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Resumo
Introducao: A presente pesquisa objetivou verificar a qualidade do produto final através do controle de temperatura no recebimento da
matéria-prima por meio de andlises laboratoriais fisico-quimicas e microbiol6gicas. Foi monitorada a temperatura do veiculo e da matéria-prima
no recebimento, sendo pernil suino e peito de frango ambos desossados. Foram realizadas andlises no produto final, sendo estes linguica
suina com e sem pimenta e embutido de frango com e sem pimenta. A lingui¢a suina apresentou os percentuais de proteina de 76,9% para a
amostra com e sem pimenta, ja a proteina do embutido de frango apimentada obteve 53,64% e sem pimenta foi de 63,8%. A umidade
demonstrou 65,39% na linguica suina apimentada, 67,07% na suino sem pimenta, 58,30% para embutido de frango apimentado, e 63,2% no
sem pimenta. Ja para gordura observou-se 23,4% para lingui¢a suina apimentada e 21,3% sem pimenta, o embutido apimentado 20,20% e
17,4% sem pimenta. Nas andlises de calcio todas as amostras demonstraram 0,1%. J& para o residuo mineral fixo a amostra de linguica
apimentada teve 2,4% e a sem pimenta 2,7%; e para o embutido apimenta 2,5% e o sem pimenta 2.6%. Os resultados microbiolégicos de
ambas amostras demonstraram auséncia de Salmonella, E. Coli. J& para os aer6bios meséfilos todos apresentaram valores acima do
permitido. Conclui - se que apesar das alteracdes de temperatura no recebimento das matérias primas os valores fisico quimicos apresentaram
conformidade, mas observou-se alteracdes microbioldgicas nos produtos finais.
Palavras-Chave: 1.Temperatura; 2.microrganismo; 3.matéria-prima congelada.
Abstract
Introduction: This research aimed to verify the quality of the final product through temperature control when receiving the raw material through
physical-chemical and microbiological laboratory analyses.The temperature of the vehicle and the raw material upon receipt was monitored, with
pork shank and chicken breast both boneless. Analyzes were carried out on the final product, these being pork sausage with and without pepper
and chicken sausage with and without pepper. The pork sausage had protein percentages of 76.9% for the sample with and without pepper,
whereas the peppered chicken sausage protein obtained 53.64% and without pepper it was 63.8%. Moisture showed 65.39% in spicy pork
sausage, 67.07% in unpeppered pork sausage, 58.30% in spicy chicken sausage, and 63.2% in unpeppered sausage. As for fat, it was
observed 23.4% for spicy pork sausage and 21.3% without pepper, the spicy sausage 20.20% and 17.4% without pepper. In the calcium
analyzes all samples showed 0.1%. As for the fixed mineral residue, the spicy sausage sample had 2.4% and the non-pepper sample 2.7%; and
for sausage with pepper 2.5% and without pepper 2.6%. The microbiological results of both samples showed the absence of Salmonella, E.
Coli. As for the mesophilic aerobes, all presented values above the allowed value. It is concluded that despite the changes in temperature when
receiving the raw materials, the physical and chemical values showed compliance, but microbiological changes were observed in the final
products.
Keywords: 1. Temperature; 2.microorganism; 3.frozen raw material.
Contato: sara.resende@souicesp.com.br

Introducéo Dentre estes microrganismos pode-se
encontrar bactérias, fungos, virus e alguns

A dieta humana tem a carne como alimento parasitas, podendo estes ser deteriorantes e

essencial pois contém fonte de proteina, acidos
graxos e vitaminas do complexo B, auxiliando a
saude.. A carne suina ocupa o primeiro lugar
como carne mais consumida no mundo, devido ao
seu teor proteico, juncdo de todos os aminoacidos
essenciais, pouca gordura saturada e baixo teor
de colesterol (ARAUJO, 2018).

A carne de frango também esta entre as
mais consumidas, apresentando baixo teor de
gordura e altos niveis de proteinas, minerais e
vitaminas (VINCENSI et al., 2017).

Encontra-se na carne condi¢cdes favoraveis
para o desenvolvimento de microrganismos, pois
através dos seus elementos intrinsecos,
extrinsecos e sua formacdo quimica, atividade de
agua e o pH proximo da neutralidade, torna-se um
ambiente propicio ao desenvolvimento destes
(ALCANTRA & MORAIS, 2012).

patogénicos. Dos microrganismos biologicos, o
mais prejudicial a saude séo as bactérias. Visando
0s microrganismos alimentares, podemos dividir
em trés grupos, os que auxiliam na producdo do
alimento, os que védo prejudicar os alimentos
causando sua deterioracdo e também os que
prejudicam a salde causando doencas a seu
consumidor (ANVISA, 2020)

A temperatura € o método de conservacao e
preservacdo mais utilizado para carnes, pois em
baixas temperaturas 0 crescimento de
microrganismos é impedido ou pode ser retardado.
Esse método é escolhido porque, mesmo com um
longo tempo de armazenamento, o sabor e
nutrientes da carne ndo sdo perdidos, garantindo o
tempo de prateleira (CUSTODIO, 2017).

O congelamento, de uma forma geral,
demonstra indmeras vantagens sobre outros
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modos de conservacdo dos alimentos, por
exemplo, a manutencdo da cor, do sabor e das
gualidades nutricionais, quando o congelamento é
feito corretamente, bem como, quando o processo
de armazenamento segue todos o0s critérios
necessarios para que o produto mantenha sua
qualidade (VASCONCELOS & MELO, 2010).

Para o recebimento de matéria prima
congelada devem ser observados alguns aspectos
imprescindiveis, como a temperatura de -18°C
com tolerancia de até -12°C e as condicdes da
embalagem, que deve estar limpa e integra. Apés
0 recebimento, no armazenamento deve se
manter a temperatura sem que haja variacdo da
mesma (FOODSAFETYBRAZIL, 2020).

Este estudo teve o intuito de avaliar a
influéncia da temperatura de recebimento das
matérias primas, sendo pernil suino sem 0sso e 0
peito de frango, ambos congelados além das
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
do produto final.

Materiais e Métodos

O trabalho foi desenvolvido junto a
industria de produtos carneos localizada na cidade
de Brasilia - DF. As amostras consistiram de
matéria - prima (MP) utilizada para a fabrica¢éo da
linguica suina e de embutido de frango, sendo
respectivamente avaliados os produtos final que
utilizam o pernil suino e peito de frango, ambos
desossados.

Durante o recebimento das matérias primas,
foi utilizado um termdmetro portatii a laser
(SERVQUALI®). Em 02 de julho de 2021 foi
realizado o recebimento das caixas de pernil suino
congelado é feito 0 monitoramento da temperatura
da MP e do veiculo que fazem o fornecimento, o
monitoramento da matéria prima ocorreu de forma
aleatéria aferindo 15 caixas contendo 2 pecas de
pernil suino. Essa matéria prima foi utilizada para
a producdo no dia 07 do mesmo més de
recebimento, apos a massa pronta e descansada
o embutimento se deu no dia 16 de julho de 2021
nesse mesmo dia foi enviada a amostra para o
laboratério.

No dia 05 de julho de 2021 teve o
recebimento da MP peito de frango congelada, no
mesmo dia foi utilizado o peito de frango para
produzir a massa do embutido de frango, no dia 16
de julho de 2021 ocorreu 0 embutimento e
posteriormente a amostra foi enviada ao
laboratério para realizar as andlises. A matéria -
prima peito de frango é recebida em pacote
contendo 15 kg o monitoramento de temperatura €
realizado no veiculo e na MP de forma aleatéria.

Anualmente sdo realizadas andlises

laboratoriais do produto final. Foram feitas
analises fisico - quimicas e microbiolégicas no
produto, sendo estes, linguica suina com e sem
pimenta e embutido de frango com e sem pimenta.
As andlises fisico-quimicas realizadas foram
Proteina, gordura, umidade, célcio e Residuo
mineral fixo (RMF) e microbiolégicas de
Escherichia coli, Salmonella spp, e aerbbios
mesofilos. As amostras de produtos de aves foram
avaliadas as espécies de S. enteritidis e S.
Typhimurium. Todas as analises foram realizadas
em laboratério credenciado no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Os resultados foram comparados com o0s
valores de referéncia estabelecidos pela IN N° 60
de 23 de Dezembro de 2019 da Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.

Resultados

Conforme a Anvisa, RDC N° 216, de 15 de
setembro de 2004, o recebimento de
matéria-prima  congelada deve atender a
temperatura minima de -12°C. De acordo com 0S
resultados apresentados (Tabela 1), a temperatura
de recebimento das matérias-primas ndo estavam
de acordo com o preconizado pela legislagdo
vigente.
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Tabela 1. Resultados das analises de temperatura do veiculo e da amostra e fisico-quimico

Temp. Protein Umida Gordur Calcio RMF(%)
Amos Veic. Amostra a(%) de(%) a(%) (%) (Sem
tra  Produto °C °C (Min 12%)  (Max.70  (Max.30% (Max.0,1% referéncia)
%) ) )
Linguica 76,9 65,39 23,4 0,1 2,4
Suina 2,2 -1,9
Pernil i Apiment
ada
Suino
Linguica 76,9 67,07 21,3 0,1 2,7
Suina S/
Pimenta
Embutid
o de 53,64 58,30 20,20 0,1 2,5
Peito : Frango 2,3 -11,4
de Apiment
Frang ado
o
Embutid
ode 63,8 63,2 17,4 0,1 2,6
Frango
S/
Pimenta

Legenda: RMF (Residuo Mineral Fixo)
Método: Instrucdo Normativa n. 20

Analisando a temperatura do veiculo
sendo de 2,2°C no recebimento da matéria prima
suina e de 2,3°C para o recebimento do peito de
frango ndo ocorreu grande variacdo. Em relagéo
as matérias - primas foram observadas diferencas
entre as temperaturas quando comparados o0s
produtos de carne suina e de aves.

Observou-se que a matéria prima de
carne suina apresentou temperatura de -1,9°C. Ja
no produto de carne de aves a temperatura foi de -
11,4°C. Estes resultados demonstram que apesar
das temperaturas dos veiculos ndo apresentarem
valores com diferenca expressiva, as temperaturas
verificadas nas matérias - primas apresentaram
valores bem diferentes sendo os produtos de
carne suina com inconformidade bastante
evidente em relacdo aos padrBes preconizados
pela legislacéo.

Avaliando-se 0s parametros fisico -
guimicos de proteina, os resultados demonstraram
gue o0s produtos suinos obtiveram o mesmo
percentual (76,9%), ja nos produtos de aves
observou-se que o produto apimentado
apresentou menor teor de proteina (53,64%)
guando comparado com o sem pimenta (63,8%).

Avaliando a umidade correspondente
entre as espécies novamente ocorre uma variacao
maior nos embutidos de frango, sendo 53,64%
para o embutido apimentado e de 63,8% para o

embutido sem pimenta. JA em relacdo aos
produtos obtidos da carne suina, observou-se que
a umidade no produto apimentado apresentou
valores de 65,39% e de 67,07% no produto sem
pimenta.

Os embutidos de aves obtiveram o
percentual de gordura mais baixa sendo o
apimentado com 20,20% e o sem pimenta com 0
menor teor de gordura (17,4%). Importante
ressaltar que apesar das temperaturas do veiculo
e das matérias-primas apresentarem valores mais
proximos ao preconizados pela legislagdo, foram
observadas as maiores variagdes nos aspectos de
composicao avaliados. Ja a matéria - prima suina
apresentou o teor de gordura de 23,4% no produto
apimentado e 21,3% para a sem pimenta.

A avaliacdo dos teores de calcio
demonstrou que todas as matérias-primas
avaliadas apresentaram valores maximos. Em
relacdo ao residuo mineral fixo os resultados
foram bem semelhantes entre as matérias-primas
avaliadas sendo 2,4% na linguica apimentada,
2,7% para sem pimenta, 2,5% para o embutido
apimentado e 2,6% no embutido sem pimenta.

Apesar de serem observadas algumas
variacbes em teores de umidade e gordura nos
produtos de aves, os resultados das andlises
fisico-quimicas demonstraram conformidade com
os padrdes esperados de referéncia Ou seja, a
temperatura inadequada da MP no recebimento,
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apesar de apresentar variacbes, ainda
observou-se conformidade entre os valores de
composicao fisico-quimica exigidos por lei.

As tabelas 2 e 3 apresentam os resultados

das analises microbiolégicas do pernil suino e do
peito de frango.

Tabela 2.Resultados das andlises microbiol6gicas do pernil suino

Aerdbios
Amostra Produto Escherichia Coli Salmonella sp Meséfilos
UFClg UFClg Viaveis UFClg
Linguica Suina <1,0x10" est. AUSENCIA >10°
Apimentada
Pernil Suino -
Linguica Suina S/ <1,0x10" est. AUSENCIA >10°
Pimenta
Valor de <10° AUSENCIA EM <10°
Referéncia 25¢g
Tabela 3.Resultados das andlises microbioldgicas do peito de frango
Escherichia Salmonella Salmonella Aerdébios
Amostra Produto Coli UFCIg Enteritidis  Typhimurium Mesofilos
UFClg UFClg Viaveis UFClg
Embutido de | <1,0x10! est. i AUSENCIA AUSENCIA >10°
Frango
Peito de Apimentado
Frango - R
Embutido de <1,0x10* est. AUSENCIA AUSENCIA >10°
Frango S/
Pimenta
Valor de <5X10° AUSENCIA | AUSENCIA <10°
Referéncia EM 25¢g EM 25¢g
Em relagdo as andlises microbioldgicas conformidade aos padrées legais quando
do pernil suino, pode-se observar que os avaliados 0s resultados da avaliacdo

resultados de E. coli e de Salmonella spp
apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos pela
legislac@o. Em relagdo aos resultados de aerdbios
mesodfilos viaveis pode-se observar que o0s
resultados apresentaram-se acima do exigido pela
legislacdo (Tabela 2).

Para essas amostras foram realizadas
acOes corretivas de investigacdo e reteste. Na
investigacdo a empresa relatou que houve falha
no acondicionamento do produto ao pré- envio ao
laboratério como acéo corretiva foi enviada nova
amostra com acondicionamento  adequado,
resultando valor em conformidade estabelecida
pela legislagéo.

Da mesma forma pode-se observar

microbiolégica do peito de frango para E. colie S.

enteretidis e

Typhimurium.

Porém, também

apresentou inconformidade em relacdo aos
resultados de aerobios mesofilos viaveis (Tabela
3).

Discussao

Forsythe (2013) relatou que uma bactéria
para se multiplicar precisa de um valor minimo de
atividade de agua (a,). Conforme acontece o
aumento da a, ocorre a multiplicagdo da
populagdo bacteriana. Com a atividade da agua
mais baixa do que o minimo, as bactérias nao
obrigatoriamente irdo morrer, mas pode acontecer
de alguma parcela da populacdo microbiana
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reduzir a velocidade de seu desenvolvimento. As
gue sobrevivem podem manter-se inativas, porém
infecciosas. Assim, as contagens altas de AM
provavelmente estdo relacionadas a Aw alta nos
produtos avaliados.

Conforme Conimas (2019), a carne de
frango é considerada um alimento saudavel, com
teor de gordura baixo, quando é consumida sem a
pele, e um baixo teor de colesterol. Para se avaliar
a qualidade do alimento é realizada pesquisa de
microrganismos. A presenca de coliformes e
microrganismos mesdéfilos e psicotréficos, quando
identificados demonstra o grau de contaminacgéo e
as condicBes higiénico-sanitarias que ocorreu no
procedimento, producdo ou armazenamento.
Assim os resultados apresentados na presente
pesquisa, em relacdo a quantidade de AM,
demonstram possiveis falhas no processo de
obtencao da carne, bem como no armazenamento
do produto.

Entre alguns microrganismos que podem
acometer o produto final das linguicas suinas
sobressai a Salmonella spp., Staphyloccoccus
aureus e Escherichia coli. Ja na carne de aves 0s
microrganismos mais comuns sdo os mesodfilos e
os psicotréficos (GEORGES, 2019). A pesquisa
ndo demonstrou presenca de Salmonella em
nenhum dos produtos avaliados, mas a diferenca
nos teores de gordura apresentados no embutido
de aves sem pimenta pode sugerir a presenca de
microrganismos psicrotréficos lipoliticos além da
alta contaminagdo de AM evidenciada. Assim, é
relevante a avaliagdo deste grupo de
microrganismo dentro do processo produtivo para
estabelecer controle e evitar assim perdas de
composicao no produto final.

Seguindo as observacbes de Georges

(2019) os fatores de atividade de agua, acidez
(pH), potencial de oxirreducdo, composicdo
qguimica do alimento esta interligada com o fator
intrinsecos do desenvolvimento microbiano, ja as
condicdes antimicrobianos naturais esta
relacionado com as condi¢des extrinsecos como a
temperatura ambiental, umidade relativa e a
composicao gasosa do ambiente.
Em uma pesquisa feita em linguicas por esse
autor, observo-se o desenvolvimento de bactéria e
microbiota resistente com fatores de acdo de
nitrito de sddio e a refrigeracéo, foi observado que
a influéncia da temperatura no controle da
multiplicacdo de  bactérias psicotroficas obteve
maior efichcia quando comparada aos sais de
nitrito. Dessa forma, destaca-se a importancia da
refrigeracé@o ainda que seja utilizado conservantes
como nitritos em produtos frescais.

Conclusao:

Conclui-se que a variacdo de temperatura no
recebimento das matérias primas para confeccao
de linguicas e embutidos teve maior influéncia na
qualidade de produtos de carne de aves

do que de carne suina em relagdo aos caracteres
fisico-quimicos.

As analises microbiolégicas de aerdbios
mesofilos  demonstraram  altas  contagens,
necessitando de uma maior investigacéo
microbiolégica em relacdo a outros grupos de
bactérias como  psicotroficos  lipoliticos e
proteoliticos.

Melhorias na producdo devem ser
implementadas e monitoradas visando diminuir a
contaminagdo e consequente alteracdo na
qualidade do produto final, evitando assim
prejuizos econbmicos e danos a saude do
consumidor.
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