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RESUMO

Produtos carneos embutidos como salames, mortadelas e linglicas estéo,
frequentemente, associados a algum tipo de enfermidade transmitida por
alimentos. A contaminagdo desses produtos pode ocorrer de diversas
maneiras, incluindo desde a utilizagdo de matérias-primas ja contaminadas até
a manipulagdo inadequada antecedente ao consumo. Este trabalho teve como
objetivo avaliar microbiclogicamente mortadelas elaboradas com carne de
animais de descarte, adicionadas de diferentes percentuais de gordura suina. A
carne caprina utilizada foi proveniente de animais de descarte sem padréo
racial definido, pertencentes a EMPRAPA-Caprinos. Foram elaboradas trés
formulagbes de mortadela, contendo percentuais crescentes (10, 20 e 30%) de
gordura suina. As analises microbioldgicas realizadas foram: contagem de
microorganismos mesofilos aerdbios, bolores e leveduras, Coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus aureus, Salmonela sp. e Clostridios sufito-
redutores, de acordo com a metodologia descrita pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Para todos os microorganismos, as
contagens obtidas apresentaram-se de acordo com a legislacdo em vigor e de
acordo com a literatura consultada, o que demonstira que a matéria-prima
utilizada na elaboragdo dos produtos apresentava boas caracteristicas
higiénico-sanitarias, que o processamento foi realizado adequadamente e que
os produtos sdo microbiologicamente seguros para o consumo humano.
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INTRODUCAO

A utilizagdo de carnes de pequenos ruminantes como a carne caprina,
na elaboracdo de mortadela € uma excelente alternativa para o mercado
consumidor, uma vez que além do beneficio gerado a salude devido as suas
caracteristicas nutricionais, apresenta-se como um estimulo para o
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agronegocio nordestino, uma vez que para elaboragdo deste tipo de produto
pode ser utilizado carnes de animais de descarte, carnes estas que possuem
um valor de mercado mais reduzido.

No Brasil, o aproveitamento tecnolégico de carnes de pequenos
ruminantes & pouco comum, e quando € realizado, € feito de maneira
artesanal. O potencial de comercializagao destas carnes s6 sera desenvolvido
se forem realizados estudos e desenvolvidas tecnologias para que estes
produtos sejam processados, industrializados e comercializados.

Neste sentido, estudos vém sendo realizados no Brasil e no exterior no
tocante a utilizagdo da carne desses animais em produtos processados tais
como salsichas, carne condimentada e enlatada, carne de hambdlrguer,
salame, linguiga, dentre outros produtos.

No entanto, produtos carneos embutidos como salames, mortadelas e
linguicas estado, frequentemente, associados a algum tipo de enfermidade
transmitida por alimentos. A contaminacdo desses produtos pode ocorrer de
diversas maneiras, incluindo desde a utilizagcdo de matérias-primas ja
contaminadas até a manipulacdo inadequada antecedente ao consumo
(MAGRO e KLEIN, 2006).

No sentido de produzir produtos seguros microbiologicamente, este
trabalho teve como objetivo elaborar mortadelas com carne caprina de animais
de descarte, adicionadas de diferentes percentuais de gordura suina, e
caracteriza-las microbiologicamente.

MATERIAL E METODOS

As mortadelas caprinas foram processadas utilizando-se carnes de
caprinos de descarte, da Estacdo Experimental da Embrapa Caprinos
(SOBRAL-CE), constituidos por animais pertencentes aos tipos genéticos Sem
Raca Definida (SRD) e Crioulos.

Estas carnes foram transportadas congeladas para a Unidade de
Processamento de Produtos de Origem Animal-NUPPA/CT/UFPB, onde
ocorreu o processamento. As analises microbioloégicas foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos/CCS/DN/UFPB.

A carne para cada formulagao (10%, 20% e 30% de gordura suina), foi
cortada em cubos, resfriada (2° C), e levada ao cutter juntamente com o gelo. A
cutterizac@o foi iniciada e, o mais rapido possivel foi adicionado o sal. Em
intervalos de quinze segundos, foi adicionado o polifosfato, o sal de cura, o
antioxidante, o amido de milho, o condimento para mortadela, e por Gltimo o
toucinho. Em seguida a massa foi retirada do cutter e embutida em tripa
artificial, utilizando uma embutideira, obtendo-se mortadelas de 500 a 600g. As
mortadelas foram entdo levadas ao tacho de cozimento para serem cozidas até
atingirem temperatura interna de 72° C. Apbés o término do cozimento,
submeteram-se os produtos ao choque térmico imergindo-os em agua e gelo,
seguindo-se com o seu resfriamento.

Os aditivos e demais ingredientes foram adicionados em proporgdes
fixas: 8% de gelo, 0,35% de polifosfato, 0,30% sal de cura, 0,75% de
antioxidante, 3% de amido, 0,75% de condimento para mortadela, 0,1% de
realgador de sabor, pimenta do reino e aroma fumaga, 1,5% de sal.
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Foram realizadas em ftriplicata, as analises microbioldgicas de contagem
de mesodfilos aerébios, bolores e leveduras, Coliformes totais e termotolerantes,
Staphylococcus aureus, Salmonela sp. e Clostridios sufito-redutores, de acordo
com a metodologia descrita pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos estéo expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios das contagens obtidas na avaliagdo de mortadelas
elaboradas com carne caprina de animais de descarte adicionada de diferentes
percentuais de gordura suina.

Microorganismos avaliados Tratamentos
10% 20% 30% Legislacédo
Gordura Gordura Gordura
Mesofilos aerdbios 2,1x10° 8,0x10° 9 x 107 -
(UFC/g)
Bolores e Leveduras 3,5x10° 3,8 x 10? 3,5 x 10% =
(UFC/g)
Coliformes Totais <3,0 <3,0 <3,0 -
(NMP/g)
Coliformes Termotolerantes <3,0 <3,0 <3,0 10°
(NMP/g)
Salmonella SP. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
(presengal/auséncia em 25g)
Staphylococcus coagulase positivo <0,3 <0,3 <0,3 3x10°
(UFC/g)
Clostridios sulfito-redutores <0,3 <0,3 <0,3 5 x 107
(UFC/g)

Para a contagem de coliformes totais e termotolerantes, Staphilococcus
coagulase positivo, Salmonella sp. e Clostridios sulfito-redutores, os resultados
obtidos encontram-se todos em conformidade com a legislagdo o que confirma
gue ndo houveram falhas durante o processamento, e que a matéria-prima
utilizada na fabricacdo dos produtos também possuia boas caracteristicas
higiénico-sanitarias. Este resultado € de fundamental importancia por que estes
microorganismos estdo envolvidos em surtos de toxiinfecgbes causadas por
alimentos, e com as contagens bem abaixo do previsto por lei, torna o alimento
seguro para consumo humano.

Martins et al.(2009), avaliou microbiologicamente mortadela caprina, e
obteve resultados semelhantes para contagem de mesdfilos aerébios,
Staphylococus coagulase positivo e Coliformes termotolerantes. Resultados
similares também foram obtidos por Nassu et al. (2001), em seu estudo com
embutido caprino fermentado.

A Legislagdo Brasileira para produtos carneos embutidos cozidos
(BRASIL, 2001), n&do inclui nos parametros de qualidade deste tipo de produto
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a contagem de meséfilos aerdbios e bolores e leveduras. No entanto as
analises foram realizadas de maneira a garantir a seguranca dos produtos,
bem como, com o objetivo de avaliar a eficiéncia dos parametros higiénicos-
sanitarios observados durante o processamento o que foi confirmado quando
se avalia as baixas contagens obtidas em todas as formulagdes.

CONCLUSAO

As caracteristicas microbioldgicas dos produtos obtidos encontram-se de
acordo com os padrdes estabelecidos pela legislacéo, indicando a adequacéao
do processo utilizado, utilizagdo de matérias-primas de boa qualidade sanitaria
na elaboragdo dos produtos, tratamento térmico eficiente, fatores estes que
geraram um produto final de qualidade e seguro para a saude do consumidor.
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