentares da mais alta qualidade, constituindo um patriménio
cultural que interessa preservar. A elaboragdo de enchidos constitui uma forma de
conservacdo da carne. A producdo de enchidos tradicionais, quer de forma artesanal
quer a nivel mais industrializado, devera ser enquadrada segundo as exigéncias actuais
de higiene/salubridade, numa dupla perspectiva: de proteccdo do consumidor e de
valorizacdo econdémica dos recursos locais. Os consumidores tém tendéncia para
valorizar especialmente as caracteristicas psico-sensoriais e nutricionais dos produtos
tradicionais, embora também tenham vindo a dar cada vez mais importancia a seguranca
dos alimentos. A qualidade do produto pode estar em causa sempre que se desenvolvem
microrganismos que comprometam o sabor, o cheiro, a consisténcia e 0 aspecto destes
produtos, ou seja, microrganismos envolvidos em processos glicoliticos, proteoliticos e
lipoliticos. Neste contexto, surgiram estratégias de valorizacdo comercial dos produtos
tradicionais, através da certificacdo e consequente atribuicdo das marcas. O processo de
certificacdo € um recurso importante para a protec¢do destes produtos, uma vez que,
para além de se procurar assegurar as condicdes de higiene com que estes sao
produzidos, também sdo respeitados os métodos de fabrico tradicionais, garantindo,
assim, a autenticidade e a origem dos mesmos.

Neste estudo avaliaram-se as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais e a seguranca
microbioldgica de cinco amostras de enchidos portugueses diferentes.

Da andlise dos nossos resultados, para as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais,
verificou-se que as cinzas situaram-se entre 3,81 e 6,5%, pH entre 4,52 e 6,04, a,, entre
0,81 e 0,95, humidade entre 1,37 e 3,58% e gordura total entre 6,22 e 47,869.

Da analise microbiolégica das varias amostras de enchidos, verificou-se que 0s
mesofilos tinham valores compreendidos entre 3,01 e 5,75 log UFC/g, psicrofilos entre
0,0 e 4,92 log UFC/g, bolores e leveduras entre 0,0 e 5,71 log UFC/g, coliformes entre
0,0 e 4,67 log UFC/g, Escherichia coli entre 0,0 e 3,63 log UFC/g e presenca de

Staphylococcus aureus.

Palavras-chave: enchidos, certificacdo, seguranca microbioldgica, caracteristicas

nutricionais, caracteristicas fisico-quimicas.



ABSTRACT

The traditional Portuguese sausage products are, by their nature psycho-sensory, food
products of the highest quality and are a cultural heritage that matters preserve. The
preparation of sausages is one way of keeping the meat. The production of traditional
sausages, either by hand or at most industrialized, should be framed in accordance with
the current requirements of hygiene / sanitation, a double perspective: consumer
protection and economic valorization of local resources. Consumers tend to appreciate
especially the psycho-sensory characteristics and nutritional of traditional products,
although they have also been giving more importance to food safety. Several
microorganisms (lipolytic, glucolytic and proteolytic microorganism) can develop in
dry smoked sausages and undertake changes on their taste, smell, consistency, flavour
and aspect. In this context, emerged strategies on commercial value of traditional
products, through certification and consequent allocation of marks. The certification
process is an important feature for protecting such products, since, in addition to
seeking to ensure the hygiene conditions in which they are produced, are also adhered to
traditional manufacturing methods, thus guaranteeing the authenticity and the same
origin.

In this study we evaluated the physical-chemical and nutritional characteristics and
microbiological safety of five different samples of Portuguese sausages.

From the analysis of our results, for the physical-chemical and nutritional characteristics,
it was found that the ashes were between 3.81 and 6.5%, pH between 4.52 and 6.04, a,,
between 0.81 and 0.95, moisture between 1.37 and 3.58% and total fat between 6.22
and 47.86 g.

From the microbiological examination of multiple samples of sausages, it was found
that the mesophiles had values between 3.01 and 5.75 log UFC/g, psychrophiles
between 0.0 and 4.92 log UFC/g, molds and yeasts between 0.0 and 5.71 log UFC/qg,
coliforms between 0.0 and 4.67 log UFC/g, Escherichia coli between 0.0 and 3.63 log

UFC/g and presence of Staphylococcus aureus.

Keywords: sausage, certification, microbiological safety, nutritional characteristics,
physicochemical characteristics.
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1. INTRODUCAO

Os produtos de salsicharia tradicional portuguesa séo, pelas suas caracteristicas
organolépticas, produtos alimentares da mais alta qualidade, constituindo um
patriménio cultural que interessa preservar (Martins, 1984). O termo “salsicharia” ¢
mundialmente conhecido e engloba todos os produtos de transformacéo carnea. Destes
fazem parte ndo s6 os enchidos mas também todas as carnes curadas como 0s presuntos,
as pas e muitos outros. Em Portugal para o fabrico destes produtos é utilizada,

predominantemente, a carne de porco.

Os enchidos sdo produtos carneos pertencentes ao grupo dos preparados a base de carne,
0s quais se definem como produtos transformados resultantes da transformacéao da carne
ou da ulterior transformacdo desses produtos transformados, de tal modo que a
superficie de corte a vista permita constatar o desaparecimento das caracteristicas da
carne fresca (Regulamento (CE) n.° 853/2004). Estes apresentam uma grande variedade
comercial, de sabores, texturas e formas, como resultado da diversidade das matérias-
primas, dos ingredientes e dos processos de fabrico utilizados. A elaboracdo de
enchidos constitui uma forma de conservacao da carne (Almeida, 2009). O termo carne
curada é aplicado numa vasta gama de produtos carneos, apesar do seu significado
depender com o tipo de produto e o pais de origem. Tradicionalmente, um produto
carneo curado implicava a utilizacdo de um sal (cloreto de sédio, nitrato ou nitrito) que

produzia coloracGes e sabores caracteristicos no produto (Almeida, 2009).

Os enchidos tradicionais portugueses sdo produtos Gnicos que tém normalmente origem
em zonas geograficas que estdo, em regra, associadas a respectiva designacdo comercial,
e que tém uma forte ligacdo ao desenvolvimento dessa regido. De facto, a qualidade do
produto é influenciada pela raca do animal, pela natureza dos solos, vegetacdo, clima e
pela tecnologia de fabrico (Almeida, 2009). Sdo sobejamente conhecidos os enchidos
tradicionais, no entanto, tem-se verificado uma quebra na producgéo destes produtos. As
razBes sdo conhecidas, salientando-se em primeiro lugar a emigragéo rural das ultimas
décadas, que levou ao abandono dos locais de origem da maior parte da populacdo
activa, na sua quase totalidade agréaria, aquela que constituia o suporte fundamental da
producdo destes produtos. Em segundo lugar, a desmotivacdo da reduzida populagéo
jovem residente para trabalhos desta indole, inclusive, com alteragdes dos habitos

alimentares. O desenvolvimento tecnologico também contribuiu para esta quebra, na



medida em que, até décadas recentes, 0s processos de cura tradicionais de produtos
carneos constituia a unica forma de os conservar ao longo do ano, enquanto que com a
introducdo do frio na conservacao a situacao foi significativamente alterada. No entanto,
esta situacdo € mais aparente que real, pois a tecnologia dos produtos tradicionais
introduz-lhe caracteristicas organolépticas peculiares pelo que continuam a ser
consumidos, paralelamente ao consumo de carne fresca. Por outro lado, o facto das
entidades oficiais respectivas s0 recentemente terem despertado para a importancia
destes produtos no desenvolvimento regional, dai ter sido insignificante o seu apoio na
proteccdo deste valioso patrimoénio cultural, que, uma vez perdido, se tornara quase

impossivel refazer (Fernandes, 1985).

Actualmente volta a verificar-se uma maior procura dos produtos tradicionais, existindo,
todavia, uma situacdo de incapacidade para satisfazer essa procura, tanto quantitativa

como qualitativamente (Fernandes, 1985).

A produgdo de enchidos tradicionais, quer de forma artesanal quer a nivel mais
industrializado, deverd ser enquadrada segundo as exigéncias actuais de
higiene/salubridade, numa dupla perspectiva: de proteccdo do consumidor e de
valorizacdo econdémica dos recursos locais. Os consumidores tém tendéncia para
valorizar especialmente as caracteristicas psico-sensoriais (organolépticas) e
nutricionais dos produtos tradicionais, embora também tenham vindo a dar cada vez

mais importancia a seguranca dos alimentos (Almeida, 2009).

A qualidade do produto pode estar em causa sempre que se desenvolvem
microrganismos que comprometam o sabor, o cheiro, a consisténcia e o aspecto destes
produtos, ou seja, microrganismos envolvidos em processos glicoliticos, proteoliticos e
lipoliticos (Almeida, 2009). A microbiota dos enchidos tem, por isso, manifesta
influéncia na decomposicdo, afectando assim negativamente a qualidade deste tipo de

produtos, pelo que a sua caracterizagdo se reveste de grande importancia.

Neste contexto surgiram estratégias de valorizagdo comercial dos produtos tradicionais,
através da certificacdo e consequente atribuicdo das marcas: Denominacdo de Origem
Protegida (DOP), Indicacdo Geografica Protegida (IGP) e Especialidade Tradicional
Garantida (ETG) (Almeida, 2009).
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O processo de certificacdo € um recurso importante para a protec¢do destes produtos,
uma vez que, para além de se procurar assegurar as condi¢@es de higiene com que estes
sdo produzidos, também séo respeitados os métodos de fabrico tradicionais, garantindo,

assim, a autenticidade e a origem dos mesmos (Cruz et al., 2007).

2. OBJECTIVOS

Este trabalho teve como objectivo global a avaliagéo das caracteristicas fisico-quimicas
e seguranga microbiolédgica de enchidos de varias regides de Portugal adquiridos em

estabelecimentos comerciais.

Desenvolveu-se de acordo com 0s seguintes objectivos especificos: avaliagdo da
qualidade nutricional, avaliacdo da qualidade microbioldgica, isolamento e identificacdo
dos microrganismos presentes nos enchidos (com particular relevancia aos bolores e

leveduras).
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3. DEFINICAO DE ENCHIDOS

Apesar da enorme variedade de enchidos produzidos em Portugal, no ambito deste
trabalho iremos analisar linguicas, chourigos e salpicdes (IGP ou DOP), produtos que

passaremos a definir.

Linguica — é um enchido em forma de salsicha, feito de carne de porco, temperada com
cebola, alho e outras especiarias. Pode ser consumida fresca apds preparacdo ou sofrer
processo de cura e conservacdo por meio de defumacdo. Tem um sabor similar ao
chourico, entretanto, o seu tempero normalmente é muito mais leve que o tempero do

chourico (Price et al., 1994).

Chourico — pode ser de varios tipos: carne, sangue, mel, etc. A chourica de carne é feita
a base de carne e gorduras de porco picadas e misturadas com pimentdo, alho, sal e
outras especiarias, condimentos e aditivos autorizados. Pode ser tradicional (feita
exclusivamente com tripas naturais), com tripas artificiais, em que sofreu um processo
de maturacdo/secagem, com ou sem fumo, corrente (feita com couratos cozidos ou
salmorados) ou extra (feita com carnes seleccionadas mais magras). Apresenta uma

consisténcia firme, uma cor avermelhada e brilho (Anderson, 2000).

Salpicdo — pode ser feito segundo diversas variantes, tanto no modo de preparacdo
como no tempero aplicado a carne de porco. O involucro é de tripa de porco e o
preparado é feito com lombo de porco, ou outras pecas magras, e gordura rija. Sao
usadas grandes pecas de carne do lombo, temperadas com colorau, alho, louro e vinho.
A carne fica durante algum tempo em “vinha de alhos”. O tempo do fumeiro varia

consoante a regido (Price et al., 1994).

4. PROCESSO DE FABRICO DE ENCHIDOS

Nas ultimas décadas o processo de fabrico de enchidos passou a ser maioritariamente
industrial, apesar de se basear nos processos de elaboracéo tradicionais. As variacoes
introduzidas no processo de fabrico tradicional relacionam-se principalmente com a
mecanizacao dos processos e a utilizagdo de camaras de secagem e/ou fumagem com
controlo de temperatura e humidade relativa, conseguindo-se deste modo uma producéo
continua ao longo do ano, em qualquer zona geogréafica, independente das condicdes
climatéricas (Almeida, 2009).
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O processo de producdo de enchidos compreende as seguintes etapas: escolha, miga,
preparacdo da massa e condimentagcdo, maturacdo, enchimento, atadura e picado e
tratamento térmico (Incze, 1998).

Apesar da enorme variedade de enchidos tradicionais portugueses, a sua producao

baseia-se em dois pilares fundamentais (Kramlich, 1976):

Estabilizacdo da Matéria-Prima — nesta fase pretende-se que o produto precedente se
transforme num produto estavel a temperatura ambiente, sem que se verifique o
desenvolvimento de microrganismos que o tornem impréprio para consumo. Isto é
conseguido nas chamadas etapas frias e que correspondem as primeiras etapas de
elaboracdo dos enchidos: escolha, miga, preparacdo da massa e condimentagéo.

Desenvolvimento das caracteristicas sensoriais — através de reac¢Ges quimicas e
enzimaticas, os lipidos e proteinas ddo origem a compostos sapidos e aromaticos que
conferem as qualidades organolépticas caracteristicas dos enchidos. Estas reaccdes

ocorrem na segunda fase de produc¢do que corresponde a maturagdo ou cura.

A tecnologia de producdo de enchidos varia segundo o pais produtor. A descricdo que

se segue é relativa ao fabrico de enchidos tradicionais portugueses.

4.1. Seleccdo da matéria-prima: escolha

A escolha consiste na seleccdo das carnes e das gorduras mais adequada a cada tipo de
enchidos (Sousa e Ribeiro, 1997). Esta etapa é importante, pois removem-se da carne as
partes que ndo sdo apropriadas para utilizar em salsicharia, por afectarem a qualidade
dos produtos finais (Almeida, 2009).

A relacdo musculo/gordura da carne é muito importante, pois a quantidade de gordura
afecta a qualidade dos produtos curados, conferindo-lhes tenrura, suculéncia e sabor.
Para além disso, também mantém a humidade da fibra muscular, facilitando a actuacao
dos microrganismos que levam a cabo as fermentacGes que ocorrem durante a cura
(Almeida, 2009).

O critério de escolha das carnes para o fabrico de enchidos deve permitir a obtencéo de
uma massa de composicao equilibrada entre as frac¢des muscular e lipidica, de forma a

cumprir o estipulado pela legislacdo portuguesa. Um baixo teor em gordura reflecte-se,
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por exemplo, na qualidade da maior parte dos chouri¢os, que se tornam secos e
quebradicos, prejudicando a sua aparéncia, textura e flavour (Sousa e Ribeiro, 1997).
Quando se utilizam pecas muito ricas em gordura, pode-se obter um produto final com
uma percentagem de matéria gorda que, para além de ultrapassar os limites aceitaveis,
tem inconvenientes tecnologicos, nomeadamente baixo poder de retencdo da agua,

dificil ligacdo da massa e mau aspecto (Almeida, 2009).

4.2. Miga

Esta operacdo tem por formalidade reduzir a carne a pequenos fragmentos, cujas

dimens@es variam em funcgéo do tipo de produto (Sousa e Ribeiro,1997).

O corte das carnes era originalmente realizado a mao, mas actualmente existem
equipamentos que realizam esta operacéo. A utilizacdo deste tipo de equipamentos reduz a
manipulacdo do produto que, aliado a utilizacdo de carnes refrigeradas ou congeladas, tem

uma acgao positiva na reducdo da contaminacgdo microbioldgica (Patarata et al, 1998).

4.3. Preparacdo da massa e condimentacgao

Depois de migada, a carne é colocada em recipientes apropriados, adicionando-se outros
ingredientes essenciais ou facultativos em funcdo da natureza do enchido: agua, vinho
ou vinagre, arroz, pao, farinha, sangue, salsa, pimentdo, alho, cominhos, cravinho,
canela, colorau, sal, louro e erva-doce. Estas substancias sdo de extrema importancia,
uma vez que conferem caracteristicas organolépticas desejaveis e apreciaveis,
contribuindo para a tipicidade dos produtos. Tem sido demonstrado um papel
importante destes condimentos na inibicdo da actividade dos microrganismos de
degradacdo e patogénicos. Por outro lado, parece que favorecem o crescimento de
bactérias lacticas promovendo a fermentacdo lactica. Esta operacdo exige muita
experiéncia, dado que, por um lado, é necessario que ocorra a mistura completa de todos
0s condimentos e, por outro, esta movimentacdo ndo pode ser excessiva, para néo
introduzir muito O, na massa, que vai facilitar as oxidac6es e dificultar a multiplicacao
das bacteérias lacticas (Almeida, 2009).

Para obter enchidos de qualidade, a mistura da massa com o0s condimentos deve ser
efectuada de uma forma cuidada, evitando que este fique demasiado gordo ou

demasiado magro (Almeida, 2009).
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4.4, Cura

A cura é a fase mais importante da preparacdo dos enchidos. No decorrer desta fase,
ocorrem transformagdes fisico-quimicas que modificam a carne, conferindo-lhe
caracteristicas proprias e aumentando o periodo de conservacdo do produto. Consiste na
introducdo e distribuicdo das substancias com accdo de cura. Existem trés
procedimentos diferentes: cura seca, cura humida ou salmoura e injeccdo de salmoura
no enchido (Sousa e Ribeiro, 1997).

Em Portugal, a cura estd quase sempre associada a fumagem, o que da continuidade aos
processos fisicos, quimicos e microbioldgicos que tiveram inicio na fase de maturacéo,
resultando num produto com caracteristicas organolépticas e de conservagdo

completamente diferentes das da matéria-prima que Ihe deu origem (Elias et al., 2006).

4.4.1. Agentes de cura

Incluem-se neste grupo os nitritos e nitratos usados no fabrico de enchidos e produtos
carneos fumados. Surgindo originalmente como contaminantes do sal, podem, no
entanto, ser adicionados intencionalmente (ASAE, 2009). Nas concentracdes que sdo
empregues, os sais de cura tém um efeito conservante (Urbain, 1976).

A maior parte dos produtos carneos curados sdo decompostos pelo desenvolvimento de
bactérias Gram positivas, leveduras e bolores. A adicdo de sais de cura cria um meio
bacteriologicamente selectivo, no qual apenas um grupo restrito de microrganismos é
capaz de se multiplicar. Quando aplicados em associacdo, estes agentes tém maior
eficacia conservante do que quando usados individualmente (Urbain, 1976).

Os nitratos s&o utilizados como aditivos com o intuito de conferir e manter a cor
vermelha da carne, originada por uma reaccdo quimica entre o pigmento da carne, a
mioglobina, e o ido nitrato, através da accdo de certos microrganismos, impedir o
desenvolvimento da bactéria Clostridium botulinum que produz a toxina responsavel
pelo botulismo, e estabilizar o aroma das carnes armazenadas, dado que previnem a
oxidacdo com formacdo de produtos indesejaveis (ASAE, 2009). Estes agentes
controlam o crescimento de bactérias em produtos embalados a vacuo, como é o caso de
muitos enchidos e produtos carneos portugueses. Os nitritos também inibem reaccdes de
oxidacdo dos acidos gordos em carnes, reduzindo o desenvolvimento do ranco. A

utilizacdo destes compostos apresenta dois tipos de riscos para o consumidor: a
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toxicidade do nitrito que, ao ligar-se a hemoglobina do sangue, de uma forma
semelhante a que faz com a mioglobina da carne, forma metahemoglobina, a qual é
incapaz de transportar oxigenio, e a formacdo de nitrosaminas, que sdo agentes
cancerigenos e podem formar-se por influéncia das condi¢des ambientais do estdmago,
ou a partir de produtos que sofram um aquecimento muito forte (bacon) ou ricos em
aminas nitrosaveis (peixe e produtos fermentados). A utilizagdo destes aditivos €, deste
modo, um dos exemplos mais claros de uma decisdo tomada, na qual sdo pesados 0s
riscos e beneficios da sua ac¢do, sendo permitidos por quase todas as regulamentacdes,
embora com medidas complementares, como restricdes na dosagem e uso conjunto de
inibidores da formagéo de nitrosaminas. O fabrico de produtos carneos com nitrito de
sodio ou nitrito de potéssio deve ser cuidadosamente controlado (Freitas e Figueiredo,
2000).

4.5. Maturacgéao

Ap0s o periodo de cura, segue-se a maturacdo (Prandl et al., 1994). A fase de maturacao
é caracterizada essencialmente pela entrada e difusdo do sal nos fragmentos de carne e
solubilizacdo e extraccdo das proteinas miofibrilares e pelo desenvolvimento da
populacdo microbiana com a libertacdo de produtos do seu metabolismo. As proteinas
miofibrilares, quando extraidas, tornam viscosas as superficies dos fragmentos da carne
e desempenham um papel fundamental na ligacdo das massas (Elias et al., 2006). Nesta
fase, intensifica-se 0 aroma da cura e outras caracteristicas organolépticas e estabiliza-se
a cor do curado dos produtos. A pasta dos enchidos, depois de amassada, é deixada em
repouso. Por razdes de economia e para impedir a proliferacdo de microrganismos
patogénicos, a duracdo desta fase deve ser devidamente controlada (Sousa e Ribeiro,
1997).

Durante a maturacdo, o produto sofre fermentacdo conduzida por bactérias lacticas, a
qual confere ao produto um sabor mais &cido. A fermentacdo pode ocorrer naturalmente
ou, nalguns casos, ser dirigida através da adicdo de culturas de arranque (Vasilopoulos
et al.,, 2008). A fermentacdo &€ o processo em que a massa de salsicha crua e
microbiologicamente instavel se transforma num produto estdvel, com elevadas
qualidades organolépticas e indcuo do ponto de vista microbioldgico (Feiner, 2006).
Consiste, essencialmente, no aumento da temperatura dos enchidos ap6s o enchimento,

de forma a promover o desenvolvimento da microflora lactica, naturalmente presente na
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carne (Fragueza & Patarata, 2006). A maturacdo é um fenomeno complexo, no qual o
sal, a &gua e os microrganismos desempenham um papel relevante. O sal penetra nos
fragmentos da carne e, extrai a 4gua e as proteinas das fibras musculares. Para além
disso, contribui para inibir o crescimento das bactérias que exigem uma a,, elevada,
como é o caso da maioria das espécies patogénicas. E também, em parte, responsével

pela acidificagdo da carne (Almeida, 2009).

A massa, depois de maturada, adquire caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas
diferentes e “sui generis”. Esta transformacdo resulta das operacGes fisicas e dos
condimentos, mas sofrendo a presenca e accdo de microrganismos especificos que
provocam a maturacdo. Estes, para proliferarem, ao contrario dos microrganismos
patogénicos, necessitam de um meio acido, uma humidade entre 70 e 80% e uma
temperatura inferior a 10°C. Se a temperatura for superior a 15°C durante 10 horas, as
condicdes tornam-se propicias a proliferacdo de microrganismos patogénicos,
nomeadamente o Staphylococcus aureus. A diminuicdo de pH dificulta o
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis. Podera ainda afectar a actividade da
agua ao originar uma maior ‘reten¢ao’ de agua pelas proteinas, resultando numa menor
quantidade de agua disponivel e livre para os processos metabdlicos. No entanto, estas
condicdes sao proprias a multiplicacdo de alguns fungos. O sal adicionado a carne nesta
fase aumenta a pressdo osmotica e pode interferir com o processo de fermentacdo. A
adicdo de quantidades muito elevadas ou muito baixas podera favorecer o crescimento
de bactérias lacticas indesejaveis, tendo como consequéncia a obtencdo de um produto

sem as caracteristicas pretendidas (Prandl et al., 1994).

As bactérias pertencentes a familia Lactobacillaceae contribuem para acidificar o meio,
fermentando os hidratos de carbono da carne, contrariando deste modo o
desenvolvimento dos microrganismos nocivos e melhorando as qualidades ligantes das

proteinas musculares pelo sal (Sousa e Ribeiro, 1997).

Durante o repouso da massa, 0 desenvolvimento dos microrganismos especificos da
maturacdo deve ser favorecido, enquanto que a proliferacdo dos patogénicos deve ser
inibida, caso contrério, o produto pode sofrer alteracdes. De facto, durante esta fase, é
importante controlar a temperatura, a humidade, a limpeza do local, dos utensilios de

fabrico e a higiene dos produtores.
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Estes fendmenos associados as fermentacdes conduzidas por microrganismos provocam

a ligacdo e maturacdo das massas (Almeida, 2009).

A maturacdo da carne continua ap6s o enchimento e fumagem ou dessecacdo do
produto (Almeida, 2009).

4.6. Enchimento

Esta operacdo consiste na introducédo da pasta no invélucro que Ihe é destinado. A tripa
utilizada, que pode ser de origem animal, de colagénio ou celulose, dependendo das
caracteristicas do enchido e das condi¢des tecnoldgicas, deve estar em boas condi¢des
higiénicas e integra, de modo a suportar as pressdes necessarias a obtencdo de um
enchimento compacto. O enchimento realiza-se para que a pasta entre sob pressao de
modo a preencher a tripa e, a0 mesmo tempo, conseguir a dilatacdo maxima compativel
com a sua elasticidade. Caso contrério ficam espacos cheios de ar que prejudicam a
qualidade dos produtos favorecendo a rancificagdo e a decomposicao (Almeida, 2009).

4.7. Atadura e picado

Terminado o enchimento, a peca é comprimida e ajustada a mao pelo lado externo
obtendo-se uma distribuicdo uniforme. A forma de atar varia conforme as tradicdes
locais e o produto fabricado. Apds a atadura, os enchidos tradicionais sdo picados em
toda a extensdo com agulha para facilitar a saida de ar e dgua indesejaveis (Almeida,
2009).

4.8. Tratamentos para produtos curados crus e cozidos

A funcdo desta etapa € provocar a desidratacdo e a intensificacdo dos fendmenos
bioquimicos de lipdlise e protedlise. As temperaturas aplicadas nesta etapa sdo
consideravelmente superiores as anteriores. Os fendmenos proteoliticos e lipoliticos que
ocorrem nesta etapa sdo muito importantes e vao influenciar de forma directa a textura,
0 aroma e o sabor dos enchidos. Pode efectuar-se por trés processos: escaldao, fumagem

e atmosfera ambiente (Prandl et al., 1994).
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4.8.1. Fumagem

A fumagem € uma das técnicas mais antigas utilizadas na conservacdo dos enchidos e
outros produtos carneos. A fumagem é um procedimento tecnolégico em que o0s
produtos sdo submetidos a ac¢do de compostos quimicos obtidos pela combustéo lenta
das madeiras ndo resinosas e bem secas. Alguns desses compostos tém propriedades
conservantes e conferem caracteristicas sensoriais aos enchidos (Fraqueza & Patarata,
2006). Para isso, 0s enchidos sdo colocados em camaras, estufas, fumeiros ou a lareira,
ficando completamente sujeitos ao fumo. No inicio, a fumagem tem por objectivo a
penetracdo do fumo no enchido, facilitada pela grande humidade de que este dispde.
Progressivamente, com o aquecimento melhoram-se as condi¢Ges de desenvolvimento
microbiano. A acidificacdo torna-se mais intensa devido & acc¢do de bactérias cido-
lacticas. Simultaneamente, vai-se desidratando o enchido (reducéo de ay).

Adicionalmente, os compostos fenolicos do fumo exercem uma acgao antioxidante que
tem como consequéncia retardar a degradacdo oxidativa dos lipidos e uma accao
bacteriostatica, que permite estabilizar a carga microbiana do produto fumado. Estas
accoes reflectem-se nas qualidades higiénica, organoléptica e nutricionais dos produtos
finais (Prandl et al., 1994).

A acc¢do conservadora do fumo é exercida pelo efeito combinado do aquecimento, da
secagem e dos compostos quimicos com ac¢do antimicrobiana, como os aldeidos, os

fenois e os acidos (Prandl et al., 1994).

A fumagem tem implicagdes nutricionais e melhora a qualidade sensorial, a seguranca e
a vida util do produto carneo fermentado e seco, dependendo esta transformacdo de
muitos factores, como a humidade relativa, a velocidade e a temperatura do ar, bem
como do tipo, densidade, composi¢cdo e tempo de actuacdo do fumo (Andrés et al.,
2007).

A cor dos produtos fumados resulta da sedimentacdo de substancias corantes,
principalmente compostos volateis do grupo dos fendis, os quais sofrem polimerizagdo
ou oxidacdo. No entanto, a principal causa da coloragdo escura durante a fumagem
reside nas reaccOes de escurecimento ndo enzimatico ou reaccdo de Maillard (Sousa e
Ribeiro, 1997).
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O sabor caracteristico que os produtos fumados apresentam, deve-se a reac¢cdo que
ocorre entre uma mistura de varios componentes do fumo e a matéria-prima. As
proteinas reagem primeiro com oS compostos com grupos carbonilo, seguindo-se 0s
fenois e os acidos carboxilicos, sendo essencialmente estes os responsaveis pelo aroma
a fumo (Sousa e Ribeiro, 1997).

A accdo do fumo na textura resulta na modificacdo por desnaturacdo ou coagulacao das

fibras musculares da carne ou da tripa (Sousa e Ribeiro, 1997).

Resumindo, a fumagem determina a cor apetecivel, a dessecacdo, a esterilizacdo, a

sapidez, a suavidade e o brilho dos enchidos (Almeida, 2009).

Na escolha do equipamento utilizado nesta fase, € muito importante verificar a sua
aptiddo. A qualidade dos produtos tradicionais esta dependente de uma boa escolha do
equipamento, pois pode ser um dos factores mais importantes no fabrico destes produtos.
O equipamento deve permitir o controlo muito rigoroso dos parametros temperatura e
humidade relativa (Almeida, 2009).

A lenha utilizada na fumagem deve produzir pouca chama e muito fumo, que deve ser
limpo, claro, seco, desprovido de particulas carbonosas e ndo transmitir sabor

desagradavel aos enchidos (Almeida, 2009).

O fumo actua sobre os enchidos através da sua composi¢do (ac¢do antiséptica) e da sua
temperatura (por desidratacdo). E bem conhecido o intenso poder fungistatico dos
componentes do fumo. A duracdo e a temperatura da fumagem varia com o tipo de
enchido existindo uma relagéo entre a natureza e a dimenséo do enchido e a intensidade

do fumo (Fraqueza, 2003).

No caso dos enchidos, como o chourigo tradicional portugués, a fumagem deve realizar-

se a frio (temperatura inferiores a 25°C), prolongando-se assim a fase de maturacéo.

Distinguem-se dois processos de fumagem consoante a temperatura atingida pelo fumo:
a fumagem a frio e a fumagem a quente. Na fumagem a frio, a temperatura do fumo ao
nivel dos produtos ndo ultrapassa 30 ou 40°C, excepto no primeiro dia, em que muitas
vezes, pode chegar aos 50 e 60°C. Na fumagem a quente, a temperatura do fumo eleva-
se a 70-90°C (Almeida, 2009).
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4.8.2. Secagem

A secagem dos alimentos € um dos métodos mais antigos de conservacao, onde a agua é

evaporada pela exposi¢ao do alimento ao calor (luz solar, microondas, etc) e ao ar.

Apos a fumagem, os enchidos continuam a sofrer secagem, e para isso sdo colocados
em camaras preparadas para o efeito. As transformacdes iniciadas na fumagem,
nomeadamente a desidratacdo e a acidificagdo, devem continuar a diminuir a actividade
da &gua para valores que permitem a conservacao e seguranca sanitaria dos produtos.
Ocorrem também um conjunto de fendmenos bioquimicos que determinam as
caracteristicas organolépticas (sapidas e aromaticas), que sdo caracteristicas da
salsicharia tradicional (Prandl et al., 1994).

A intensidade da secagem pode ser varidvel, influenciando as propriedades fisico-
quimicas e organolépticas do produto e promovendo a sua estabilidade durante o

armazenamento (Fraqueza & Patarata, 2006).

Durante a secagem, deve efectuar-se o controlo rigoroso das condi¢cGes ambientais, de
forma a manter o equilibrio entre a evaporacao superficial e a dessecagdo interna. A
temperatura 6ptima de secagem deve variar entre 0s 12 e os 18°C. Temperaturas mais
elevadas favorecem o desenvolvimento de microrganismos prejudiciais, o crescimento
excessivo de fungos e aceleram a dessecacao; temperaturas mais baixas diminuem a
multiplicacdo dos microrganismos favoraveis. A duracdo pode variar entre 10 a 120 dias,
dependendo do tipo de produto, didmetro e tamanho. Este devera conter no final 30-
40% de humidade. Outro factor que também afecta a secagem é a ventilacdo, que ndo
deve ser muito fraca, nem muito forte (Almeida, 2009). A reducdo da a, durante a
secagem afecta a evolucdo da maturacdo por reducdo da actividade enzimatica (Varman
& Sutherland, 1998). Uma a,, inferior a 0,91 é sinal de estabilidade do produto e um
parametro chave para a conservacdo do mesmo (Fraqueza & Patarata, 2006).

O tempo de secagem depende de uma série de variaveis, como as relacionadas com o ar
(temperatura, velocidade, humidade e caracteristicas do fluxo) e com o produto

(humidade, tamanho das particulas de carne, invélucro e estrutura) (Andrés et al., 2007).

Apdbs esta fase, os enchidos sdo considerados produtos finais prontos a serem
consumidos. Convém, no entanto, salientar que, posteriormente continuam a decorrer

transformacdes bioquimicas, mas menos intensas.
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4.9. Embalagem

Para chegar até ao consumidor final a grande maioria dos produtos alimentares,
independentemente do tipo de processamento que sofrem, passam por uma rede de
armazenamento, distribuicdo e retalho, na qual a embalagem desempenha um
importante papel na manutencdo da quantidade e qualidade inicial do produto,

contribuindo para o alargamento da sua vida util (Coma, 2008).

As embalagens devem cumprir Varios objectivos. Por um lado, devem conferir
proteccdo ao produto, servir de suporte a todas as informagdes legais e de orientacdo
para 0 consumidor, por outro serem neutras e nao reagirem com o produto, permitirem
um manuseamento adequado durante a distribuicdo, facilitarem a automatizacéo, serem
de facil abertura e nalguns casos também faceis de voltar a fechar, serem apelativas,
serem capazes de quando necessario resistirem ao processamento térmico, terem um

custo adequado as necessidades e serem facilmente reciclaveis (Ahn & Min, 2007).

5. IMPORTANCIA DA CERTIFICACAO (DOPs)

De um modo geral pode dizer-se que uma DOP (Denominacgédo de Origem Protegida) ou
uma IGP (Indicacdo Geografica Protegida) é o nome de uma regido ou de um local
determinado que serve para designar um produto originario dessa regido ou desse local,
e cuja qualidade ou caracteristicas se devem ao meio geografico (DOP) ou cuja
reputacdo ou determinada qualidade podem ser atribuidas a essa origem geografica
(IGP). A Especialidade Tradicional Garantida (ETG) é dada a um produto agricola ou
género alimenticio produzido a partir das matérias-primas tradicionais, ou com uma
composicdo tradicional ou um modo de producdo e/ou de transformacéo tradicional e
que reflicta o tipo de producdo e/ou transformacdo tradicional conforme
regulamentarmente previsto, através da obtencdo de um Certificado de Especificidade
(CE) (Cruz et al., 2007).

Por outras palavras, para que um produto possa beneficiar de uma DOP, tem que se
demonstrar que ele tem origem no local que lhe d& o nome e que tem uma forte ligagdo
com essa mesma regido, de tal forma que é possivel provar que a qualidade do produto é
influenciada pelos solos, pelo clima, pelas ragas animais ou pelas variedades vegetais e
pelo saber fazer das pessoas dessa area. Para que se possa beneficiar de uma IGP, tem

que se demonstrar que pelo menos uma parte do seu ciclo produtivo tem origem no
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local que Ihe d& o0 nome e que tem uma reputacdo associada a essa mesma regido, de tal
forma que é possivel ligar algumas das caracteristicas do produto aos solos, ao clima, as
ragas animais, as variedades vegetais ou ao saber fazer das pessoas dessa area (Cruz et
al., 2007).

As siglas DOP, IGP e ETG séo hoje muito utilizadas na rotulagem de varios produtos
alimentares. Isto porque ha produtos que por se distinguirem dos produtos correntes,
comecaram a ser designados pelos nomes das suas terras, regides ou locais onde séo
produzidos. Mas, quando um produto adquire uma reputacdo que ultrapassa fronteiras, é
possivel que tenha de se defrontar no mercado com produtos copiados, ou seja, que
utilizam os seus nomes: a sua Denominacdo de Origem (DOP), a sua ldentificacdo
Geogréfica (IGP) e a sua Especialidade Tradicional (ETG). Para terminar com esta
préatica abusiva, a Comunidade Europeia criou em 1992 sistemas de proteccdo e de

valorizacdo dos produtos alimentares (Soeiro, 2006).

A Unido Europeia concede, através dos regulamentos (CE) n® 510/2006 do Conselho, de
20 de Marco de 2006, relativo a proteccao das indicacdes geograficas e denominacoes
de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios e do regulamento (CE) n°
509/2006 do Conselho, de 20 de Marco de 2006, relativo as especialidades tradicionais
garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, uma proteccao especial
aos produtores de “especialidades regionais”. O regime possibilita aos produtores
registarem-se num sistema comunitario de proteccdo obrigatéria de determinados

produtos agricolas e géneros alimenticios com denominacao.

As associacOes de produtores de produtos ditos tradicionais candidatos a serem
reconhecidos como DOP, IGP ou ETG, devem recorrer a organismos privados e
independentes de certificacdo com competéncias técnicas e materiais, protocolos e
planos de controlo aprovados para proceder ao controlo das fileiras produtivas dos
produtos candidatos. Estes devem ser devidamente acreditados pelo Organismo
Nacional de Acreditacdo para que os certificados emitidos pela entidade certificadora
sejam crediveis (Cruz et al., 2007). Para isso, tem de obedecer a determinados requisitos
e a legislacdo em vigor, nomeadamente da NP 45011 de 1990, relativa aos critérios

gerais para o Organismo de Certificagdo de Produtos.

Os Organismos Privados de Controlo e Certificacdo devem garantir que os produtos

agricolas e géneros alimenticios que comportem uma denominacdo protegida,
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satisfacam as condic¢des formuladas nos cadernos de especificacfes (ja que os requisitos
legais “normais” dos produtos devem ser objecto de acgdes de fiscalizagdo pelos
servicos publicos competentes). A certificacdo passa, sem duavida, por uma opcéao
estratégica de desenvolvimento das organizagdes, no sentido de quererem evoluir,

melhorar e ganhar mercados (Cruz et al., 2007).

5.1. Certificacdo de produtos

A certificacdo de produtos é o procedimento pelo qual uma terceira parte (independente)
afirma que é razoavelmente fundamentado esperar que um determinado produto,
devidamente identificado, esteja em conformidade com o seu Caderno de
Especificagbes ou com uma regulamentacdo particular relativa a sua producdo,
transformacdo, acondicionamento, rotulagem e apresentagdo comercial (Ministério da
Agricultura, 2005). Esta certificacdo é efectuada de acordo com as metodologias
definidas pelo sistema n° da ISO/IEC (International Standart Organization), que
pressupde a realizacdo de uma auditoria e ensaios a uma amostra de produto a certificar,
ap6s o0s quais da direito ao uso da Marca Produto Certificado. Segue-se um
acompanhamento anual (auditoria e ensaio) aos produtos certificados para verificar se 0

fabricante mantém as condic¢0es iniciais de certificacdo (Amorim, 2006).

5.2. Vantagens de um produto ser certificado como DOP, IGP e ETG

De acordo com o Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e Pescas (2007),
as vantagens de um produto ser certificado s&o:

- Incentivar a producéo agricola diversificada;

- Proteger os nomes dos produtos contra imitacGes e utilizacGes indevidas;
- Promover os produtos caracteristicos de determinados locais;

- Melhorar o rendimento dos agricultores;

- Fixar a populacdo rural;

- Ajudar os consumidores, fornecendo-lhes informacGes relativas as caracteristicas

especificas dos produtos.
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6. SEGURANCA ALIMENTAR E PERIGOS MICROBIOLOGICOS
6.1. Perigos microbioldgicos

De acordo com Forsythe (2002), as fontes comuns de perigos microbioldgicos séo:

- As matérias-primas. A flora microbiana das matérias-primas entrando numa fébrica de
alimentos pode ser controlada pelo uso de fornecedores confidveis, certificados de
qualidade e monitorizacdo de temperatura no recebimento. Os ingredientes podem ser

rejeitados se ndo estiverem em conformidade com os padrdes estipulados.

- Pessoal. Estima-se que aproximadamente 1 em 50 empregados abriga 10° patégenos
por grama de fezes sem demonstrar qualquer sintoma clinico. Consequentemente,
higiene pessoal precaria como n&o lavar as maos pode deixar 10’ pat6genos sob as
unhas. O movimento de pessoal numa fabrica precisa de ser controlado. Deverd haver
areas de baixo risco separadas das de alto risco. Essencialmente, a area de baixo risco €
aquela onde os ingredientes sdo contados, pesados, misturados e cozidos. Apds o
cozimento, o alimento entra nas areas de alto risco. Um cuidado maior é necessario se
ndo houver nenhum tratamento térmico posterior para destruir quaisquer bactérias
provenientes de contaminacdo ambiental ou pessoal ou para prevenir o crescimento de

organismos sobreviventes.

- O ambiente. A qualidade microbiolégica da &agua precisa ser monitorizada
frequentemente, uma vez que pode haver repercussdes graves no caso de contaminagdes

por patdgenos alimentares.

Seguidamente, iremos fazer referéncia aos principais microrganismos envolvidos em

doencas de origem alimentar.

6.1.1. Microrganismos Aerdbios Totais a 30°C e Microrganismos Aerdbios

Psicrofilos

A contagem de microrganismos totais a 30°C permite estimar a totalidade dos
microrganismos aerobios ou anaerdbios facultativos presentes num alimento, sem
contudo especificar a que grupos mais restritos pertencem, nomeadamente as bactérias
acido-lacticas, Enterobacteriaceae, psicrotroficos, bolores e leveduras entre outros
(Mossel et al., 1995).
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Este critério microbiolégico tem, entdo, limitado valor como indicador de agentes
potencialmente patogénicos, que podem estar presentes assim como as suas toxinas, em

produtos alimentares com baixas contagens de microrganismos totais (Esteves, 2005).

Os psicrofilos caracterizam-se por terem temperaturas maximas de crescimento
inferiores a 25°C e crescimento Optimo entre os 10°C e 15°C, apesar da sua grande
maioria conseguir desenvolver-se, embora de forma lenta, a temperaturas proximas e
abaixo dos 0°C. Neste caso, 0 seu desenvolvimento fica limitado pela ay do produto
congelado, sendo exemplo de microrganismos tolerantes a estes condicionalismos

alguns bolores (Ambrosini et al., 2000).

Os resultados microbiolégicos em produtos alimentares reflectem a sua qualidade
sanitaria e indicam, para além das condicdes higiénicas das matérias-primas utilizadas, a
forma como os produtos foram manipulados ao longo do seu ciclo produtivo. Excepg¢des
feitas aos produtos fermentados, estas contagens ndo devem ser elevadas ja que tal é
geralmente reflexo da utilizagdo de matérias-primas muito contaminadas, ou da
ocorréncia de deficiéncias na manipulacéo e processamento do alimento ao longo do seu

fabrico e distribuicdo (Esteves, 2005).

6.1.2. Bolores e Leveduras

Os fungos sdo microrganismos eucariotas, heterotroficos, caracteristicamente micelares,
que se dividem em bolores e leveduras, com interesse ndao s6 do ponto de vista da
deterioracdo dos alimentos mas também pelas mdltiplas utilizacdes industriais em que

participam como agentes fermentativos (Moss, 2000).

A grande dispersdo dos bolores e leveduras no ambiente justifica a sua frequente
aparicdo como contaminantes nos produtos alimentares, visto que estes, em virtude da
sua composicdo, constituem um excelente meio para a fixagdo e reproducéo de grande
namero de espécies fungicas, cuja proliferacdo ocorre com facilidade por serem mais
tolerantes a factores extremos que limitam o desenvolvimento bacteriano, como baixos

valores de ay, pH e temperatura (Ross & Nichols, 2000).

Porém, a capacidade de desenvolvimento dos bolores a baixas temperaturas constitui
um problema na conservagédo dos produtos carneos quando estes, ap0s 0 processamento

térmico, sdo contaminados com esporos destes microrganismos que, desenvolvendo-se,
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vao alterar o aspecto e as caracteristicas nutricionais e organolépticas dos produtos,
abreviar a sua conservacdo e eventualmente contamina-los com micotoxinas. Sao
frequentes os géneros Aspergillus spp., Penicillium spp. e Fusarium spp. (Guerrero &
Chabela, 2000).

Neste tipo de produtos, para além da qualidade das matérias-primas, o controlo do
desenvolvimento dos bolores e leveduras passaréd pelos cuidados a ter com a qualidade
do ar nas zonas de alto risco em que o produto permanece ap0s 0 processamento
térmico e antes de ser embalado, na utilizacdo de embalagens adequadas, a vacuo ou
com atmosfera modificada, visto que sdo aerdbios estritos, ou pelo eventual recurso a

conservantes (Guerrero & Chabela, 2000).

Na auséncia de cuidados ap6s o processamento térmico, desenvolvem-se geralmente
leveduras pertencentes aos géneros Candida spp., Rhodotorula spp., Saccharomyces
spp., Torulaspora spp. e Tricosporon spp., que por serem microaeréfilas crescem em
ambientes onde existem quantidades residuais de oxigénio como pode acontecer nas
embalagens a vacuo ou em atmosfera modificada, passando nestes casos o seu controlo

pela utilizagdo de conservantes (Guerrero & Chabela, 2000).

6.1.3. Escherichia coli O157:H7

E. coli é um microrganismo que pertence a familia das Enterobacteriaceae e que existe
naturalmente no intestino do Homem e dos animais de sangue quente, mesmo que a sua
dificuldade em sobreviver em ambiente extraentérico implique que a sua presenga nos
alimentos seja quase sempre sindnimo de uma contaminacdo recente (Anderson &
Pascual, 2000). A dose infectante é muito baixa, para além de ser um microrganismo
tolerante a condicGes de acidez extremas, tolerando bem o ambiente &cido do estdmago
(Doyle et al., 1997). Trata-se ainda de um microrganismo que tolera &cidos organicos,
sobrevivendo bem em alimentos acidos (Conner e Kotrola, 1995). Apesar de ndo se
multiplicar, sobrevive bem em condi¢Oes adversas de baixa a,, e concentragdes elevadas
de sal e nitrito de sddio existentes em produtos carneos fermentados e secos (Clavero e
Beuchat, 1996). Na maioria das vezes € inocua, mas algumas estirpes sdo patogenicas
para 0 Homem e provocam toxinfec¢fes alimentares mediante patologias distintas que
frequentemente estdo associadas ao consumo de alimentos como a agua, vegetais, leite

cru, queijos de pasta mole, carne e produtos carneos (Oteiza et al., 2006). Tem sido
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demonstrado que a partir do momento em que 0 microrganismo entra na cadeia
alimentar, pode sobreviver bem em superficies, especialmente em condi¢fes de
refrigeracdo. A avaliacdo da capacidade de persisténcia deste microrganismo nos
ambientes de laboracdo € importante para prever e controlar o eventual aparecimento de
surtos de doenca (Maule, 2000). A presenca de E. coli nos alimentos fica quase sempre
a dever-se a mas préaticas de fabrico e falta de cuidados de higiene por parte dos
manipuladores, mas também pode ser veiculada por matérias-primas de baixo nivel
higiénico. A sua presenca constitui deste modo um excelente indicador relativo a
higiene dos alimentos, alertando também para a eventual presenca de outros
microrganismos entéricos potencialmente mais perigosos como a Salmonella spp. e a
Shigella spp. (Santos et al., 2008).

6.1.4. Salmonella

O género Salmonella pertence a familia das Enterobacteriaceae e é formado por
bactérias Gram-negativas em forma de bacilo, ndo esporulantes, aerébias ou anaerébias
facultativas, capazes de se desenvolver a temperaturas compreendidas entre os 7°C e 0s
49,5°C, constituindo um dos microrganismos patogénicos com maior responsabilidade a
nivel mundial na ocorréncia de toxinfeccGes alimentares associadas aos mais variados
tipos de alimentos (Almeida, 2008).

O seu caracter ubiquo e a sua conhecida resisténcia a condi¢cbes ambientais
desfavoraveis fazem da Salmonella um dos microrganismos patogénicos mais perigosos
e dificeis de controlar, o que associado a sua capacidade de crescimento a baixas
temperaturas, lhe possibilita prevalecer em ambientes como o0s das industrias
alimentares. Os produtos a base de carne, leite e ovos quando consumidos apds
tratamento térmico insuficiente ou recontaminacdo pds processamento geralmente
devida a deficientes cuidados higiénicos dos manipuladores sdo importantes veiculos

deste microrganismo (Vieira-Pinto, 2008).

O facto de pequenas quantidades de Salmonella poderem provocar doenca, torna-se
particularmente importante garantir a sua completa auséncia nos alimentos prontos a
comer, 0 que é possivel através da eleicdo cuidada das matérias-primas, com um
eficiente processamento térmico acima de 63°C e a aplicacdo criteriosa de normas de

fabrico que contemplem especialmente os perigos de recontaminacdo e o respeito pela
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manutencdo a temperaturas abaixo de 7°C ou preferencialmente 4°C ao longo de todo o

ciclo de producéo e distribuicédo (Cox, 2000).

Devem ser tomadas medidas de controlo do crescimento deste microrganismo através
da combinacdo de processos que incluem a fermentacdo lactica e a cura.
Adicionalmente, deve ser implementado o controlo das condicdes de higiene durante o
fabrico, bem como o controlo da contaminacdo do produto final pelas matérias-primas

(contaminacéo cruzada) (Forsythe, 2002).

6.1.5. Listeria monocytogenes

Esta bactéria foi isolada a partir de varios ambientes, incluindo vegetacdo em
decomposicdo, terra, racdo animal, esgoto e agua. E resistente a diversas condicdes
ambientais, é psicotrofica, podendo crescer a 3°C. Ja foi encontrada em varios alimentos,
tanto crus como processados, onde pode sobreviver e multiplicar-se rapidamente. Entre
esses alimentos, incluem-se carne (principalmente avicola) e produtos de carne e
salsichas de carne crua fermentada (Forsythe, 2002). A sua grande dispersdo no
ambiente, dado tratar-se de um microrganismo ubiquitario, e capacidade de
sobrevivéncia em condigGes adversas, tornou L. monocytogenes numa preocupagéo na
indUstria alimentar ocupando hoje nos paises industrializados um local de destaque em
termos de salde publica (Salavessa, 2009). Sdo varios os alimentos ja incriminados
como veiculos da infeccdo por Listeria, dependendo a taxa e frequéncia de
contaminacéo do alimento considerado (Rocourt, 1994). A origem da contaminacdo dos
alimentos é por vezes dificil de determinar dado o caracter ubiquitério deste
microrganismo. O desrespeito pelas boas praticas de higiene, contaminagdo cruzada,
manipulacdo inadequada e tratamento térmico insuficiente contribuem para a ocorréncia
de infeccOes de listeriose em humanos. Refira-se serem os alimentos processados,
prontos a comer, mesmo quando incluem no seu processamento um tratamento
listericida, o tipo de alimentos mais frequentemente incriminados por casos de listeriose
humana. Tal facto € devido de forma generalizada a uma contaminagdo apés o referido

processamento (Salavessa, 2009).
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6.1.6. Staphylococcus aureus

Os Estafilococos coagulase positiva sdo microrganismos geralmente usados como
indicadores de contaminac&o dos alimentos pelo manipulador. E uma bactéria da familia
das Micrococaceae, em forma de cocos, Gram-positiva, que se agrupa de forma
irregular em cachos, é desprovida de motilidade e de capacidade de esporular, sensivel
ao calor e a acgdo dos desinfectantes mas também extremamente resistente a condicdes

ambientais adversas como baixos valores de a, (Reinoso et al., 2008).

Estas bactérias sdo frequentemente isoladas a partir da pele, cabelo e nasofaringe de
humanos (portadores sdos) e animais de sangue quente, sendo algumas capazes de
produzir enterotoxinas responsaveis pelo sindrome de enterotoxicose estafilococica,
facto que é particularmente grave quanto estas toxinas sdo extremamente resistentes ao
calor podendo muitas vezes persistir no produto ja processado, livre de formas viaveis

deste microrganismo (Esteves, 2005).

De facto, algumas estirpes podem nao ser detectadas ou a sua presenca ser muito baixa
nos alimentos, mas tal ndo invalida que se encontrem presentes ou que existam ja
quantidades de toxina capazes de surtir efeito, e tratando-se de um microrganismo
oportunista em condi¢bes de baixa competicdo microbiana podera vir facilmente a
desenvolver-se, o que é sempre manifesto sinal de falta de higiene ligada a deficiéncias

de manipulacéo (Harvey & Gilmour, 2000).

6.1.7. Clostridium botulinum

O grupo bacteriano dos sulfito-redutores € constituido por germes pertencentes ao
género Clostridium, que tém em comum a capacidade de reduzir o sulfito a sulfureto;
sdo frequentemente utilizados na avaliagdo da qualidade higiénica da agua e dos
produtos de origem animal apesar da sua presenca em produtos frescos ser diminuta e
da sua deteccdo ser muitas vezes dificultada pelo facto de muitas das espécies mais

relevantes esporularem de forma escassa (Anderson & Pascual, 2000).

Trata-se de microrganismos ubiquos, frequentes no solo, sedimentos marinhos, plantas,
intestino e nas feridas infectadas do Homem e de outros animais; séo anaerdbios ou
microaerofilos, capazes de produzir esporos extremamente resistentes as temperaturas
elevadas e que constituem por isso um potencial perigo para os produtos cujas barreiras

de conservagdo assentam no processamento térmico e na anaerobiose; as espéecies mais
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relevantes para a saude humana sdo o C. botulinum, C. perfringens, C. tetani e C.
difficile (Blaschek, 2000).

O facto deste grupo de microrganismos marcadores ndo persistir no produto processado
e apesar do nivel de contaminacdo com C. botulinum em produtos carneos ser
frequentemente baixo, a confirmacdo da eficiéncia do processamento térmico permite
uma maior seguranca, considerando que a letalidade verificada ndo excluia a hipotese
de sobrevivéncia dos esporos mais resistentes das espécies de C. botulinum mesofilas,
cujo desenvolvimento ficava entdo exclusivamente limitado pelas baixas temperaturas

de conservacao (Peck & Stringer, 2005).

6.1.8. Campylobacter jejuni e Yersinia enterocolitica

Campylobacter constitui uma das principais causas de gastroenterite no homem. Devido
as suas caracteristicas (microaerofilo e termdéfilo), ndo se multiplica bem nos alimentos,
sendo que a principal fonte da infeccdo para o homem séo alimentos contaminados. Foi
isolado de alimentos como carne de vaca, porco, produtos carneos, pescado, assim como
de outras fontes de origem ambiental (Zanetti et al., 1996). Para controlar a
multiplicacdo deste microrganismo deve evitar-se a contaminacao cruzada de alimentos
cozinhados e armazenar os alimentos em refrigeracdo. Yersinia enterocolitica esta
presente em todo o ambiente. Pode ser encontrada em carnes. A causa exacta da
contaminacdo alimentar é desconhecida. No entanto, a prevaléncia desta bactéria no
solo, &gua e animais oferece amplas oportunidades para que entre em produtos
alimentares (Forsythe, 2002). Apesar de ja ha alguns anos ter sido reconhecida como
agente patogénico para o homem, apenas recentemente foi percebido o seu significado
como agente de toxinfeccdo alimentar. A ubiquidade e capacidade de multiplicacdo a
temperaturas de refrigeracdo, sem que os alimentos contaminados apresentem sinais
aparentes de deterioracdo, obrigam a uma preocupacao acrescida relativamente a este
microrganismo. Convém salientar que a maior parte das estirpes isoladas de animais, de

alimentos e do ambiente sdo geralmente ndo patogénicas (Bottone, 1999).

6.1.9. Trichinella spiralis

As infecgdes provocadas por Trichinella sdo chamados triquinoses, sdo frequentemente

adquiridos pela ingestdo da larva sob a forma de quisto em carne de porco mal cozida,

31



tratada ou preparada. A larva do parasita enquista-se no masculo. A FSIS (Food Safety
Inspection Service) recomenda que todos os produtos carneos derivados do porco
devam ser tratados através do calor, refrigeracdo ou por processos de cura para destruir
0 parasita. A temperatura de 62.2°C, normalmente atingida e até excedida durante o
processamento térmico, € considerada suficiente para matar este parasita. No entanto,
produtos que sejam tratados a temperaturas inferiores (pde ex. no caso da fumagem)
necessitam de tratamentos adicionais, passando pelo controlo do tamanho das pecas
carneas, dos teores de sal utilizados, assim como do tempo e temperatura de secagem.

Outra forma de eliminar este parasita € através da congelacéo da carne (Forsythe, 2002).

A Tabela 1 apresenta uma lista de bactérias patogénicas associadas a carne e produtos

carneos, as respectivas condigdes de crescimento e algumas medidas preventivas.

Tabela 1 — Condicdes de crescimento de bactérias patogénicas associadas a carne e

produtos carneos e medidas preventivas (adaptado de FSIS (1999))

Microrganismo Temperatura pH aw Medidas preventivas e de
patogénico de controlo

crescimento

Bacillus cereus  10-48°C 4,9-9,3 0,91 CondigOes apropriadas de

aquecimento/arrefecimento
Campylobacter  30-47°C 4,7-7,5 >0,97 Condicgbes apropriadas de
jejuni aquecimento/arrefecimento

e congelacdo. Evitar a

contaminag&o cruzada

Clostridium Adicdo de nitratos e sal,

botulinum refrigeracdo, acidificacdo a

Grupo | (toxina 10-48°C >4,6 0,95 pH <4.6 e reducdo da ay,

tipo A, B, F) <0.93

Grupo Il (toxina 3,3-45°C 0,98

tipo B, E, F)

Clostridium 15-50°C 5,5-8,0 0,95 Condigbes apropriadas de

perfringens aquecimento/arrefecimento
e de cozedura
(tempo/temperatura)
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Tabela 1 — Condicdes de crescimento de bactérias patogénicas associadas a carne e

produtos carneos e medidas preventivas (adaptado de FSIS (1999)) (continuacao)

Escherichia 10-42°C 4,5-9,0 0,95 CondigOes apropriadas de
coli O157:H7 aquecimento/arrefecimento
e de cozedura
(tempo/temperatura)
Listeria 2,5-44°C  5,2-9,6 0,92 Tratamento apropriado
monocytogenes com calor, programa de
higiene e desinfeccéo,
separacdo de matérias-
primas  dos  produtos
pronto a comer
Salmonella 5-46°C 4,0-9,0 0,95 Tratamento apropriado
com calor, programa de
higiene e desinfecgdo,
separacdo de matérias-
primas  dos  produtos
prontos a comer
Staphylococcus 6,5-46°C  5,2-9,0 Aerobiose: Controlo do pH,
aureus 0,86 apropriado tratamento
Anaerobiose:  térmico, reducdo da ay
0,91
Toxinogénese:
A-0,87 Boas condic¢des de higiene
B-0,90 durante a manipulagéo
C-0,94
Yersinia 2-45°C 4,6-9,6 0,95 Apropriada  refrigeracéo,
enterocolitica apropriado tratamento

térmico, controlo do sal e
acidez, prevencdo da

contaminag&o cruzada
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Apesar de ndo analisar os perigos quimicos e fisicos neste trabalho, irei fazer uma breve

referéncia a estes parametros.

6.2. Perigos Quimicos

Nesta categoria de perigos inclui-se um vasto conjunto de perigos de origens diversas,
desde perigos associados directamente as caracteristicas das proprias matérias-primas
até perigos criados ou introduzidos durante o processo, passando por aqueles que
resultam da contaminacdo das matérias-primas utilizadas. Deste conjunto de perigos

quimicos destacam-se:
- Aditivos alimentares directos (se utilizados em concentragdes indevidas);

- Pesticidas quimicos (insecticidas, rodenticidas, fungicidas, herbicidas, reguladores de

plantas, desfoliantes,...);

- Medicamentos veterinarios (antibidticos, promotores de crescimento);
- Metais pesados (cobre, chumbo, mercurio,...);

- Toxinas naturais (toxinas associadas a mariscos, cogumelos,...);

- Alérgenos (gluten, lactose,...);

- Substancias naturais vegetais (solanina em batata, hemaglutinina e inibidores de
protease em feijdo vermelho e ervilhas, ciandgenos em carocos de frutas, fitoalexinas

em batata doce e aipo);

- Quimicos criados pelo processo ou introduzidos no processo (produtos de limpeza e

desinfeccdo, lubrificantes) (Baptista et al., 2003).

6.3. Perigos Fisicos

Nesta categoria de perigos inclui-se um conjunto vasto de perigos que podem ter uma
origem diversa, desde objectos que podem estar presentes nas matérias-primas até
objectos que podem ser introduzidos nos produtos alimentares por via da manipulacéo a
gue os alimentos estdo sujeitos no decurso dos processos. Os objectos introduzidos no
decurso dos processos podem também eles ter origem diversa. Estes podem provir dos

materiais de embalagem e acondicionamento das materias-primas, de produtos em curso
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de fabrico ou de produtos finais, dos equipamentos e utensilios e dos operadores. Assim,
entre os perigos fisicos mais frequentes é possivel enumerar materiais de natureza
diversa, tais como: vidros, madeiras, pedras, metais, materiais de isolamento ou de

revestimento, 0ssos, plasticos e objectos de uso pessoal (Baptista et al., 2003).

7. CARNE
7.1. Composicéo quimica e estrutura da carne de porco e da gordura

A composicdo bioquimica da carne de porco oferece excelentes condigdes para a
multiplicacdo da maioria dos microrganismos. Ao nivel da estrutura, o tecido conjuntivo
e as bainhas tendinosas constituem barreiras naturais que impedem a penetracdo dos
microrganismos nas partes profundas da massa muscular. O mesmo se pode dizer do
tecido adiposo subcutaneo e intermuscular. A multiplicagdo microbiana inicia-se com
particular rapidez nos locais de corte em que as fibras cortadas transversalmente ficam
desprotegidas. A carne fresca apresenta valores de a, compreendidos entre 0,985 e
0,995, o que constitui um parametro ideal para o desenvolvimento dos microrganismos,

mesmo 0S mais exigentes, nomeadamente bacilos Gram negativos (Prandl et al., 1994).

Em relacdo ao pH, a carne fresca apresenta valores de pH compreendido entre 5,6 e 6,2,
apo6s conclusdo do processo de maturacdo. A influéncia destes valores sobre o
crescimento dos microrganismos responsaveis pela decomposicdo da carne € pouco
significativo. No entanto, o crescimento das Enterobacteridceas e microrganismos
psicotréficos decresce quando o valor de pH € inferior a 5,8 (Prandl et al., 1994).
Alimentos de baixa acidez (pH> 4,5) sdo os mais sujeitos a multiplicacdo microbiana,
tanto de espécies patogénicas quanto de espécies deteriorantes. Ja nos alimentos acidos
(pH entre 4,0 e 4,4), ha predominancia de crescimento de leveduras, de bolores e de
algumas poucas espécies bacterianas, principalmente bactérias lacticas. Nos alimentos
muito &cidos (pH <4,0), o desenvolvimento microbiano fica restrito quase que

exclusivamente a bolores e leveduras (Franco & Landgraf, 2005).

O potencial oxidacdo reducdo — valor Eh — da carne e oOrgdos frescos varia
principalmente com a quantidade dos grupos sulfidrilo presentes nos enchidos e dos
grupos Heme da mioglobina. Este parametro determina o crescimento dos

microrganismos aerobios ou dos anaerdbios. Os processos enzimaticos consumidores de
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oxigénio, assim como o metabolismo microbiano, diminuem o valor Eh, favorecendo a
flora anaerobia (Prandl et al., 1994).

As substancias que se originam nos processos metabdlicos, quer dos tecidos corporais,
quer dos microrganismos, podem influenciar o desenvolvimento dos microrganismos; é
0 caso do didxido de carbono, cuja formacdo exerce ac¢do inibidora sobre numerosos
microrganismos, e o0s acidos que se produzem no decorrer da maturacdo da carne, entre
0s quais o &cido acético, butirico e o &cido lactico que, em termos quantitativos, é o
mais importante (Prandl et al., 1994). Por outro lado, a auséncia de oxigénio favorece 0s
microrganismos anaerobios estritos, entre os quais se inclui um dos mais perigosos

perigos sanitarios: Clostridium botulinum.

Além das caracteristicas intrinsecas da carne, os factores extrinsecos, nomeadamente
temperatura, tensdo de gases e o vapor de agua, também afectam directa ou
indirectamente (uma vez que influenciam um parametro como a actividade da &gua), a

multiplicagdo dos microrganismos (Prandl et al., 1994).

A composicdo quimica do musculo varia segundo a espécie animal, idade e zona
muscular em causa. Em termos gerais, contém 75% de &gua, 18% de proteinas, 3,5% de

substancias ndo proteicas sollveis e 3% de gordura (Lawrie, 1998).

7.1.1. Agua

O teor em &gua tem influéncia na qualidade da carne, afectando a suculéncia, a cor, a
textura e o sabor. A &gua € o meio universal das reac¢des bioldgicas, portanto, a sua
presenca influi nas mudancas que ocorrem na refrigeracdo, armazenamento e
processamento da carne (Martins, 1984). S6 uma pequena fraccdo de agua total, cerca
de 4%, se encontra fortemente unida as proteinas, designada por “agua ligada”. A
restante, “agua livre”, compreende ainda duas frac¢des: uma grande parte sob a forma
de agua imobilizada fisicamente pela estrutura micelar das proteinas; outra pela agua

facilmente extraivel por compresséo.

A actividade da dgua de um alimento aproxima-se do valor maximo sempre que 0 seu
contedo neste é superior a 50%, constituindo a maioria da agua disponivel. A
capacidade de retencdo de agua é fortemente influenciada pelo pH e forgas ionicas,

saindo dos tecidos por alteracbes provocadas por agentes fisicos, quimicos ou
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bioquimicos (Cheftel et al., 1976). A capacidade minima de retencéo de adgua coincide
com o pH 5 (ponto isoeléctrico da maioria das proteinas) aumentando a medida que se
afasta deste. A reducdo do teor em &gua disponivel necesséria ao crescimento dos
microrganismos e a actividade das enzimas leva a estabilidade dos produtos. Estes
aspectos sdo muito importantes no tipo de processamento tecnoldgico dos produtos
carneos. A &gua dos produtos de salsicharia bem como a sua disponibilidade é, pois,
decorrente das matérias-primas utilizadas e dos procedimentos tecnolégicos a que 0s
produtos sdo submetidos no decorrer do seu processamento, passando o seu controlo
pela remocdo da &gua por desidratacdo ou indisponibilizando-a no seio do produto,

principalmente pela adi¢do de humectantes (Leistner & Gould, 2002).

7.1.2. Proteinas

Nos alimentos as proteinas desempenham um papel multifuncional, geralmente
associado a solubilidade, gelificacdo, emulsificacdo, espuma e capacidade de retencédo
de &gua, constituindo o principal componente estrutural de alimentos como a carne, 0s
0vos, 0 leite, os cereais e os legumes, influenciando de forma significativa os atributos

sensoriais e a qualidade geral destes produtos (Culbertson, 2006).

As proteinas sdo susceptiveis de sofrerem alteracbes induzidas pelas diferentes
operagBes de processamento como 0 aquecimento, o arrefecimento, a secagem, a
reducdo de tamanho e a pressdo; pelas condi¢cdes ambientais como a forca ionica, o pH,
os tipos de sal e o potencial de oxidacdo-reducdo, mas também pela interaccdo com
outros ingredientes a qual se acumula ao efeito das condigdes ambientais. Com valores
de pH superiores ou inferiores ao seu ponto isoeléctrico, as proteinas possuem carga
negativa ou positiva, facto que influencia a sua interaccdo com as moléculas de agua e

consequentemente a sua solubilidade (Culbertson, 2006).

A sensibilidade das proteinas as condi¢Ges que Ihes provocam alteracGes na forma e
estrutura, como se verifica no caso de valores de pH extremos, solventes organicos,
elevadas concentragdes salinas, acgdo mecanica e temperaturas elevadas, provoca a sua

desnaturacgdo, muitas vezes irreversivel (Culbertson, 2006).

As proteinas do masculo, para além de desempenharem uma fungéo pléstica, intervém

nos fendmenos de contracgdo (Prandl et al., 1994).
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A carne apresenta diferentes tipos de proteinas que sdo compostos por diferentes
quantidades e tipos de aminoacidos. Existe uma grande diferenca bioldgica entre as
proteinas musculares e as proteinas do tecido conjuntivo (colagénio), pois estas Ultimas

tém um conteddo muito menor em aminoacidos essenciais (Prandl et al., 1994).

A composicdo e a estrutura do colagénio dependem da espécie, raga, sexo, idade,
periodo de crescimento, deficiéncia em vitaminas, etc. As fibras do colagénio diminuem
0 seu comprimento inicial quando submetidas a temperaturas de 60°C, transformando-se

em gelatina a temperaturas superiores (Prandl et al., 1994).

Do ponto de vista tecnoldgico, a mais importante é a mioglobina. E a principal
responsavel pela cor da carne e é constituida por uma proteina, a globina, e um grupo
prostético heme, que tem um atomo de ferro, e um anel de porfirina. O grupo heme é o
responsavel pela capacidade de captacdo de oxigénio. A hemoglobina é a responsavel

pelo transporte do oxigénio e pela cor do sangue (Prandl et al., 1994).

Também fazem parte dos componentes proteicos sarcoplasmicos as enzimas, que

desempenham um papel importante nos fendmenos da maturacao da carne.

As proteinas presentes nos alimentos ndo processados ou minimamente processados,
bem como naqueles que sofreram tratamentos para destruir a flora sapréfita e
patogénica, sdo susceptiveis de alteragdes quimicas provocadas por componentes
enddgenos ou exdgenos que por sua vez sdo influenciadas pelas diversas condi¢des de

processamento e/ou armazenamento (Corredig, 2006).

Deste modo, a deterioracdo das proteinas pode ocorrer por hidrdlise das ligacGes
peptidicas ou protedlise mediante a ac¢do das enzimas proteoliticas. Mas, também pode
ficar a dever-se a reaccdes de agregacdo ou degradacdo, a modificacGes causadas por
interaccdo com aditivos alimentares ou devido a reacg¢fes entre 0S grupos amina e 0s
grupos carbonilo de compostos endogenos ou adicionados, como acontece por exemplo

com os acgucares redutores (Howell, 2006).

Considerando que, para uma parte consideravel da populacdo mundial, é dificil suprir as
necessidades proteicas, fenOmeno com tendéncia a agravar-se, ja que a producdo de
proteina resulta mais dispendiosa do que a dos lipidos ou hidratos de carbono, torna-se
necessario encontrar novas fontes de proteina e melhorar a eficiéncia da utilizacdo das

proteinas convencionais (Simela & Merkel, 2008).
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7.1.3. Lipidos

Os lipidos constituem uma importante fraccdo de praticamente todos os alimentos, pelo
que o conhecimento e compreensdo das alteragdes fisico-quimicas que lhes séo
caracteristicas, e respectivas consequéncias, devem obrigatoriamente ser considerados

em qualquer abordagem relativa a qualidade dos alimentos (Richards, 2006).

Na carne e nos produtos carneos, adicionalmente a actividade microbiana, a principal
causa de deterioracdo sdo as altera¢fes na gordura, limitando frequentemente a vida util
das carnes congeladas e dos produtos carneos fermentados, devido a alteragdes

provocadas na cor, odor e sabor (Salavessa, 2009).

A gordura representa um papel importante nas caracteristicas organolépticas da carne,
conferindo-lhe caracteristicas especiais. O sabor e aroma especificos resultam da
complexa interac¢do dos lipidos com outros compostos do musculo e o seu teor tem

influéncia na suculéncia, na dureza e no aspecto da carne (Martins, 1984).

Os lipidos tém propriedades fisico-quimicas peculiares que resultam da sua composicao,
estrutura, comportamento na fusdo e na solidificacdo, relacdo com a &gua e outras
moléculas ndo lipidicas, que sdo especialmente importantes no que diz respeito as

propriedades que influenciam a textura dos alimentos (Richards, 2006).

Na carne, os lipidos encontram-se localizados no tecido adiposo (subcutaneo e

intermuscular) e no tecido muscular (Flores e Toldra, 1999).

A gordura extraida do tecido adiposo é constituida por 99% dos ésteres de glicerol e
acidos gordos, que, como lipidos de reserva, serdo catabolizados, em caso de
necessidade, para a produgéo de energia (Martins, 1984).

A presenca em maior ou menor escala de outros compostos nos alimentos e a forma
como eles reagem e interagem, juntamente com outros factores, como 0 meio em que se
encontram as moléculas de substrato, a sua orientacdo molecular, os estados fisicos do
substrato e do meio, influenciam muito o comportamento fisico-quimico dos lipidos

determinando a sua taxa de oxidacdo (Nawar, 1998).

Assim, a estabilidade oxidativa dos lipidos depende de varios factores como o grau de
insaturagdo, a natureza da insaturacdo relativamente ao posicionamento das duplas

ligaghes, a presenca de antioxidantes naturais ou sintéticos, a presenca de metais,
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cloreto de sodio, pigmentos fotossensiveis, enzimas pré-oxidantes e das condicGes de

conservagao como a temperatura, luz, oxigenio e humidade (Chu & Hwang, 2002).

O tecido adiposo localiza-se diferencialmente segundo a espécie, sendo notéria e
caracteristica a localizacdo da gordura subcutdnea no porco. Apresenta diferente
constituicdo em acidos gordos e colagénio, conforme a sua localizacdo anatomica. Este
facto repercute-se na sua consisténcia e aptiddo tecnologica. O toucinho, para além de
possuir acidos gordos insaturados, tem um elevado teor de colagénio, constituindo uma
armadura de suporte, sendo considerado uma gordura firme e, portanto, adequada para o

fabrico de enchidos crus (Martins, 1984).

Os lipidos do tecido muscular sdo constituidos por triglicéridos, fosfolipidos e por
matérias insaponificaveis, como o colesterol (Lawrie, 1998). Estes dividem-se em
lipidos intramusculares e intracelulares. Os lipidos intramusculares fazem parte das
fibras musculares e os intracelulares fazem parte das mitocondrias, membranas. S&o

compostos principalmente de fosfoglicéridos e lipoproteinas (Flores e Toldra, 1999).

A composicdo em 4cidos gordos é variavel com a espécie, e, dentro desta, com 0s

factores ambientais e alimentacéo.

A composicdo em &cidos gordos, para além de ser importante para a consisténcia,
influencia na qualidade organoléptica. Quanto mais elevada for a presenca de acidos

gordos insaturados, maior é a probabilidade de oxidacao (Flores e Toldra, 1999).

Apesar da diversidade existente entre os alimentos relativamente ao seu teor em gordura,
sua composicdo quimica e estado fisico, sdo idénticos 0s processos responsaveis pelas
alteracbes na fraccdo lipidica, sendo a oxidacdo e a decomposicdo hidrolitica as
principais causas de preocupacfes na conservacdo dos mais variados tipos de alimento
(Nawar, 1998).

A oxidagdo lipidica € uma das principais causas de deterioracdo dos alimentos
originando sabores e odores desagradaveis, designados por rango, que tornam 0s
produtos inaceitaveis para o consumidor reduzindo a sua vida util; além disso, as
reacgdes de oxidacdo tambem podem diminuir a qualidade nutricional do alimento e
originar produtos de oxidagdo potencialmente toxicos. Porém, em determinados casos é

desejavel um certo grau de oxidacdo lipidica (Richards, 2006). A gordura tem um
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impacto no pH e na a, final do produto. Altos niveis de gordura aumentam o pH do

preparado da carne, mas sem influéncia na fermentacéo do produto (Feiner, 2006).

7.1.4. Hidratos de Carbono

A carne é pobre em hidratos de carbono, sendo os principais 0s polissacaridos

(glicogénio) e os monossacaridos (glicose e frutose) (Almeida, 2009).

O conteudo em glicogénio varia com o tipo de masculo e com a sua actividade. No
animal vivo, é aproximadamente 1,5% e, apds as modificacdes post-mortem, diminui
para 0,1%. As visceras comestiveis sdo mais ricas em hidratos de carbono do que a
carne. O figado bovino possui entre 2 a 4% e o de suino 1% de hidratos de carbono
(Prandl et al., 1994).

7.1.5. Cinzas

O conteldo de cinzas ou residuo mineral fixo, obtido ap6s incineragdo da carne a 500-
600°C, est4 compreendido entre 0,8 a 1,8%. Entre as fungdes importantes que exercem
0s ifes organicos e inorganicos destacam-se as seguintes: o célcio e o magnésio
desempenham um papel importante na contrac¢cdo muscular; 0s compostos organicos
com fosforo e com diversos ésteres do acido fosférico intervém nas modificacfes post-
mortem, no processo de maturacdo da carne e hidratacdo da carne (Price et al., 1994).

A carne possui quase todos os minerais de importancia para a nutricdo humana. Em
termos quantitativos, o fésforo e o potassio sdao os mais importantes. A relacdo entre
potassio e sddio é favoravel na carne. Os produtos carneos processados sdo ricos em
sodio devido a adicdo de sal refinado, na proporcéo de 2 a 3% durante a elaboracédo
(Prandl et al., 1994).

A carne também é uma boa fonte de oligoelementos, como o zinco e o ferro. A
importancia da carne como fonte de ferro ndo se baseia somente no elevado teor mas
também na alta biodisponibilidade deste elemento na carne (Tabela de Composicdo dos
Alimentos, 2007).
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7.2. Factores que afectam a qualidade
7.2.1. Actividade da agua (ay)

A carne crua contém cerca de 75% de &gua. Num alimento deve distinguir-se a agua
livre e a agua ligada. Para exprimir a 4gua livre nos alimentos recorre-se ao conceito de

“actividade da agua” (ay).

A actividade da agua (ay) é um parametro fisico-quimico que permite avaliar a frac¢éo
de agua disponivel nos alimentos para participar na actividade enzimatica, reaccdes
fisico-quimicas e no metabolismo microbiano, constituindo uma importante, e
frequentemente utilizada, referéncia para a determinagdo da estabilidade e seguranca
sanitaria dos géneros alimenticios (Sablani et al., 2007).

A resposta dos microrganismos a actividade da &gua dos alimentos pode ser afectada
por varios factores (oxidacdo lipidica, alteracdo da cor, alteracdo da textura, perda de
nutrientes, alteracdo da actividade enzimatica, pH, potencial de oxidacdo/reducao,
temperatura e presenca de certas substancias), sendo o crescimento microbiano, e em
alguns casos a producdo dos seus metabolitos, particularmente sensiveis a alteracdes da
ay. Os diferentes microrganismos tém geralmente um nivel éptimo e um nivel minimo
de a,, para crescerem, embora dependam de outros factores de crescimento do meio. O
crescimento e 0 metabolismo exigem a presenca de agua numa forma disponivel e a a,
é um indice desta disponibilidade para a utilizacdo em reacc¢des quimicas e crescimento
microbiano. A maioria das bactérias patogénicas encontra-se controlada quando a a,, €
inferior a 0.85, sendo que a producdo de toxinas €, na maioria dos casos, inibida a a,

inferiores a 0.90.

A adicdo de solutos a um liquido puro causa uma reducdo na pressdo de vapor da
solucdo, diminuindo consequentemente a a,.. Sendo 1 o valor de a,, obtido na agua pura,
o valor de a,, oscila entre 0 e 1. Quanto mais baixa for a a,, de um alimento maior sera a
sua estabilidade. A reducgéo da a,, nos alimentos torna menos favoraveis as condicfes de
crescimento e actividade dos microrganismos, entre 0s quais, 0s envolvidos nas
alteracdes dos produtos e os patogénicos. A célula microbiana compete com as
moléculas de soluto pela agua livre. A excepcdo do S. aureus, as bactérias sio mais
competitivas pela agua livre que os fungos. A actividade da agua tem sido bastante
utilizada como um factor de conservagéo de alimentos por meio da adi¢do de sal ou
acucar (Forsythe, 2002).
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Nos produtos em que a a, € o principal factor de conservacdo, caso dos enchidos crus, o
seu valor deve ser suficientemente reduzido para se conseguir uma adequada
estabilidade e seguranca sanitaria. A importancia atribuida ao pardmetro a, levou a

classificacdo dos alimentos em trés categorias:

- Alimentos de humidade elevada — 0,90 < a,, < 1,00

- Alimentos de humidade intermédia — 0,60 < a, < 0,90
- Alimentos de humidade reduzida — a, < 0,60

Os alimentos classificados como alimentos de humidade intermédia podem ser
armazenados sem recurso ao frio. E nesta categoria que se inserem a maioria dos
produtos de salsicharia tradicional portuguesa (ay = 0.87 - 0.90), cujo valor contribui

para a sua estabilidade.

7.2.2. Acidez

A acidez dos alimentos &, normalmente, medida por um parametro denominado pH, que
é a expressdo quantitativa da acidez ou alcalinidade do substrato e indica a quantidade
de &cido ou base livre, dissolvida na parte liquida do alimento (Cantoni et al, 1977),
cuja escala varia entre 1 e 14. Este parametro exerce também uma importante fungéo na
estabilidade dos produtos alimentares. Para Cheftel (1976), um pH elevado favorece a
proliferacdo de bactérias, enquanto que um pH baixo as paralisa, chegando, em alguns
casos, a inibi-las completamente. Callow, citado por Lawrie (1998), observou que um
pH final da carne elevado tem efeito desfavoravel na alteragdo das carnes curadas, no
entanto, se o contetdo salino for elevado, este efeito ndo é tdo importante. O pH da
carne desempenha um papel importante no processo da maturacdo da mesma. O pH é
um importante factor fisico-quimico que condiciona as reaccdes enzimaticas, a
sobrevivéncia e o crescimento dos microrganismos nos alimentos, constituindo uma
potencial barreira que interessa conhecer e controlar ao longo de todo o processo
produtivo, a fim de garantir uma maior seguranga e a conservagdo dos géneros

alimenticios até o seu consumo final (Ordéfiez & Hoz, 2007).

Dada a importéncia dos pardmetros a,, e pH na conservacao dos alimentos foi possivel

estabelecer, quanto a sua estabilidade, trés categorias de produtos (Tabela 2).
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Tabela 2 — Condigdes de armazenagem de produtos carneos em fungdo da a,, e pH
(Directiva Sanitaria n°® 77/99/CEE de 21 de Dezembro de 1979)

Categoria Critério Temperatura de
armazenagem
Estaveis an<0,95 ¢ pH<5,2 Nao necessita de
ouU ay<0,91 refrigeracao
ou pH<4,5
Alteraveis an<0,95 <10°C

ou 4,5<pH<5,2

Facilmente alteraveis aw>0,95e pH>5,2 <5°C

Em resumo, podera afirmar-se que a estabilidade dos produtos carneos e de salsicharia é
fortemente influenciada pela combinacdo dos seguintes 3 factores: a,, pH e

temperatura de armazenagem.
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8. MATERIAL E METODOS
8.1. Material
8.1.1. Amostras de enchidos

Foram analisadas amostras de cinco enchidos provenientes de diferentes regides de
Portugal, embaladas e adquiridas no mercado tradicional. Do mesmo enchido foram
adquiridas trés amostras de lotes diferentes. Todos os testes microbiologicos e fisico-

quimicos foram feitos em triplicado.

Figura 1 - Amostra de enchido (fonte: http://www.portugalblog.com/pt-

pt/2010/01/fumeiro-portugal/)
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8.2. Avaliacdo microbioldgica dos enchidos

Foi efectuada a analise microbioldgica a todas as amostras de enchidos e foram
quantificados/pesquisados varios microrganismos indicadores de qualidade e segurancga.
Foram analisados 0s seguintes microrganismos: contagem de microrganismos aerobios
mesofilos, contagem de psicrofilos, contagem de bolores e leveduras, contagem de
clostridios sulfito-redutores, contagem de coliformes fecais e Escherichia coli, pesquisa

de Salmonella e de Staphylococcus aureus.

O material usado foi material de uso comum em laboratério de microbiologia, e todo ele

foi lavado, seco em estufa e esterilizado no autoclave.

Os componentes utilizados na elaboracdo dos varios meios utilizados encontram-se

descritos no anexo I.
As amostras apenas foram abertas na altura da analise.

A preparacdo das amostras foi efectuada de acordo com as normas portuguesas (NP-
1828:1982, NP-1829:1982, NP-3005:1985, EN I1SO 6887-1:1999). Foram pesadas dez
gramas de cada amostra de enchido e homogeneizadas com noventa ml de agua
peptonada (diluicdo 10™). Para cada amostra prepararam-se diluicdes decimais

sucessivas utilizando o mesmo diluente (dgua peptonada).

8.2.1. Contagem de microrganismos mesofilos totais (NP-3788:2002)

A contagem das bactérias aerébias mesofilas foi efectuada em placas de Petri com Meio
Plate Count Agar (PCA), previamente fundido, e foram inoculadas com 1 ml das
diluicdes 102, 10 e 10 das amostras de cada amostra de enchido. O indculo foi
semeado por incorporagdo. As culturas foram incubadas a 30°C durante 48-72h. De
seguida, procedeu-se a contagem das coldnias (entre 15 e 150) e fez-se a média das
diluicbes para cada amostra. A contagem microbiolégica expressou-se em unidades

formadoras de colonias por mililitro (UFC/g).

46



UFC/lg=X ¢+ [V x (ny +0,1n,) x d]

¥ ¢ — soma das colonias em todas as placas contadas
V —volume de in6culo semeado em cada placa

n; — namero de placas da primeira diluigdo contada

n, —namero de placas da segunda diluigdo contada

d — diluicéo a partir da qual se obtiveram as primeiras contagens

Fig. 2 — Mesofilos em placa de Petri (fotografia tirada pela autora)

8.2.2. Contagem de microrganismos psicrofilos

A contagem de bactérias aeroébias psicréfilas foi efectuada em placas de Petri com Meio
Plate Count Agar (PCA), previamente fundido e arrefecido, e foram inoculadas com 0,1
ml das diluicdes 107, 10 e 10™ das amostras de cada amostra de enchido. O inéculo foi
semeado por espalhamento sobre o meio com um semeador de vidro esterilizado. As
culturas foram incubadas no frigorifico durante 10 dias. De seguida, procedeu-se a
contagem das colodnias (entre 15 e 150) e fez-se a média das dilui¢cdes para cada amostra.
A contagem microbiologica expressou-se em unidades formadoras de colénias por

mililitro (UFC/g), com a seguinte formula:
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UFC/lg=X ¢+ [V x (ny +0,1n,) xd]

¥ ¢ — soma das colonias em todas as placas contadas
V —volume de in6culo semeado em cada placa

n; — namero de placas da primeira diluigdo contada

n, —namero de placas da segunda diluigdo contada

d — diluicéo a partir da qual se obtiveram as primeiras contagens

Fig. 3 — Psicrofilos em placa de Petri (fotografia tirada pela autora)

8.2.3. Contagem de bolores e leveduras

A contagem de bolores e leveduras foi efectuada em placas de Petri contendo meio de
cultura PDA (Potato Dextrose Agar) acidificado com &cido tartarico, previamente
fundido e arrefecido, e foram inoculadas com 0,1 ml de cada uma das diluicées (107 a
10" de cada amostra de enchido. O inéculo foi espalhado sobre o meio com um
semeador de vidro esterilizado. As placas foram incubadas a 25°C durante 48h. De
seguida, procedeu-se a contagem das col6nias (entre 15 e 150) e fez-se a média das
diluicbes para cada amostra. Os resultados expressam-se em unidades formadoras de

coldnias por mililitro (UFC/g), utilizando a seguinte formula:
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UFC/lg=X ¢+ [V x (ny +0,1n,) xd]

¥ ¢ — soma das colonias em todas as placas contadas
V —volume de in6culo semeado em cada placa

n; — namero de placas da primeira diluigdo contada

n, —namero de placas da segunda diluigdo contada

d — diluicéo a partir da qual se obtiveram as primeiras contagens

Fig. 4 — Bolores e Leveduras em placa de Petri (fotografia tirada pela autora)

8.2.4. Contagem de clostridios sulfito-redutores (ISO 15213:2003)

Para a determinagdo dos clostridios sulfito-redutores, a amostra foi colocada em tubos
de ensaio com 0,1 ml, 1 ml, 5 ml e 10 ml e foi inactivada em banho-maria a 80°C
durante 10 minutos. O meio RCA (Reforced Clostridial Agar), enriquecido com sulfito
de sodio e citrato de ferro, foi preparado e adicionado, ainda quente, as amostras
anteriores. O volume de meio colocado em cada tubo foi cerca de 3 vezes o volume de
amostra. Os tubos foram incubados em estufa a 37°C durante 10 dias. Foram
considerados positivos 0s tubos em que apareceu um precipitado negro a volta das

colénias.
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Fig. 5 — Clostridios sulfito-redutores (fonte:

http://www.esh.ucp.pt/twt5/motor/display texto.asp?pagina=clostridiossulfitoredutores
200405117223688&bd=cec)

8.2.5. Contagem de coliformes totais e Escherichia coli (Método Oficial AOAC)

A contagem de coliformes e Escherichia coli foi efectuada utilizando o método
Simplate. Colocou-se um 1 ml de amostra da diluicio 10 de cada amostra em tubos de
ensaio e adicionou-se 9 ml de Meio Simplate Hidratado, previamente adicionado a 100
ml de agua estéril, por cada placa de contagem. Inoculou-se cada amostra na placa de
contagem, removeu-se 0 excesso de liquido no algodao e incubou-se a 35°C na estufa
durante 24h. Confirmaram-se os resultados ap6s as 48h. Consideram-se positivos 0s
pogos que mudaram de cor. Os resultados expressam-se em unidades formadoras de

coloénias por mililitro (UFC/g).
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Fig. 6 — Resultado negativo de Coliformes Totais (fotografia tirada pela autora)

8.2.6. Salmonella (Método Oficial AOAC 989.13)

A deteccdo foi efectuada usando o 1-2 TEST. Preparou-se a amostra (diluicdo 10™) pré-
enriquecida com &gua peptonada e incubou-se a 24+2h na estufa a 35-37°C. Passadas as
24h, transferiu-se 1 ml de pré-enriquecimento incubado, misturando 9 ml de Solucgéo de
Tetrationato previamente feito, activado com iodo-iodeto (TBG). Agitou-se suavemente
e incubou-se 6-8h a 42°C+0,5° em banho-maria. Passadas as 6-8h, reposicionou-se o 1-2
Test com a tampa preta para cima, secou-se a tampa, retirou-se a tampa do plug da
camara usando uma pinca estéril para retirar o plug. Se o plug nédo for retirado a amostra
incubada ndo é capaz de se mover desde a cdmara de inoculacdo para a camara de
mobilidade. Transferiu-se 1,5 ml de tetrationato da incubacdo 42°C para a cdmara de
inoculacdo previamente vazia. De seguida, posicionou-se o 1-2 Test com a tampa
branca para cima e remové-la. Cortou-se a tampa branca com uma tesoura. O corte deve
ser feito onde a ponta se encontra com a base do vacuo do gel anterior. Adicionou-se 1
gota de Reagente #2 (Preparagdo com Anticorpo) no poco de gel formado pela ponta da
tampa, na cdmara de mobilidade. Uma gota do Reagente #2 deve encher uniformemente
dois-tergos do vacuo do gel. Isto pode ser determinado observando a solucdo azul do
anticorpo no vacuo. Ndo adicionar mais do que 1 gota de Reagente #2. Colocou-se 0

inoculado 1-2 Test com a tampa branca para cima na estufa e incubou-se entre 14 a 30
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horas a 35°C. Os resultados sdo expressos através da presenca ou auséncia de

Salmonella.

Fig. 7 e 8 — Salmonella positiva e Salmonella negativa (fotografias tiradas pela autora)

8.2.7. Staphylococcus aureus (NP 4400-1:2002)

A deteccdo de Staphylococcus aureus foi efectuada em placas de Petri com Meio Baird
Parker (BP), previamente fundido, enriquecido com gema de ovo e arrefecido, e foram
inoculadas com 0,1 ml das diluicdes 10 10 e 10 das amostras de cada amostra de
enchido. O indculo foi semeado por espalhamento. As culturas foram incubadas a 37°C
durante 48h. Para a pesquisa de Estafilococos coagulase positiva, retirou-se uma porgao
de cada uma das coldnias selecionadas e semeou-se em tubos com BHI (Brain Heart
Infusion), previamente feito. Incubou-se a 37°C durante 20 a 24h. Juntou-se
assepticamente 0,1 ml de cada cultura a 0,3 ml de plasma de coelho em tubos de
hemolise esterilizados e incubou-se a 37°C. Examinou-se a coagulagdo do plasma ap0os
4 a 6h. Se necessario, reincubar e examinar de novo as 24h. Considera-se a reacgao
coagulase positiva quando o coagulo ocupa mais de ¥ do volume inicialmente ocupado
pelo liquido. As contagens microbianas sdo expressas pela auséncia ou presenca de

Staphilococcus aureus coagulase positiva.
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Fig. 9 — Staphylococcus aureus em placa de Petri (fotografia tirada pela autora)
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8.3. Caracterizacdo dos enchidos
8.3.1. Andlise fisico-quimica/nutricional
8.3.1.1. Humidade

A humidade foi determinada segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(Edic&o electrdnica, 2008). Aproximadamente 3g de amostra de cada um dos enchidos a

estudar foram secos em estufa a uma temperatura de 100 a 105°C até peso constante.
A humidade foi determinada utilizando-se a seguinte equacéo:
Humidade (%) = [(m;— m¢)<+m;]*x100
m; — peso inicial da amostra
m¢ — peso final da amostra (peso constante)
8.3.1.2. Cinzas Totais

A cinza total de um alimento é o residuo mineral obtido apds incineracdo (matéria
organica).

Colocaram-se dois gramas de enchido em cadinhos de porcelana e incineraram-se na

mufla a 550°C, até obtencdo de cinzas brancas (aproximadamente 4 horas).

De seguida, apds arrefecimento no excicador, as cinzas foram determinadas utilizando-

se a seguinte equacéo:
g(cinzas)%=[(P"-p)*100]-+(P-p)

p — massa da capsula (tara da capsula)
P — peso da capsula + amostra

P” - massa da céapsula + cinzas

8.3.1.3. pH

Este parametro foi determinado seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (Edicao electronica, 2008). Dissolveram-se dez gramas de enchido em 100 ml de
agua desionizada. O pH foi determinado por leitura directa com o medidor de pH
(Meter Basic 20).
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8.3.1.4. Actividade da Agua

Este parametro foi determinado colocando directamente cada uma das amostras de
enchido num medidor de actividade da agua (Rotronic HygroPalm. CH-8303

Bassersdorf).

8.3.1.5. Lipidos

Para a determinacdo dos lipidos, trituraram-se as amostras de enchido sem pele e
pesaram-se 1,5 a 2 gramas de amostra triturada numa balanca. Adicionou-se 0,2000 a
0,2009 g de C3, 0,05 g de acido ascérbico, 15 pastilhas de hidréxido de potéssio, 2 mi
de &gua destilada e 45 ml de butanol. Colocaram-se as amostras (2 ou 4) na unidade de
extraccdo B-815 durante 30 minutos. De seguida, adicionou-se 40 ml de solucéo acidica
a cada amostra, agitou-se durante 3 minutos e deixou-se repousar durante umas horas.
Recolheu-se da face superior, mais ou menos a meio, uma fraccdo da amostra obtida
com uma pipeta de Pasteur. Introduziram-se os dados obtidos anteriormente (peso das

amostras e dos reagentes) no cromatografo gasoso para a determinacdo da gordura.

Figuras 10 e 11 — Cromatdgrafo gasoso e Unidade de Extraccdo B-815 (fotografias

tiradas pela autora)
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9. RESULTADOS E DISCUSSAO
9.1. Analise microbiologica dos enchidos

A qualidade dos enchidos pode estar em causa sempre que se desenvolvem
microrganismos que comprometam as caracteristicas nutricionais destes produtos. Por
isso, 0s microrganismos tém influéncia na decomposicdo, afectando assim

negativamente a qualidade deste tipo de produtos.

Em Portugal existem especificacbes para alguns dos parametros microbioldgicos

analisados.

No Regulamento 1441 de 2007, os limites microbiolégicos maximos sdo 5x10° UFC/g
(ou 6,70 log UFC/g) e 500 UFC/g (ou 2,70 log UFC/g), respectivamente, para a

contagem de microrganismos aerébios e E. coli.

Para a contagem de bolores e leveduras, o limite microbioldgico maximo é de 10?
UFC/ml (ou 2 log UFC/qg).

Foram analisados trés tipos de enchidos: salpicdo, chourico e linguica. As amostras C e
M sdo salpicdes; as amostras G e P sdo chourigcos e a amostra V é linguica. Para cada
amostra (C, M, G, P e V), foram analisados trés lotes diferentes (CI, Cll, CIlI, GI, GlI,
GlIl, MI, MII, MIIL, PI, PIL, PHI, VI, VII e VIII). Todas as analises foram efectuadas

em triplicado.

Os resultados obtidos na analise microbioldgica dos enchidos encontram-se descritos na
tabela 3.

56



Tabela 1 — valores obtidos para os parametros microbiologicos das amostras de

enchido avaliadas

Amostra de Mesofilos (log  Psicrofilos Bolores e Coliformes E. coli (log
enchido UFC/g) (log UFC/g)  Leveduras Totais (log UFC/g)
(log UFC/g)  UFC/g)

Cl 5,19+0,11abc’  3,5+1,2b 4,8+0,14ab 4,67+0,11a 0,0+0,0b
Cll 3,47+0,25cd 0,0+0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
Clll 3,74+0,19bcd  0,0+0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
Gl 3,82+0,02bcd  0,0+0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
Gll 3,91+1,92bcd  0,0+0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
Gl 3,33+0,07d 0,0£0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
MI 4,41+0,15abcd 0,0+0,0c 4,42+0,71b 3,66+£0,27bc  0,0+0,0b
MiI 3,48+0,18cd 0,0£0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
MIII 3,01+0,61d 0,0£0,0c 0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b
Pl 5,13+0,33abc  0,0£0,0c 3,16x1,11c 2,66+0,39c 0,0+0,0b
PIl 5,75+0,42a 0,0+0,0c 0,0+0,0d 3,63+0,07bc  3,63+0,07a
Pl 4,36+0,05abcd  4,91+0,3a 4,28+0,68bc  4,05+0,06ab  0,0+0,0b
VI 4,22+0,07abcd  4,79+0,37a 5,71+0,34a 3,22+1,2hc 0,0+0,0b
VII 5,48+0,45ab  4,9240,11a 5,68+0,49a 0,0+0,0d 0,0+0,0b
VIl 3,63+0,74cd  4,48+0,02ab  0,0+0,0d 0,0+0,0d 0,0+0,0b

'letras diferentes na mesma coluna representam diferengas significativas para p<0,05
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Tabela 2 — valores obtidos para os parametros microbiologicos das amostras de

enchido avaliadas (continuacgéo)

Amostra de Staphylococcus Clostridios Salmonella

enchido aureus sulfito-

coagulase redutores

positiva
Cl Presenca Negativo Negativo
Cll Auséncia Negativo Negativo
Cll Auséncia Negativo Negativo
Gl Auséncia Negativo Negativo
Gll Auséncia Negativo Negativo
GHI Auséncia Negativo Negativo
MI Presenca Negativo Negativo
MIlI Auséncia Negativo Negativo
MITI Auséncia Negativo Negativo
Pl Auséncia Negativo Negativo
Pl Auséncia Negativo Negativo
Pl Auséncia Negativo Negativo
VI Presenca Negativo Negativo
Vil Auséncia Negativo Negativo
VIl Auséncia Negativo Negativo

Em relagdo aos microrganismos aerobios mesofilos, o valor minimo foi de 3,01 log
UFC/g para a amostra MIII, correspondendo o valor madximo a amostra PIl com 5,75
log UFC/g. Relativamente aos microrganismos aerobios psicrofilos, os valores obtidos
estdo compreendidos entre 0,0 log UFC/g para as amostras CllI, CllI, Gl, Gll, GllI, Ml,
MII, MIIIL, Pl e Pll e 4,92 log UFC/g para a amostra VII.

Da analise da tabela verifica-se que, no que diz respeito a contagem de microrganismos
aerobios mesafilos e microrganismos aerobios psicrofilos, todas as amostras de enchido
analisadas se encontram dentro dos limites estipulados pelo Regulamento 1441 de 2007.
De acordo com Salavessa (2009), as médias dos valores obtidos para os aerobios
mesofilos e para os psicrofilos em maranhos (enchidos elaborados com carne de cabra)
foram 7,44 log UFC/g e 7,44 log UFC/g, respectivamente, valores superiores aos

obtidos neste trabalho.
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Contagens muito elevadas sdo, em regra, sinal de deterioracdo dos alimentos, que
passam a considerar-se improprios para consumo quando atingem valores na ordem dos
6 a 7 log UFC/g (Candlish et al, 2001).

Em relacdo aos bolores e leveduras, os valores obtidos para estes microrganismos estéo
compreendidos entre 0,0 log UFC/g para as amostras ClIlI, CIIlI, GI, GlI, GIlI, MIl, MlII,
Pll e VIII e 5,71 log UFC/g para a amostra V1. Verificamos que os valores obtidos para
as amostras CI, MI, PI, PIIl, VI e VII foram superiores ao limite microbioldgico
estabelecido por Almeida (2009) em linguicgas e chourigcos. A maior parte dos valores
obtidos para os bolores e leveduras foram inferiores aos determinados por Salavessa

(2009) em enchidos maranhos (bolores: média 2,41; leveduras: média 4,94).

Os coliformes totais e fecais sdo os indicadores mais utilizados para avaliar a qualidade
microbioldgica dos alimentos e agua para consumo humano. Nas amostras ClI, Ml, Pl,
PIl, PIII e VI verificou-se presenca de coliformes totais, com o valor maximo de 4,67
log UFC/g para a amostra Cl. Nas amostras ClIlI, CllI, GI, Gll, GIlI, MlI, MIll, VII e
VIII, o valor minimo obtido foi 0,0 log UFC/g. Na amostra PIl, com o valor maximo de
3,63 log UFC/g, também se verificou a presenca de coliformes fecais, com um valor de
3,63 log UFC/g. Esta amostra ultrapassou o limite estabelecido pelo Regulamento 1441
de 2007. E. coli estava ausente nas restantes amostras analisadas. Segundo Salavessa
(2009), os valores obtidos, em enchidos maranhos, estdo compreendidos entre 1,30 e
4,90 log UFC/g, com uma média de 2,62 log UFC/g. Os valores obtidos por este

investigador foram superiores aos observados neste trabalho.

Relativamente aos Clostridios sulfito-redutores e a Salmonella, indicadores de

seguranca, estavam ausentes em todas as amostras analisadas.

Nas amostras CI, Ml e VI verificou-se a presenca de estafilococos coagulase positiva,
sugerindo que a contaminacdo podera ter tido origem em manipulacBes inadequadas

durante o processo de transformagao dos enchidos.

Da analise da tabela 3, verificaram-se, de um modo geral, diferencas significativas entre
as varias amostras para todos os microrganismos em estudo. Convém salientar que,

diferengas significativas foram também observadas entre lotes do mesmo produto.
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Os resultados obtidos, quer para os indicadores de contaminacdo, quer para 0S

indicadores de seguranca, sugerem, na generalidade, que os enchidos sdo seguros do

ponto de vista microbioldgico.

As correlagBes entre os parametros microbioldgicos e fisico-quimicos das amostras de

enchido analisadas encontram-se sumariadas na tabela 4. Consideraram-se os valores de

correlacdo superiores a 0,3, como havendo relacdo entre os parametros em anélise. Os

valores de correlagéo inferiores a 0,3 foram considerados néo correlacionados.

Tabela 4 — Matriz de correlacdo entre os parametros microbiologicos, o pH e a,, das

amostras de enchido analisadas

Mesdfilos | Psicrofilos | Coliformes | Bolores e | E.  coli | pH aw
(log (log (log Leveduras | (log
UFC/g) UFC/g) UFC/g) (log UFC/g)
UFC/g)
Mesofilos  (log | 1,000
UFC/g)
Psicrofilos  (log | 0,269 1,000
UFC/g)
Coliformes (log | 0,545** 0,307* 1,000
UFC/g)
Bolores e | 0,486** 0,658** 0,633** 1,000
Leveduras  (log
UFC/g)
E. coli (log | 0,437** -0,186 0,313* -0,210 1,000
UFC/g)
pH 0,110 -0,635** 0,034 -0,386** 0,548** | 1,000
aw 0,007 0,326* 0,506** 0,371* -0,056 -0,099 | 1,000

*correlacdo é significativa para p<0,05

**correlacdo é significativa para p<0,01

Da anélise da tabela, verificou-se uma correlacdo negativa altamente significativa entre

0 pH e os psicrofilos e entre o pH e os bolores e leveduras. Relativamente a E. coli, a

correlacdo com o pH foi altamente significativa e positiva.
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No que diz respeito a a,, observaram-se correlacfes altamente significativas e positivas

com os psicrofilos, coliformes e bolores e leveduras.

Estas correlacGes podem ser explicadas, pelo facto de a maior parte dos microrganismos
ndo crescerem a pH A&cido. Alguns bolores e leveduras contaminantes conseguem
multiplicar-se em condicGes desfavoraveis para a maior parte das bactérias (baixa a, €

pH <5), conferindo-lhes vantagens na colonizacao e multiplicacéo.
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9.2. Andlise fisico-quimica e nutricional dos enchidos

A qualidade de qualquer produto alimentar € avaliada pelas suas propriedades fisicas,

quimicas e nutricionais.

Existem, em Portugal, regulamentos e normas (NP 1614, NP 1612 e NP 1613) para
caracterizar os enchidos. Segundo a legislacdo, devem considerar-se 0s seguintes
parametros fisico-quimicos e nutricionais: cinzas, pH, a,, humidade, proteinas totais e

lipidos.

Foram analisados trés tipos de enchidos: salpicdo, chourico e linguica. As amostras C e
M sdo salpic@es; as amostras G e P sdo chouricos e a amostra V sdo linguicas. Para cada
amostra (C, M, G, P e V), foram analisados trés lotes diferentes (CI, CIl, ClllI, G, GlI,
G, M1, MII, MIIL, PL, PIL, PHI, VI, VI e VIHI). Os resultados obtidos estdo descritos

nas tabelas 5 e 6.
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Tabela 5 — Parametros fisico-quimicos e nutricionais das amostras de enchido

avaliadas
Parametros

Amostra Cinzas (%) pH aw Humidade (%) Total gordura
de (9)
enchido
Cl 4,64+0,25bc’  5,2+0,08de  0,89+0,02b 1,37+0,18¢ 23,860,16(
Cll 3,83t0,58c  532+0,0lde 0,87+0,003bc  3,47:0,28a  17,1620,07i
Cin 5,5+0,0ab 5,43+0,01cd  0,86+0,002bc  3,03+0,24ab  14,87+0,18]
Gl 4,33+0,29bc  5,65+0,07bc  0,87+0,0lbc  1,93+0,97bc  31,8+0,18e
Gl 5,17+0,29abc  5,71+0,03b  0,85:0,01c 3,05+0,24ab  22,94+0,569
Gl 4,83+0,29bc  5,39+0,07d  0,85+0,01c 2,59+0,28abc  19,89+0,15h
MI 4,00+1,0c 5,31+0,03de  0,95+0,01a 2,43+0,45abc  6,22+0,061
Ml 5,5+0,5ab 544+0,02cd  0,86+0,0lbc  3,58+0,88a 12,55+0,06k
MIII 5,5+0,5ab 5,39+0,1d 0,87+0,01bc  3,18+0,34ab  16,67+0,01i
PI 6,5+0,0a 5,21+0,09de  0,81+0,02d 2,52+0,14abc  26,76+0,25f
PII 4,17+0,29bc  6,04+0,02a  0,87+0,0lbc  1,56+0,37¢c 47,86+0,33a
Pl 3,83+0,29¢ 539+0,05d  0,94+0,002a  2,32+0,08abc  37,19+0,17c
Vi 4,31+0,280c  4,89+0,03f  0,88+0,01b 2,92+0,18ab  20,3%0,23h
Vil 4,00+0,87c 5,11+0,02¢f  0,85+0,01c 2,42+0,43abc  42,98+0,8b
Vil 3,81+0,75¢ 4,52+0,1g 0,88+0,01bc  3,39+0,29 35,48+0,46d

'letras diferentes na mesma coluna representam diferengas significativas para p<0,05

Da analise da tabela, em geral, verificamos que ha diferencas significativas, para todos

0s parametros, para p<0,05.

Relativamente as cinzas, os valores obtidos situaram-se entre 3,81 e 6,5% para as
amostras VIII e PI, respectivamente. Estes valores sdo superiores aos estipulados na
Tabela de Composi¢do dos Alimentos (2007) (0,8g), aos verificados por Price et al.
(1994) (0,8 a 1,8%) em produtos carneos e aos obtidos por Salavessa (2009), em

maranhos (2,05% de média).

Os valores determinados para o pH oscilaram entre 4,52 e 6,04 para as amostras VIl e
PII, respectivamente. Os valores de pH da carne crua de porco variam entre 5,6-6,0.
Durante o processo de fabrico dos enchidos, este valor pode baixar para 4,5 (Prandl et
al., 1994). De acordo com Silva (2003) e Peres (2000), o pH dos enchidos € superior a
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4,5. De acordo com Moretti et al. (2004), o pH, no salame, varia entre 6,25 e 6,37. Os
valores reportados por estes investigadores foram superiores aos obtidos neste trabalho.
Segundo Salavessa (2009), o pH, em maranhos, variou entre 5,60 e 6,48, com uma
média de 5,92. O valor de pH da amostra PII (6,04) foi superior a 6,0, 0 que podera

facilitar a multiplicacdo de microrganismos e posterior deterioragéo.

O valor minimo obtido para a a,, foi de 0,81 para a amostra Pl e o valor maximo de 0,95
para a amostra MI. Segundo Peres (2000) e Silva (2003) os produtos de salsicharia
tradicional portuguesa apresentam uma a, intermédia (0,60<a,<0,90). Os valores
obtidos por Moretti et al. (2004) em salame variaram entre 0,81 e 0,83, sendo inferiores
aos valores quantificados neste trabalho. De acordo com Salavessa (2009), os valores,
em maranhos, para este parametro estdo compreendidos entre 0,926 e 0,989, com uma
média de 0,945. A a, obtida nas amostras PlIl e MI encontra-se acima do valor de
referéncia, sugerindo que estas amostras sdo susceptiveis a deterioragdes. Teoricamente,
os valores obtidos nestas amostras sdo suficientemente baixos para impedir o
desenvolvimento de Campylobacter spp., Pseudomonas fluorescens, Clostridium
perfringens e das estirpes psicrotréficas de Clostridium botulinum tipo B e E, mas
suficientemente altos para permitir o desenvolvimento de outros microrganismos

saprofitas e patogénicos (Leistner & Gould, 2002).

A humidade minima foi observada na amostra Cl (1,37%), correspondendo o valor
maximo a amostra Ml (3,58%). Os valores determinados neste trabalho estdo de acordo
com a norma NP 1614-1, que refere um valor de humidade inferior a 65%. A Tabela de
Composicdo dos Alimentos (2007) indica um teor médio de 52,89 e uma variacao entre
49,7 e 55,5g. Moretti et al. (2004) obteve, no salame, valores de humidade entre 26,8 e
29,89, sendo superiores aos valores indicados neste trabalho. Os valores obtidos, em
maranhos, por Salavessa (2009), compreendidos entre 47,69 e 65,06%, s&o superiores
aos nossos resultados, sugerindo que os enchidos avaliados sdo pouco susceptiveis a

deterioracdes, pois a humidade é muito baixa.

Verificamos que, em relagcdo ao total da gordura, o valor minimo foi de 6,229 na
amostra Ml e o valor maximo foi de 47,86g para a amostra PIl. A Tabela de
Composicdo dos Alimentos (2007) estipula que o teor médio, para a gordura total, é de
32,09, oscilando entre 19,2-45,9g. De acordo com a norma NP 1613, a gordura livre

presente € inferior duas vezes e meia ao teor de proteina total. Ao compararmos estes
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valores com 0s nossos resultados, verificamos que ha valores superiores e inferiores a
variacdo de gordura descrita na Tabela de Composi¢do dos Alimentos (2007). No
entanto, os valores obtidos neste trabalho sdo corroborados pelas observacfes de
Moretti et al. (2004), em salame (31,0 e 33,9g). De acordo com Salavessa (2009), este

parametro, em enchidos de maranhos, variou entre 4,92% e 20,32%.

Na tabela 6, apresentam-se o0s valores obtidos para os 4&cidos gordos.
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Tabela 6 — Composi¢ao dos acidos gordos

Amostra de enchido
Cl Cll Cll Gl Gll Gl Ml

C4 0,0+0,0b* 0,0+0,0b 0,0+0,0b 0,0+0,0b 0,05+0,0a 0,02+0,03ab 0,0+0,0b

cs 0,11+0,01a 0,1+0,0a 0,08+0,0a 0,09+0,01a 0,1+0,01a 0,09+0,0a 0,09+0,0a

C10 0,03+0,04a 0,0+0,0a 0,03+0,0l1a  0,06+0,01a 0,03+0,04a 0,02+0,02a 0,02+0,01a

C12 0,04+0,0b 0,04+0,0b 0,03+0,0b 0,07+0,01ab 0,05+0,0b 0,05+0,01b 0,03+0,01b

Cl14 0,37+0,03bcde  0,12+0,01e 0,19+0,07de  0,33+0,23cde  0,44+0,0labcd 0,45+0,0abcd  0,18+0,0de

C16 5,01+0,02g 3,51+0,04i 3,02+0,01j 6,43+0,01e 4,8+0,08g 3,95+0,02h 1,31+0,01

Ci16:1 0,76+0,02de 0,56+0,01fg 0,5+0,0gh 1,1+0,01c 0,79+0,08de 0,69+0,01ef 0,26+0,02i

C18 2,49+0,06de 1,77+0,05f 1,45+0,01g 3,13+0,04c 2,41+0,06e 1,94+0,01f 0,58+0,01i

C18:1 9,93+0,18e 6,78+0,04hi 5,97+0,05j 12,98+0,08d 8,85+0,13f 7,4+0,03gh 2,57+0,14l

C18:2 2,73+0,05fg 2,1+0,01hi 1,86+0,02i 3,99+0,01ef 2,9440,14e 3,12+0,04c 0,5+0,01j

C18:3 0,25+0,03abc ~ 0,14+0,04cde  0,1+0,01def  0,3+0,06ab 0,22+0,01bcd  0,22+0,01bcde 0,0+0,0f

C20 0,03+0,04a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a

C20:1 0,23+0,04cde  0,13+0,02def  0,09+0,0lef  0,27+0,1cd 0,15+0,04cdef  0,15+0,02def  0,0+0,0f

C20:4 0,12+0,01b 0,1+0,04b 0,12+0,01b  0,15+0,05ab 0,13+0,01b 0,11+0,01b 0,06+0,08b

C22 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,02+0,02a

AGS 8,47+0,0f 5,81+0,09h 5,03+0,11i 10,58+0,18d 8,28+0,12f 6,84+0,05¢ 2,340,01k
AGMIS  11,41+0,13f 7,81+0,04ij 6,85+0,06k  14,99+0,02e 10,23+0,27g 8,61+0,01hi 2,95+0,0m
AGPIS 3,24+0,06efg 2,45+0,06hi 2,15+0,04i 4,63+0,13c 3,44+0,16e 3,5940,04e 0,58+0,09j

Yetras diferentes na mesma coluna representam diferencas significativas para p<0,05
Tabela 6 — Composicao dos acidos gordos (continuacao)
Amostra de enchido
MII MITI PI PII PII VI VII VIl

C4 0,0+0,0b* 0,0+0,0b 0,03+0,04ab  0,0+0,0b 0,0+0,0b 0,05+0,01ab 0,040,0b 0,0£0,0b
Cc8 0,11+0,01a 0,12+0,01a 0,13+0,03a 0,13+0,04a 0,1+0,01a 0,12+0,01a 0,11+0,01a 0,09+0,0a
C10 0,05+0,03a 0,05+0,01a 0,0740,04a 0,06+0,08a 0,03+0,04a 0,04+0,06a 0,0940,04a 0,0+0,0a
C12 0,06+0,01b 0,06+0,01b 0,05+0,0b 0,15+0,06a 0,12+0,01ab 0,06+0,02b 0,1+0,05ab 0,06+0,01ab
Cl14 0,12+0,04e 0,19+0,01de 0,55+0,1abc  0,67+0,01ab  0,62+0,02abc  0,37+0,08bcde 0,67+0,04a 0,6+0,01abc
C16 2,38+0,04k  3,09+0,01j 5,48+0,08f 10,26+0,08a  8,6+0,03c 4,14+0,06h 8,94+0,16b  7,7+0,1d
c16:1 0,4+0,0h 0,51+0,04gh 0,89+0,01d  1,76+0,03a  1,42+0,04b 0,7+0,01ef 1,54+0,06b  1,19+0,43c
c18 1,08+£0,06h  1,41+0,0g 2,71+0,05d  4,23+0,04a  3,98+0,08b 1,88+0,01f 3,91+0,15b  4,03+0,1ab
ci18:1 4,55+0,05k  6,61+0,78ij 10,43+0,06e  21,54+0,35a 16,7+0,42c 7,8240,17¢ 18,21+0,52b  13,64+0,18d
C18:2 1,96+0,11i 2,42+0,02gh 3,5+0,05d 2,98+0,01ef 2,460,059 2,89+0,13ef 5,03+0,2a 4,54+0,06b
Cc18:3 0,08+0,01ef  0,14#0,0lcde  0,31+0,0lab  0,24+0,06bc  0,2+0,05bcde  0,14+0,0lcde  0,38+0,06a  0,32+0,02ab
C20 0,01+0,01a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,04+0,05a 0,0+0,0a 0,05%0,02a 0,0+0,0a 0,07+0,0a
C20:1 0,05+0,0f 0,12+0,01def 0,25+0,06cd  0,5+0,01a 0,31+0,07bc 0,25+0,02cde  0,47+0,04ab  0,48+0,01a
C20:4 0,14+0,05b 0,16+0,01ab 0,13+0,02b 0,27+0,01a 0,11+0,01b 0,13+0,01b 0,19+0,02ab  0,14+0,04b
C22 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a 0,0+0,0a
AGS 3,99+0,08j 5,14+0,01i 9,45+0,16e 16,29+0,12a  14,09+0,03b 7,02+0,15g 14,49+0,16b  13,15+0,21c
AGMIS 5,22+0,06l 7,57+0,06jk 12,09+0,01f 24,88+0,35a 19,26+0,07c 9,16+0,17h 21,13+0,66b 16,00+0,23d
AGPIS 2,27+0,06i 2,84+0,04gh 4,11+0,01d  3,64%0,1e 2,89+0,12fg 3,3+0,13ef 5,85+0,25a  5,21+0,08b

Yetras diferentes na mesma coluna representam diferencas significativas para p<0,05
C4 - Butirico; C8 — Caprilico; C10 — Céaprico; C12 — Laurico; C14 — Miristico; C16 — Palmitico; C16:1 —
Palmitoleico; C18 — Estedrico; C18:1 — Oleico; C18:2 — Linoleico; C18:3 — Linolénico; C20 — Araquidico;
C20:1 — Cetoleico; C20:4 — Araquidonico; C22 — Beénico; AGS — Acidos Gordos Saturados; AGMIS —

Acidos Gordos Monoinsaturados; AGPIS — Acidos Gordos Polinsaturados
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Da andlise da tabela, verifica-se que, em geral, ha diferencas significativas entre 0s
acidos gordos presentes nas varias amostras para p<0,05. O C8, C10, C20 e C22 néo
diferiram significativamente (p<0,05) entre as amostras e no C14, C16, C16:1, C18,
C18:1, C18:2, C18:3 e C20:1 as diferencas foram altamente significativas.

Os valores obtidos para os acidos gordos foram: C4 entre 0,0g e 0,05g (amostras Gl e
V1), C8 entre 0,08g (amostra CIII) e 0,13g (amostra PII), C10 entre 0,0g (amostras VIII
e CIl) e 0,09g (amostra VII), C12 entre 0,03g (amostras ClIl e MI) e 0,159 (amostra
PII), C14 entre 0,67g (amostras PIl e VII) e 0,1g (amostras Cll e MIII), C16 entre
10,269 (amostra PII) e 1,31g (amostra Ml), C16:1 entre 0,26g (amostra MI) e 1,76¢g
(amostra PII), C18 entre 0,58g (amostra MI) e 4,23g (amostra PIl), C18:1 entre 21,549
(amostra PII) e 2,579 (amostra MI), C18:2 entre 0,5g (amostra MI) e 5,03g (amostra
VII), C18:3 entre 0,0g (amostra MI) e 0,38g (amostra VII), C20 entre 0,0g e 0,07g
(amostra VIII), C20:1 entre 0,489 (amostra VIII) e 0,0g (amostra MI), C20:4 entre
0,279 (amostra PII) e 0,06g (amostra MI) e C22 entre 0,0g e 0,02g (amostra MlI).

Os nossos valores foram inferiores aos referenciados por Moretti et al. (2004) em
salame e corroborados pelas observaces de Forrest et al. (1979). Segundo o ultimo
investigador, a gordura total tem vestigios de C12, 1,3% de C14, 28,3% de C16, 2,7%
de C16:1, 11,9% de C18, 47,5% de C18:1, 0,2% de C18:2 e 6,0% de C18:3. De acordo
com Moretti et al. (2004) a gordura total tem entre 1,31 e 1,45% de C14, 23,48 e
24,55% de C16, 1,65 e 2,93% de C16:1, 10,53 e 14,53% de C18, 2,83 e 47,56% de
C18:1, 6,06 e 13,34% de C18:2, 0,68 e 0,93% de C18:3, 0,92 € 0,94% de C20:1 e 0,34 e
0,41% de C20:4.

Relativamente aos &cidos gordos saturados, os valores variaram entre 2,34 e 16,299 para
as amostras Ml e PII, respectivamente. De acordo com a Tabela de Composicdo dos
Alimentos (2007), os acidos gordos totais contém, por 100g, 11,7g de saturados. Os
resultados observados no nosso trabalho estdo de acordo com o estipulado pela Tabela
de Composicao dos Alimentos (2007) e foram superiores aos determinados por Moretti
et al. (2004) em salame (36,49 e 39,33Q).

Em relacdo aos acidos gordos monoinsaturados, o valor minimo (2,95g) observou-se na
amostra MI, correspondendo o valor maximo (24,88g) a amostra PIl. A Tabela de
Composi¢do dos Alimentos (2007) determina um valor meédio para estes &cidos

monoinsaturados de 13,59, por cada 100g de é&cidos gordos totais. Os valores
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quantificados neste trabalho situam-se dentro dos valores referidos na Tabela de
Composigdo dos Alimentos (2007) e foram inferiores aos obtidos por Moretti et al.
(2004) em salame, que estavam compreendidos entre 44,27 e 55,64%.

Relativamente aos polinsaturados, o valor minimo de 0,58g correspondeu a amostra Ml
e o valor maximo de 5,859 a amostra VII. A Tabela de Composicdo dos Alimentos
(2007) indica o valor de 3,58g para os polinsaturados presentes em 100g de acidos
gordos totais. Analisando a tabela 6, verificamos que os valores obtidos para os &cidos
gordos polinsaturados se encontram dentro dos limites estipulados. De acordo com
Moretti et al. (2004) em salame, observaram-se valores que oscilaram entre 7,78 e
16,09%.
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10. CONSIDERAGCOES FINAIS

No ambito do presente trabalho de dissertacdo, foram desenvolvidos estudos tendo
como objectivo a caracterizacdo e avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas,

nutricionais e seguranca microbioldgica dos enchidos tradicionais portugueses.

Uma parte do trabalho incidiu no estudo da qualidade microbiologica de enchidos
portugueses. A outra parte do trabalho incluiu estudos sobre a qualidade fisico-quimica

e nutricional.
Os resultados obtidos permitem-nos tecer as seguintes consideraces finais:

e Os enchidos analisados diferiram a nivel nutricional, fisico-quimico e
microbioldgico.

e Nenhuma amostra excedeu os limites estipulados pela legislagdo portuguesa,
para os aerobios mesofilos.

e As amostras Cl, Ml, PI, PIII, VI e VII excederam os limites para a contagem de
bolores e leveduras.

e A amostra PIl excedeu o limite microbioldgico estipulado pela legislacdo, no
que diz respeito a contagem de E. coli.

e Verificou-se uma correlacdo positiva entre a a, e 0s microrganismos psicrofilos,
coliformes e bolores e leveduras.

e Verificou-se uma correlacdo negativa altamente significativa entre o pH, 0s
psicréfilos e bolores e leveduras. A correlacdo entre o pH e a E. coli foi positiva
e altamente significativa.

e O teor de cinzas foi elevado e superior aos valores referenciados na Tabela de
Composicédo dos Alimentos.

e O pH variou entre 4,52 e 6,04. Este ultimo pode significar um elevado
crescimento de microrganismos e posterior deterioragcdo do enchido.

e A actividade da agua variou entre 0,81 e 0,95. O valor obtido para as amostras
M1 e P1II foi superior a 0,90, sugerindo uma maior disponibilidade de agua para
0 crescimento microbiano e posterior deterioracdo do enchido.

e O teor de humidade, em todas as amostras, esta de acordo com limite estipulado
pela norma NP 1614 (inferior a 65%).

e O teor de 4cidos gordos totais variou entre 6,22 e 47,86g.

69



Estes resultados indicam que, pelas suas caracteristicas nutricionais, 0s produtos
estudados tém alta qualidade. E importante, para este tipo de produtos, que nio haja
alteracOes na qualidade nutricional e fisico-quimica e posterior crescimento microbiano

e deterioracdo do produto.
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ANEXO |

Meios de cultura utilizados na analise microbiolégica do enchido

e Meio PCA (Plate Count Agar)

Agua destilada ------------=====-memmmmeee e 1L

Dissolver num litro de 4gua 22,5 g de PCA. Autoclavar a 121°C durante 15 minutos.

Distribuir cerca de 10 ml de meio por cada placa de Petri e deixar solidificar.

e Meio PDA (Potato Dextrose Agar)

Agua destilada -----------======memmmmee oo 1L

Dissolver num litro de &4gua 39 g de PDA. Autoclavar a 121°C durante 15 minutos.
Adicionar 1 ml de &cido tartarico por cada 100 ml de meio. Distribuir cerca de 10 ml de

meio por cada placa de Petri e deixar solidificar.

Acido Tartarico (10%)

Dissolver 10 g de &cido tartarico em 100 ml de agua estéril.

e Meio BP (Baird Parker)

Agua destilada -----------======nnmmmmmmeoe e 950 ml

Dissolver em 950 ml de &gua 63 g de BP. Autoclavar a 121°C durante 15 minutos.
Adicionar gema de ovo ao meio. Distribuir cerca de 10 ml de meio por cada placa de

Petri e deixar solidificar.
Gema de ovo

Adicionar 50 ml de gema de ovo a 950 ml de meio.
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e BHI (Brain Heart Infusion)

Agua destilada ------------=-===-memm e 1L
Dissolver num litro de &gua 37 g de BHI. Autoclavar a 121°C durante 15 minutos.
Distribuir cerca de 5 ml de meio por cada tubo, esterilizados previamente.

e Plasma de coelho

Dissolver um tubinho de plasma de coelho com 6 ml de 4gua estéril.

e Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores

Agua destilada -----------=-=====nnmmmmmmeee oo 1L

Dissolver num litro de &gua 51 g de RCA. Autoclavar a 121°C durante 15 minutos.
Adicionar 0,5 ml de sulfito de sodio e de citrato de ferro por cada litro de meio.

Distribuir cerca de 3 vezes o volume de amostra por cada tubo de ensaio.

Sulfito de sédio

Adicionar 4 g de sulfito de sddio por cada 100 ml de agua estéril. Homogeneizar.

Citrato de ferro

Adicionar 7 g de citrato de ferro por cada 100 ml de &gua estéril. Homogeneizar no

agitador.

e Solucao de Tetrationato

Tetrationato --------------==-=-=mmmemmmm oo 4,69

Agua destilada ------------------- - 100 ml

Dissolver 4,6 g de tetrationato em 100 ml de agua destilada e levar a ferver. Deixar

arrefecer e adicionar iodo — iodeto ao meio.
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lodo — iodeto

Adicionar a 100 ml de agua destilada 2 ml de iodina. Dissolver 6 g de iodina e 5 g de

iodeto de potéssio a 20 ml de &gua. Juntar todos os reagentes obtidos e dissolvé-los.
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