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RESUMO

Este estudo teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de linguicas coloniais comercializadas na feira do produtor
de Cascavel/PR. Foram analisadas as caracteristicas fisico-quimicas: umidade, cinzas, pH, lipideos, proteinas, carboidratos totais, nitrito e nitrato de
sodio; e analises microbiologicas: coliformes totais e termotolerantes, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp. Todas as amostras
apresentaram teor de lipideos e nitrito e nitrato de s6dio dentro dos parametros exigidos pela legislagdo vigente. Uma amostra apresentou resultado
insatisfatorio para coliformes termotolerantes, e todas as amostras estavam dentro dos padrdes para Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp.

PALAVRAS-CHAVE: agricultura familiar, embutidos carneos, higiénico-sanitaria.

1. INTRODUCAO

A comercializagdo de alimentos em feiras € uma atividade que permite ao consumidor encontrar uma grande
diversidade de produtos e precos, além da contribuicdo para o fortalecimento da agricultura familiar (BRASIL, 2013).

A determinacdo da qualidade de um alimento estd relacionada a aspectos nutricionais e sanitarios,
principalmente aqueles alimentos produzidos artesanalmente, por possuirem maior vulnerabilidade a contaminages
devido a muitas vezes serem manipulados de forma incorreta e/ou também, pela falta de controle das condicdes ideais
do processo de fabricacdo (SANTOS et al., 2012). Para Lundgren et al. (2009), o armazenamento e a manutengdo da
temperatura dos alimentos na comercializagdo sdo de suma importancia para garantir a qualidade dos produtos, visto
que, guando expostos a temperaturas inadequadas, alteram-se rapidamente, podendo comprometer a qualidade e a
seguranga do produto.

A ingestdo de agua ou alimentos contaminados da origem as doencas transmitidas por alimentos, conhecidas
como DTA. Um aumento significativo destas doencas a nivel mundial tem sido observado e véarios sdo os fatores que
contribuem para esse crescimento, como a maior exposicao das populacdes a alimentos destinados ao pronto consumo
coletivo, como as redes de fast-foods, consumo de alimentos em vias publicas, mudanca de hébitos alimentares, e
também, as mudancas ambientais (FOOD SAFETY BRAZIL, 2010).

O consumo de embutidos carneos é um hébito bastante comum da populagéo, entre eles as linguigas coloniais, as
quais sdo muito consumidas como ingredientes em diversos pratos, ou até mesmo como petiscos (MAROCCO;
TERNUS, 2014). Segundo a Instrugdo Normativa (IN) n° 22, de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000), entende-se por
linguica colonial o produto carneo industrializado, elaborado exclusivamente a partir de carnes suinas, adicionado de
toucinho, ingredientes, moido em granulometria varidvel, embutida em envoltério natural, curado, que sofre um
processo rapido de fermentagdo, defumado e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricacao.

Devido a linguica colonial ser um produto embutido, normalmente consumido cru e possuir alta manipulacéo, ha
a preocupacdo com o desenvolvimento de bactérias causadoras de DTA. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de linguigas coloniais comercializados na feira do produtor de
Cascavel/PR.

2. MATERIAL E METODOS

Ao inicio do projeto, foi verificado com a Coordenagdo de Registro de Inspe¢do Municipal de Cascavel que
apenas dois produtores comercializavam linguica colonial na feira. Foram avaliadas amostras dos dois produtores da
cidade de Cascavel/PR, as quais foram adquiridas na feira do produtor. Todas as amostras eram provenientes de
producdo inspecionada pelo Servico de Inspe¢do Municipal (SIM). As amostras estavam sendo comercializadas
expostas sobre as prateleiras a temperatura ambiente, sem protecdo de embalagem e nem todas as pegas continham
rétulo.

As amostras foram coletadas em duas ocasifes, no inicio de dezembro de 2017 e no final de fevereiro de 2018,
sendo uma amostra de cada produtor identificadas como A e B, coletadas em periodos diferentes, com o prop6sito de
verificar a interferéncia da temperatura ambiente.
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As analises microbiolégicas e fisico-quimicas foram realizadas nos laboratérios da Fundagdo para o
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (FUNDETEC), na cidade de Cascavel/PR, exceto nitrito e nitrato de sodio
que foram realizadas em laboratério comercial, situado em Toledo/PR.

As amostras de linguicas coloniais foram submetidas as seguintes analises microbioldgicas, conforme
preconiza a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) para carnes e produtos carneos:
Coliformes totais e termotolerantes (NMP g™), Estafilococos coagulase positiva (UFC g™), e Salmonella sp 25 g™

As analises de coliformes totais e termotolerantes pelo método do nimero mais provavel — NMP e
estafilococos coagulase positiva, foram realizadas seguindo as técnicas recomendadas pela American Public Health
Association — APHA (2001). Para a deteccdo de Salmonella sp. os métodos foram executados de acordo com a norma
ISO 6579:2002.

Foram realizadas as analises fisico-quimicas previstas na IN n° 22, de 31 de julho de 2000 (BRASIL, 2000) —
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Linguica Colonial: Lipideos; Proteinas; Carboidratos totais. nalises
de nitrito e nitrato de sddio, conforme preconiza a Portaria n° 1.004, de 11 de dezembro de 1998 (BRASIL, 1998), além
da determinacéo da umidade, pH e cinzas. As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com a metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008). As analises de nitrito e nitrato de sédio foram realizadas segundo o método da IN n° 20,
de 21 de julho de 1999 (BRASIL, 1999).

Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata, os dados fisico-quimicos foram avaliados através de
analise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de
significancia de 95% (p<0,05), utilizando o software sistema para a andlise e separacdo de médias em experimentos
agricolas SASM-Agri versao 8.2.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica das amostras analisadas séo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de linguica colonial.

Coleta 1 Coleta 2 Rotulo Roétulo A
Amostras produtor  produtor lTar_a?we'Ercls
Produtor A Produtor B Produtor A Produtor B A B egislacao
Valor calérico
(kcal/100g) 196,42 292,31 220,53 264,28 120 317 -
Umidade % 61,41+2,40a 51,80+4,25b 57,06+3,43ab  51,97+1,76b -
Lipideo % 11,14+0,54c  23,43+0,51a  13,25+0,53c  18,04+1,75b 7 0 30% (méax.)
Proteina % 19,4740,30a 17,43+0,27b  17,724+0,30b  17,40+0,32b 14 20 18% (min.)
Carboidratos % 4,57 2,93 7,60 8,08 0 0 1,5% (méax.)
Cinzas % 3,41+0,13b  4,40+0,27a 4,38+0,04a 4,51+0,09a -
pH 6,08+0,07a  6,17+0,02a 5,54+0,23b 5,18+0,14b -
Nitrito de sédio <5,0 6,55 2,23 2,41 150 mg/kg
(mg/kg) (méx.)
Nitrato de sddio <15,0 47,60 <12,30 <12,30 300 mg/kg
(ma/kg) (méx.)

NOTA: *Regulamento técnico de identidade e qualidade da linguica colonial® e Portaria n® 1.004, de 11 de dezembro de 19982, Valor calérico
obtido pelo somatério da média de lipideos multiplicado por nove, carboidratos e proteinas multiplicadas por quatro. Médias seguidas de letras
minusculas diferentes na mesma linha diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05).

Comparando os resultados da composicdo centesimal apresentados na Tabela 1, com a rotulagem dos
produtores, pode-se observar que em relagdo ao valor calorico, apenas as amostras do produtor B estdo com os valores
dentro da tolerancia de 20%. Ja para o produtor A, os valores encontrados na composi¢do centesimal, ficaram acima do
estipulado pelo fabricante.

O valor descrito na rotulagem para carboidratos (0 g), de ambos os produtores, ndo condiz com o resultado da
analise centesimal, a qual possui valores bem acima do estipulado na legislagdo. Os resultados obtidos para carboidratos
totais demonstraram que todas as amostras apresentaram valores acima dos padrdes propostos pela legislacdo, que é de,
no maximo, 1,5%. Segundo a RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA (BRASIL, 2003), a informacao
nutricional s6 podera ser expressa como “0” para carboidratos, para valores encontrados nas analises que forem
menores ou iguais a 0,5 g.

O valor de proteinas do produtor A registrado no rétulo esta abaixo do estipulado na legislacdo e também abaixo
do valor obtido na composicao centesimal. Ja para o produtor B, o valor encontrado na composicdo centesimal esta
dentro dos 20% de tolerancia, conforme estipula a RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003). Para os resultados de proteina,
apenas uma amostra apresentou o valor minimo estipulado pela legislacdo, que é de 18%, as demais amostras
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apresentaram valores abaixo. Apenas a amostra da primeira coleta do produtor A diferiu significativamente das demais
amostras (p<0,05). Os valores baixos de proteina encontrados em trés das quatro amostras analisadas indicam um
produto de baixo valor nutricional.

Os valores de gordura apresentados na rotulagem de ambos os produtores, ndo condizem com os resultados da
composicao centesimal. Para o produtor A, o valor estipulado no rétulo esta abaixo do valor encontrado na composi¢édo
centesimal, e para o produtor B, os valores encontrados estdo acima do valor declarado na rotulagem (0 g). Os teores de
gordura variaram de 11,14% a 23,43%, estando dentro dos parametros exigidos pela legislacdo, que é de, no maximo,
30% de gordura para linguicas coloniais. As amostras do produtor A ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05)
entre si.

O regulamento técnico de identidade e qualidade das linguicas coloniais ndo prevé teor minimo ou maximo de
umidade para linguicas coloniais, no entanto, para salames, a legislacdo determina que o valor maximo para umidade
seja de 40%. O salame possui um maior tempo de maturagdo quando comparado a linguica colonial, por isso 0 mesmo
deve possuir um menor teor de umidade no produto final. Segundo a Nota Técnica no 001/11 — GEINP — CIDASC
(2011), para as linguicas coloniais o tempo de dessecagdo ¢ varidvel, porém, para ser considerada dessecada, deve ter no
méaximo 55% de umidade no produto final. Caso possua um valor acima desse percentual, a mesma pode ser
considerada frescal, e deve ser mantida sob refrigeragdo. Com isso, analisando os resultados, verificou-se que nédo
houve diferenca significativa entre as amostras do produtor B nos dois periodos (p>0,05) e na primeira coleta houve
diferenca significativa (p<0,05) entre A e B. Pode-se observar que todas as amostras do produtor A, apresentaram
valores acima de 55% de umidade, o que evidencia uma insuficiente secagem antes da comercializagdo do produto.
Valores altos de umidade conferem maior susceptibilidade ao crescimento de microrganismos.

Os teores de cinzas entre as amostras variaram de 3,41% a 4,51%. Trés das quatro amostras analisadas ndo
apresentaram diferenca significativa entre si (p>0,05). A quantidade de sal utilizada nas formulaces dos salames pode
contribuir para a elevacdo da quantidade de cinzas no produto. O pH interfere no desenvolvimento dos microrganismos,
onde o desenvolvimento de patégenos é menor em valores de pH mais baixo. Nas amostras analisadas, os valores de pH
ficaram entre 5,18 € 6,17.

Os teores residuais de nitrato de sodio (NaNO3) variaram de <12,30 mg kg™ a 47,60 mg kg™. Para os valores de
nitrito de sodio (NaNO,) as amostras apresentaram valores de 2,23 mg kg™ a 6,55 mg kg™. Com esses resultados, é
possivel notar que, nenhuma amostra apresentou teores acima dos parametros exigidos pela legislacdo vigente. Em
relagdo aos resultados das andlises fisico-quimicas, pode-se observar que houve uma grande varia¢do nos resultados, e
isso pode ser devido a falta de padronizacdo da quantidade dos ingredientes utilizados nas formulag6es.

Quanto as temperaturas verificadas no momento da coleta, as amostras coletadas em dezembro/2017
apresentaram valores de 17,3 °C (amostra A) e 21,0 °C (amostra B). As coletadas em fevereiro/2018 apresentaram
valores de 22,4 °C (amostra A) e 21,1 °C (amostra B). Apesar de as coletas terem sido feitas em periodos diferentes, as
mesmas apresentaram valores bem proximos. A temperatura em que o produto estd exposto é de extrema importancia
para a conservacao deste, visto que o crescimento microbiano esta diretamente relacionado a temperatura.

Os resultados da caracterizagdo microbioldgica das amostras analisadas sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados das anélises microbiol6gicas das amostras de linguica colonial.
Coleta 1 Coleta 2

Parametros
Amostras Legislacio*
Produtor A Produtor B Produtor A Produtor B egislagao
Coliformes totais (NMP/g) 4,6x10° 6,54x10° >1,1x10° 9,2 -
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 2,3x10 1,3x10 1,1x10° 9,2 10°
Estafilococos coag. positiva (UFC/g) <10? <10? <10° <10? 5x10°
Salmonella sp. (/25g) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Ausente

NOTA: *Resolugdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001°,

De acordo com os resultados da Tabela 2, pode-se observar que uma das amostras apresentou contagem de
coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislacdo, que foi de 1,1x10° NMP g, indicando condices
higiénico-sanitarias insatisfatdrias na producédo e comercializa¢do da linguica colonial. Os resultados para Estafilococos
coagulase positiva apresentaram-se dentro dos pardmetros exigidos pela legislacdo. Evidenciou-se auséncia de
Salmonella sp. 25g™ para cada amostra de linguica colonial analisada.

4, CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que nenhuma das amostras analisadas atendeu a todos os parametros
exigidos pela legislagdo. Alimentos produzidos artesanalmente possuem maior vulnerabilidade a contaminagGes por
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serem muitas vezes manipulados incorretamente, ou tambhém pela falta de controle das condicdes ideais do processo de
fabricagdo. Por isso, os 6rgdos fiscalizadores devem exercer com maior atengdo um controle desses estabelecimentos,
de forma a padronizar esses produtos, e garantir um alimento seguro ao consumidor.
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