AVALIAGAO MICROBICLOGICA DE MORTADELAS FORMULADAS COM MATERIAS-
PRIMAS VEGETAIS*

JOAO ANDRADE DA SILVA**

ANTONIO WILLIAM OLIVEIRA LIMA***
FREDDY A. RIVERA CARBAJAL***
SANDRA MARIA FERREIRA LEUTHIER****

Foram analisados recortes de carne bovina e de mortadelas
formuladas com matérias-primas vegetais, antes e apds co-
zimento, e durante 90 dias de estocagem (em intervalos de
sete dias) em ambiente ndo refrigerado (27°C). Realiza-
ram-se as seguintes anallses contagem padrdoc em placas-
cpp (35°¢), enumeragao de coliformes fecais, Staghylocoos
aureus e de bolores e leveduras e pesquisade Salmonella.
As CPP para os recortes de carne bovina e a mortadela cna
foram, respectivamente, 7,6.10% e 2,6. 105 UFC/g, enquanto

to final apresentou variagdo de 1,8. 10 a
7 0. 10 UFC/g. Neste produto, bolores e leveduras inicia-
ram Seus Crescimentos a partir do 637 dia estocagem, sem-
pre com contagens inferiores a 1000 UFC/g. Nao foram ams-
tatadas as ocorréncias de S. aureus e Salmonella. Os re-
sultados experimentais obtidos encontram-se dentro &s -
drdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagio vi-
gente.

1 INTRODUCAO

A microbiota bacteriana existente nos produtos carneos e, em par-
ticular, nos embutidos emulsificados como mortadelas, salsichas
e salsichées (7), depende da flora presente nas matérias -primas
utllzzadas na elaboragdo do produto, das condigdes higiénico-sa-
nitarias durante o processamento, da temperatura e tempo de ar-
mazenamento, bem como das condigtes que estes produtos sao ex-
postos a venda (4, 9, 10, 11, 13, 14, 15). CASTRO, ROGICK, SAN-
DOVAL e DIAS (5, 14, 15), sugerem que maiores cuidados higienico-
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sanitdrios sejam observados durante a manipulagdao e preparacao
de embutidos curados e defumados.

Em produtos cdarneos emu151f1cados, durante estocagens prolon-
gadas _em ambientes ndo refrigerados (temperaturas superiores
a 10,5°C), vdrias bactérias podem crescer e deteriord-los (8, 16)
resultando em alteragdes de sabor, odor e cor do alimento (4),
sendo organolepticamente detectdveis quando a contagem de micror-
ganismos atinge 108 UFC/g (1).

A contagem de bactérias mesdéfilas aerdbias e anaerdbias. faculta-
tivas vidveis pode ser recomendada para a avallagao e o controle
da qualidade microbioldgica de carnes e produtos carneos, princi-
palmente quando se especifica a temperatura de incubagaoc, para o

estabelecimento de valores limites ou de padroes microbioldgicos
(6).

As exigencias da Portaria N2 01 de 28/01/87 da Divis3o Nacional
de Vigilancia Sanitaria Animal (DNVSA), gque estabelece os padroes
microbioldgicos para alimentos, no caso especifico de produtos
cdrneos cozidos, defumados ou nao, fixam os limites maximos de
5.10 coliformes fecals/g, 102 Staphvlococcus aureus/qg, 5.10 clos-
tridios sulfito redutores a 46°C/g e ausencia de Salmonella em
25 g, nao fazendo alusdo a contagem total de bactérias a 3C e
a de bolores e leveduras. No que. concerne a carne resfriada de
bovinos, a mesma portarla nao tolera a presenga de Salmonella em
25 g e para produtos carneos crus; resfriados: ou congelados, re-
fere-se a um maximo de 5.102 coliformes fecais, 5.10 clostri-
dios sulfito redutores a 46°C e 10° S. aureus por grama do pro-
duto (3).

Neste trabalho, procurou-se verificar as condigdes microbioldgi-
cas dos. recortes de carne de bov1nos, na mortadela formulada com
matérias-primas vegetais, antes e apos cozimento, e durante 90
dias quando estocada a 27°C * 20C{em intervalos de sete dias).
Comparou-se os resultados obtidos com os padroes microbiolégicos
estabelecidos pela legislagdo brasileira (3).

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Matérias-primas
Recortes de -carne de bovinos - aparas de carne gue-sdo retiradas
da carcaca durante a toilette, desossamento e/ou corte para. a
venda, adquiridos na Companhia Industrial de Alimentos do Nor-

deste (CIAN).

Toucinho de suinos - gordura subjacente a pele do porco. - adqui-
rido no abatedouro municipal da cidade de Santa Rita-Pb.

Proteina texturizada de soja (PTS), marca MASTEN E-100, produzi-
da pela Sociedade Algodoeira do Nordeste Brasileiro (SANBRA).

Amido de mandioca, fornecido pela Amido Gliccse S.A.., Estancia-
Se.

Glicose de milho em xarope, fornecido pela RefinagOes de Milho
Brasil Ltda., Recife-Pe.
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Gelo, produzido na Unidade Piloto Industrial de Produtos de Ori-
gem Animal (UPIPOA), do Nicleo de Pesquisa e Processamento de
Alimentos - NUPPA/CT/UPDPL.

Mistura de aditivos conservadores, emulsionantes, antioxidantes,
condimentos, doados pela Kienes & Kratschne Ltda.

Envoltdrios tripag artificiais de poliamida, doados por Irmi3ocs
Schur Ltda., marca Startrip, vermelho, calibre M-75.

Corddes de algodao cru, n? 16, doados por Victor de Araujo Indus-
tria e Comércio Ltda., Recife-Pe.

2.2 Fluxograma de processamento

A sequéncia das operagoes de processamento obedeceu ao fluxogra-
ma mostrado na Figura 1.

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA BASICO DO PROCESSO DE OBTENGAO DA MORTADELA FORMU-
LADA COM MATFRIAS-PRIMAS VEGETAIS
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As matérias-primas consideradas pereciveis foram adquiridas re-
frigeradas e acondicionadas em sacos plasticos nos locais de
venda e transportadas em isopor, com gelec, para a UPIPOA.

0s recortes de carne de bovincs foram entdao moidos (mdquina P3/4,
série 29/10, fabricada pela Filizola S.A.) em discos com furos
de 3 mm de didmetro, com a finalidade de facilitar o corte das
ldminas do "cutter" (marca Rex-Machinem, modelo 20413, série
20/11, capacidade 10 kg), por ocasido da emulsificagdo. 0 touci-
nho foi cortado manualmente em cubos de aproximadamente 12 mm?.
Tanto os recortes moidos como o toucinho cortadeo foram acondi-
cionados em bandejas inoxidaveis, sob refrigeracdo, para poste-
rior adicionamento a emulsao.

A emulsificagao foi realizada na bacia do "cutter" juntamente
com os ingredientes - PTS, amido, glicose de milho, gelo e a mis-
tura de aditivos conservadores, emulsionantes, antioxidantes e
condimentos - obedecendo as guantidades estipuladas na formula-
gao apresentada na Tabela 1. O tempo gasto nessa operagaoc, foi de
oito minutos e a temperatura da emulsao, no final da operagao,
variou entre 12 e 14°9C. Essa emulsdo foi colocada em misturador
Baromix Minar, modelo H317, série 17/14, capacidade 25 kg, com o
toucinho suino. Apds a mistura, a massa foi colocada em embuti-
dor, marca Olis, modelo SSF6, série 03/1, capacidade 18 kg e in-
troduzida nos cartuchos de poliamida e amarrados nas extremida-
des, formando mortadelas de, aproximadamente, 3 kg. Com a fina-
lidade de desnaturar as proteinas da carne, fixar a coloragdoc e
destruir parte da microbiota vidvel do produto, realizou-se um
cozimento em equipamento marca Hygienic, modelo HF308, série 01/07,
a 80°C (no seu ponto frio) por, aproximadamente, 5 min. O arma-
zenamento das mortadelas foi realizado em ambiente ventilado ndo
refrigerado {27°C + 2°C), suspensas em suportes galvanizados e
separadas, uma das outras, 5 cm.

TABELA 1 ~ PERCENTAGEM DOS INGREDIENTES UTILIZADOS NA ELABORACAO DE MOR-
TADELAS FORMULADAS COM MATERIAS-PRIMAS VEGETAIS

COMPONENTE TEOR (%)
Recortes de carne de bovinos 25,00
Toucinho de suinos em cubos 15,00
Amido de mandioca 18,00
Proteina texturizada de soja o 10,00
Glicose de milho em xarope 10,00
Gelo em flocos 17,50
Sal refinado 2,20
Cordimento para mortadela Kraki 1,00
PS Hingaro 0,30
Krakoline-E 0,25
Alho fresco moido 0,35
Pimenta do reino moida ) 0,20

Cominho moido 0,20
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2.3 BAndlises microbicldgicas
2.3.1 Preparo das amostras e de suas diluigdes

0 produto embutido em estudo, foi inicialmente aberto, atravas
de incisao longitudinal em diferentes pontos, no revestimento,
utilizando-se bisturi e pinga esterilizados. Porgoes foram ro-
tiradas, colocadas em plaga de Petri estéril e homogeneizadas.
Em seguida, uma aliquota de 25 g foi colocada, . assepticamente,
em liquidificador estéril, sendo adicionade 225 ml de dgua pep-
tonada a 0,1%, pH 7,0 esterilizada. A emulsio resultante da 1li-
quidificagae (por 2 min), correspondeu a diluigdo inicial 10'1-2
A partir desta, foram preparadas outras diluigoes decimais (10~
a 107°), utilizando-se o mesmo diluente, de acordo com a técnica
recomendada pela AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (2).

2.3.2 Procedimento das andlises.
2.3.2.1 Contagem padrdo de microrganismos meséfilos (35°¢)

Foi realizada de acordc com a APHA (2) utilizando-se o meio dgar
glicose—extgato de levedo-triptona; temperatura e tempc de incu-
bagao de 35°C por 24-48 horas, respectivamente.

2.3.2.2 Determinag¢doc do NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP) de coliformes
fecais

Foi realizada segundo a técnica dos tubos miltiplos (2), com trés
tubos por diluigao até a diluicdo 10°3. No teste presuntivo foi
utilizado o caldo lauril-triptose com incubagdo a 35°C por 48 h.
O teste confirmatdrio foi feito empregando-se o caldo lactose-
bile-verde brilhante para os coliformes totais; temperatura e
tempo de incubagac de 35°C por 24-48 h, respectivamente. Para a
determinagio dos coliformes fecais utilizou-se caldo EC, incuba-
dos em banho-maria a 44,59C por 24-48 h. A partir do numerc de
porgbes positivas nas diferentes diluigdes empregou-se a Tabela
de Hoskins para determinar o NMP de coliformes fecais/g de ali-
mento analisado. Foram incubados, paralelamente, dois tubos com
calde EC, controles, sendo um com cepa de Escherichia coli e ou-
tro com cepa Enterobacter aerogenes.

2.3.2.3 Contagem de bolores e leveduras

Para a quantificagao de bolores e leveduras foi empregado dagar
batata glicose; temperatura e tempo de incupagéo de 25°C por 3 a
5 dias, respectivamente, sequndo recomendacdes do LANARA {(12).

2.3.2.4 Presenga de Salmonella

Amostras de alimentos de 25 ¢ foram submetidas a enriquecimento
prévio em 225 ml de caldo lactosado durante 24h/35°C. Posterior-
mente, um mililitro do homogeneizado foi semeado em 9 ml de cal-
do selenito-cisting ¢ mais um mililitro em 9 ml de caldo tetra-
tionato, com incubagio a 359C e 43°C por 48 h, respectivamente.
Apos o enriquecimento seletivo, uma algada de cada caldo foi se-
meada em placas de dgar 55 e de dgar verde brilhante e estas in-
cubadas por 24h/35°C. As colénias suspeitas foram submetidas a
identificagao bioquimica (2, 12).
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2.3.2.5 Quantificagdo de Staphvlococcus aureus

A partir de cada uma das diferentes diluigdes do alimentc em es-
tudo, uma aliquota de 0,2 ml era depositada e espalhada, com o
auxilio de alca de Drigalski, na sugerficie de agar Baird-Parker,
em plagas, que foram incubadas a 37 C/24-48h (12). A contagem,
isolamento e a identificagio dzs coldnias suspeitas foram efe-
tuadas segundo as recomendagdes do LANARA (12)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises efetuadas, acham-se configurados nas
Tabelas 2 e 3.

TABELA 2 - ANALISES MICROBICLOGICAS DE RECORTES DE CARNE DE BOVINOS E DA
MORTADELA CRUA (EMULSEOD)

RECCRTES MORTADELA
ANALLSH DE CARNE CRUA (EMULSEO)
% 4 5
Contagem padrao em placas (UFC/g) 7,6 x 10 2,6 x 10

Coliformes fecais (NMP/g) = =
Staphylococcus aureus (UFC/q) 22 L
Salmeonella (em 25 g) auséncia auséncia
Bolores e leveduras (UFC/g) - -

- nd3c ocorreu crescimento.

Os valores obtidos na contagem padraoc em placas a 350C, nos re-
cortes de carne bovina (Tabela 2), encontram-se abaixo dos limi-
tes mdximos estabelecidos pela legislagdoc (3). Tais resultados
demonstram qgue o produto analisado pode ser obtido contendo nu-
ros relativamente baixos de microrganismos meséfilos, porém, mui-
tas vezes, isto naoc ocorre devido a sua constituigdo, conserva-
gd30 e comercializagdo sob condigdes insatisfatdrias de higiene.

A analise microbioldgica da mortadela crua (emulsio) teve, como
propdsito, determinar a contaminagac do produto durante o proces-
samento, por ocasidoc do manuseio e apds a adigdo dos ingredien-
tes nao carneos. Embora se tenha encontrado para as bactérias
aerdbias e anaerdbias facultativas vidveis a 35°C valores supe-
riores aos recortes de carne de bovinos, estes continuam em
niveis inferiores aos estabelecidos pelo DINAL/87 (3) para pro-
dutos cdrneos crus, categoria em que se pode enquadrar a morta-
dela antes do cozimento. Assim, esses valores, provavelmente, sao
resultantes de condutas higiénico-sanitdrias adequadas durante o
processamento e de ingredientes (oriundos de estabelecimentos sob
inspegao federal permanente) contendo nimeros relativamente bai-
x0s de microrganismos, os quais pouco contribuiram para o aumen-
to da carga microbiana do produto manufaturado.
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0s resultados das analises realizadas no término do processamen-
to e nas repetigoes semanals durante o pETIOdO de estocagem, re-
velaram uma ligeira variagdo na contagem padrdoc em placas. A con-
tagem de bolores e leveduras apresentou resultados positivos a
partir do 632 dia de armazenamento (Tabela 3). Considerando-se
os limites maximos adotados pela Portaria n2 OL1/DNVSA (3), para
os microrganismos pesqulsados, verificou-se que a mortadela for-
mulada com materlas primas vegetais, satisfaz as ex;genc1as ofi-
ciais, mesmo apds 90 dias de estocagem em ambiente nao refrige-
rado (27° + 29C), o que comprovou sua boa qualidade higiénico-
sanitdria.

4 CONCLUSAO

Atrgvés dos resultados obtidos neste trabalho e dentro das con-
digoes de sua execugao, pode-se concluir que:

o nivel higiénico-sanitdrio dos recortes de carne bovina uti-
lizados na produgdc de mortadelas foi satisfatdrio;

o aumento do numerc de bactérias pela manipulagao e pela adi-
gdo de ingredientes pode ser considerado insignificante;

durante a estocagem, a carga microbioldgica do produto pouco
se alterou, comprovando assim a viabilidade da permanéncia do
mesmo em ambiente nao refrigerado {(27°C), sem prejuizo as suas
gualidades microbioldgicas e organoleptlcas

Abstract

It was analysed bovine meat cutling and brands of mortadellas before and
after boiling during 90 days of storage éw1th intermissions of seven days)
in nonrefrigerated environment (2 C + 2°C). The following analyses were
carried out: standard plate count (SPC), count faecal oolifams, Salmonella,
Staphylococcus aureus and molds and yeast. The SPC for bovine meat cutling
and cooked mortadella were respectively 7,6.10% gnd 2,6. 103 CFU/q, while the
final products presented a variation from 1,8.10% up to 7,0. 10° CFU/g during
storage. In this product, molds and yeasts_began increase by g3th day of
storage with an initial counting of 1,0.10% and final of 1,5.10% CFU/g. It
wasn't found S. aureus and Salmonella. The results also showed that all samples
were into the standard established to the Brazilian legislation.
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