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AVALIACAO MICROBIOLOGICA E FiSICO-QUIMICA DE LINGUICAS SUINAS
DEFUMADA E FRESCAL DE UMA AGROINDUSTRIA DO MUNICIPIO DE
LARANJEIRAS DO SUL, PARANA

RESUMO

O Brasil é um grande produtor mundial de carne suina e o0 mercado interno consome a
maior parte de sua producdo. Entre os produtos derivados da carne suina, estdo 0s
embutidos e entre esses a linguica, que € um produto de boa aceitacdo e comercializagao
no pais. Devido ao alto consumo, é necessario assegurar a qualidade microbioldgica e os
padrdes fisico-quimicos exigidos por lei para que este produto chegue até o consumidor
com a melhor qualidade e o menor risco a saude possivel. Este trabalho avaliou a
conformidade microbioldgica, composi¢do centesimal, pH e atividade de agua de
linguicas suinas frescal e defumada produzidas em uma agroindistria no municipio de
Laranjeiras do Sul, Parand, e determinou a adequacdo dos produtos analisados perante 0s
padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. A linguica suina frescal apresentou
resultados de acordo com a legislacdo vigente para as andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas. A linguica suina defumada apresentou conformidade com os parametros
fisico-quimicos, porém teve contaminacdo acima do permitido para as contagens de
coliformes termotolerantes a 45 °C e de estafilococos coagulase positiva, indicando falta
das boas préticas de fabricacéo e necessidade de mudancas imediatas na agroindustria.

INTRODUCAO

A linguica é um produto que obtém destague em meio aos produtos carneos embutidos
por conta da sua boa aceitacdo e facil comercializagdo (1). O mercado interno consome
cerca de 77% da producdo de carne suina do Brasil, sendo boa parte desta producédo
destinada a produtos embutidos e/ou processados, como a linguica (2). O Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Linguica estabelece que a linguica é o produto
carneo industrializado, obtido de carnes de animais de agougue, adicionados ou ndo de
tecidos adiposos, ingredientes, embutidos em envoltorio natural ou artificial e submetido
a processo tecnolégico adequado (3).

Nas ultimas décadas, os consumidores desenvolveram uma maior preocupacao quanto a
associagdo de produtos cérneos e derivados a doencas transmitidas por alimentos (4). A
legislacdo brasileira vigente estabelece padrbes microbiologicos e de composicao
centesimal, para assegurar ao consumidor que o produto que esta sendo consumido é
seguro, possui uma composicao nutricional adequada e que néo lhe trard nenhum tipo de
risco a sua saude.

No processo de produgdo destes produtos em industrias de qualquer porte é de suma
importancia as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) que podem diminuir
consideravelmente os riscos de contaminacdo do produto durante a elaboracéo,
armazenamento e distribuicdo, porém, nem sempre essas boas praticas sao realizadas,
podendo levar a contaminagdo do produto e trazer riscos a satde do consumidor. As BPF
devem estar descritas no Manual de BPF do estabelecimento que incluem as informagdes
higiénico-sanitarias das instalacbes, dos equipamentos e utensilios, higienizacéo,
qualidade da agua utilizada, controle de vetores e pragas, controle da higiene e satde dos
manipuladores, documentacgdo, bem como o controle de qualidade do produto (5).
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Estudos da qualidade microbioldgica e fisico-quimicas das linguicas defumada e frescal
consumidas pela populacdo é de suma importancia para evitar quaisquer doencas
transmitidas por alimentos aos consumidores deste tipo de produto.

OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo analisar e atestar a qualidade microbioldgica e a
adequacdo das caracteristicas fisico-quimicas de linguicas suinas defumada e frescal
produzidas em uma agroindustria do municipio de Laranjeiras do Sul, Parana, perante a
legislagdo brasileira vigente.

MATERIAL E METODOS

As linguicas de carne suina defumada e frescal foram coletadas de uma agroindustria de
Laranjeiras do Sul — PR e transportadas em caixa térmica para o Laboratério de Anélise
de alimentos da Fundetec (Cascavel, PR). Foram coletadas cinco amostras de cada tipo
de linguica de um lote de producgédo que foram misturadas para compor uma amostra para
cada linguica que foi analisada. As amostras foram analisadas em triplicata para
composi¢do centesimal: umidade, lipideos, proteinas e cinzas (6), bem como para as
analises microbiologicas (7). O pH e atividade de agua (Aw) também foram determinados
pelo método n. 017/1V (6) com pHmetro de bancada e com analisador de Aw de leitura
direta (Novasina), respectivamente.

Para a linguicga suina frescal, realizou-se contagem de coliformes termotolerantes a 45 °C
(NPM/g), contagem de aerdbios mesofilos/g e pesquisa de Salmonella (/25 g). Para a
linguica suina defumada, realizou-se contagem de coliformes termotolerantes a 45 °C
(NPM/g), contagem de estafilococos coagulase positiva (UFC/g) e pesquisa de
Salmonella (/25 g). Para fins de comparacdo com a legislagéo, considerou-se o limite
microbioldgico “m” recomendado para amostra indicativa (8), exceto para coliformes
termotolerantes. Para essa anélise, utilizou-se a tolerncia por amostra indicativa (9), pois
o Laboratoério ainda ndo realizava Escherichia coli recomendado pela nova legislacédo
para linguigas (8).

Para as analises microbioldgicas, a linguica frescal foi analisada no tempo final (dia 4)
mantida sob refrigeracdo a 4 °C. E a defumada foi analisada em dois tempos: tempo inicial
(dia 1) e tempo final (dia 17) em temperatura ambiente. Considerou-se os tempos finais
como o tempo final de prateleira estabelecido e utilizado para comercializacdo dos
produtos pela agroindustria.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 esta a composicao centesimal da linguica suina defumada e linguica suina
frescal e comparada perante a legislagdo vigente.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de linguiga estabelece os
valores méaximos de umidade, que sdo de 55%, 60% e 70% para linguica dessecada,
linguica cozida e linguiga frescal, respectivamente (3). O teor de umidade presente na
linguica defumada foi de 56,9 + 0,8 g/100g. Logo, de acordo com o RTIQ e a umidade
obtida, a linguica defumada produzida pela agroindustria classificou-se como linguiga
cozida. A linguica frescal foi de 52,8 + 0,6 g/100g. Ambas apresentaram teores de
umidade abaixo do valor méximo permitido e em conformidade com a legislagdo vigente.
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Tabela 1: Composicdo centesimal da linguica suina defumada e linguica suina frescal.

Valores da Umidade Lipidios Proteinas Cinzas
legislacdo ou da (9/100 g) (9/100 g) (/100 g) (9/100 g)
amostra

Legislagéo 60% max. 35% max. 14% min. -
RTIQ cozida®

Defumada 56,9+ 0,8 17,6 0,9 21,0+£0,1 32%0,1
Legislacédo 70% max. 30% max. 12% min. -
RTIQ frescal®

Frescal 52,8+0,6 22,8105 19,9+0,5 2,7+0,1

Resultados sdo expressos como média = média do desvio padrio.
' Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) para linguigas cozida e frescal (3)

Os teores de lipidios foram de 17,6 £ 0,9 g/100g e 22,8 + 0,5 g/100g para as linguigas
defumada e frescal, respectivamente, abaixo dos valores maximos e de acordo com o
RTIQ. Quanto as proteinas, os teores de proteinas foram de 21,0 + 0,1 para linguica
defumada e 19,9 + 0,5 para linguiga frescal, ambas acima do valor minimo exigido e
conforme a legislacdo vigente. No RTIQ ndo h4d um pardmetro para residuo mineral
(cinzas), somente para calcio em base seca (3) que nao foi analisado. O teor de cinzas foi
de3,2+0,1e2,7+0,1 g/100g para linguica defumada e linguica frescal, respectivamente.
Portanto, a composic¢ao centesimal dos produtos estd em conformidade com o RTIQ de
linguica.

Adicionalmente, a atividade de agua (Aw) e o pH das linguigas foram similares, de
0,92+ 0,01 e 5,3 £ 0,1, respectivamente. Para atividade de 4gua menor ou igual a 0,92
ndo ¢ necessario realizar pesquisa regular de Listeria monocytogenes, requerida para
alimentos prontos para o consumo, na qual a lingui¢a defumada se enquadra (8), porém ¢
necessario o monitoramento da Aw na producao da linguica defumada, por estar préximo
do limite estabelecido pela legislagao.

Na Tabela 2 sao mostrados os resultados microbioldgicos para linguiga suina frescal em
comparagdo com a legislacdo brasileira vigente.

A linguica frescal teve valores abaixo do exigido pela legislagdo em todos os ensaios e
auséncia de Salmonella em 25 gramas. Resultado semelhante foi descrito em estudo
anterior (10) que analisou vinte amostras de linguica suina frescal obtidas de acougues e
nenhuma das amostras apresentou alta contagens para coliformes termotolerantes e todas
tiveram auséncia de Salmonella. Esses resultados indicam que as boas préaticas de
fabricacdo foram seguidas por parte dos manipuladores.

Nas Tabelas 3 e 4 estdo apresentados os resultados microbioldgicos para linguica suina
defumada no tempo inicial (1 dia) e tempo final (17 dias) em comparagao com a legislagéo
brasileira vigente. As linguigas foram mantidas em temperatura ambiente, como sdo
armazenadas e comercializadas pela agroinddstria.

Tabela 2: Anélises microbioldgicas de linguica suina frescal, limite microbioldgico e
conformidade das amostras de acordo com a legislacao.
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Analises Amostra Limite | Conformidade | Referéncia
Contagem de coliformes 8,7x10 5x102 Conforme BRASIL,
termotolerantes a 45 °C 2001
(NMP/g)
Contagem de aerdbios 4,6x10* 10° Conforme BRASIL,
mesofilos (/g) 2022
Pesquisa de Salmonella Auséncia | Auséncia Conforme BRASIL,
(/25 9) 2022

Resultados expressos como média e comparados com a legislacéo vigente.

Tabela 3: Anélises microbioldgicas de linguica suina defumada, limite microbioldgico e
conformidade das amostras de acordo com a legislacdo. Tempo inicial (1 dia de
armazenamento em temperatura ambiente).

Analises Amostra | Limite | Conformidade | Referéncia
Contagem de estafilococos | 7,9x102 102 Inconforme BRASIL,
coagulase positiva 2022
(UFClg)

Pesquisa de Salmonella Auséncia | Auséncia Conforme BRASIL,
(/25 9) 2022
Contagem de coliformes 1,1x103 102 Inconforme BRASIL,
termotolerantes a 45°C 2001
(NMP/qg)

Resultados expressos como média e comparados com a legislacdo vigente.

Tabela 4: Andlise microbioldgica das amostras de linguica defumada. Tempo final (17
dia de armazenamento em temperatura ambiente).

Analises Amostra | Limite | Conformidade | Referéncia
Contagem de estafilococos | 8,7x102 102 Inconforme BRASIL,
coagulase positiva 2022
(UFC/g)

Pesquisa de Salmonella Auséncia | Auséncia Conforme BRASIL,
(/25 9) 2022
Contagem de coliformes >1,1x103 10? Inconforme BRASIL,
termotolerantes a 45°C 2001
(NMP/qg)

Resultados expressos como média e comparados com a legislacéo vigente.

As amostras de linguica defumada tanto no tempo inicial, quanto no tempo final do
armazenamento, apresentaram inconformidades em comparagdo com a legislagédo
vigente. Para contagem de estafilococos coagulase positiva e coliformes termotolerantes
a 45 °C, ambas apresentaram valores acima do permitido pela legislacdo vigente. Diante
dos resultados obtidos, € necessario que haja uma adequacdo as boas praticas de
fabricacdo na agroindustria em questdo para eliminar qualquer foco de contaminacéo e
assim entregar um produto de qualidade e dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo. O
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ensaio de Salmonella, estava de acordo com a legislacdo vigente, que exige a auséncia da
bactéria para linguicas de carne suina (8).

Adicionalmente, os resultados demonstraram que com o tempo de armazenamento teve
um aumento no numero de microrganismos que podem causar doencas transmitidas por
alimentos. E necesséario um aprimoramento no processo de fabricacdo do produto para
que a linguica defumada esteja de acordo com a legislagéo vigente. Por se tratar de um
produto cozido, defumado, pronto para o consumo e que ndo requer refrigeracdo, 0s
cuidados devem ser reforcados a fim de evitar quaisquer riscos a satde do consumidor.

CONCLUSAO

A linguica suina frescal estava dentro dos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos
perante a legislacdo vigente. Entretanto, a linguica suina defumada apresentou
contaminacdo acima do permitido pela legislacdo no tempo inicial e tempo final para as
contagens de coliformes termotolerantes a 45 °C e de estafilococos coagulase positiva.
Portanto, as amostras analisadas de linguica suina defumada estavam inadequadas
segundo a legislagdo vigente e foram necessarias mudancas imediatas no processo de
fabricacdo e manipulacdo do produto a fim de sanar esse problema.
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