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RESUMO GERAL

SILVA, Raimundo Alberto Gomes da. Implementagiio das boas praticas de
fabricagiio na elaboragiio de lingiiicas artesanais do tipo frescal de carne
suina. 2004. 112p. Tese (Doutorado em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade
Federal de Lavras, Lavras, MG. *

Atualmente, enfoque e estimulo s#o dados a agricultura familiar, sistema
no qual pessoas produzem scus proprios alimentos ¢ comercializam em feiras
livies scus excedentes, com o objetivo de complementar as necessidades
econdmicas da familia. Porém, grandes problemas sio encontrados na qualidade
higiénico-sanitria desses produtos, resultado do dificil acesso desses
agricultores aos conhecimentos das boas priticas de fabricagdo (BPF), que
podem melhorar a qualidade de scus produtos. No municipio de Lavras, MG,
existem muitos desses produtores. A lingiica frescal é um dos produtos
comercializados na feira e fica exposta durante toda a manhd, sem estar
acondicionada de forma apropriada (caixas isotérmicas com gelo). Durante o
fincionamento da feira, foi feito o levantamento do nimero de produtores de
lingiiica artesanal do tipo frescal, no intuito de promover a utilizagiio da
ferramenta BPF.

Comit? Orientador: Roberta Hilsdorf Piccoli-UFLA-(Orientadora), Maria
Cristina Bressan - UFLA(C6-Orientadora)



GENERAL ABSTRACT

SILVA, Raimundo Alberto Gomes da. Implementation of good manufacture

practice in the elaboration of artisan sausages pork raw fresh type meat.
2004. 112p. Thesis (Doctorate in Food Science) - Federal University of Lavras,
Lavras, Minas Gerais, Brasil. *

Cumrently, stimulus and enhancement are given to the familiar
agriculture system that people of the community make their on food and trade
the over in frec marketwith the aim complete the economic needs of the
family But big troubles are found on the hygienic-sanitary quality of these

of the difficult access of the farmer to the know bow of good
manufacturing practice (GMP). That can get better the quality of these products,
raw sausage is one the prodcts trade on the market,and pass all momning, whitout
being packed in the right way (isotherm boxes with ice). During the work of
markets, was made a numeral survey of the products of raw type sausage made
by artisan,with the objective of the promoting the use of good mamifacturing
practice.

¥ Guindance Commitiee: Roberta Hilsdorf Picolli-UFLA (Adviser), Maria
Cristina Bressan-UFLA ( Co-Adviser).
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CAPITULO 1

ASPECTOS LIGADOS A CARNE SUINA NO BRASILE A PRODUCAO
DE LINGUICA ARTESANAL DO TIPO FRESCAL NA CIDADE DE
LAVRAS, MG



1 INTRODUCAO

Atualmente, grande enfoque e estimulo tém sido dados a agricultura
familiar. Os agricultores familiares produzem seus alimentos e comercializam
em feiras livies seus excedentes, com o objetivo de complementar as
necessidades econdmicas da familia. Porém, problemas so encontrados na
qualidade higiénico-sanitiria desses produtos. Isso se deve ao dificil acesso
desses agricultores ao conhecimento de boas priticas de fabricacdo (BPF), que
podem melhorar a qualidade de seus produtos.

As Portarias de n° 326, do Ministério da Saiide (MS) e de n° 368, do
Ministério da Agricultura ¢ do Abastecimento sdo referéncias oficiais de normas
para linhas de produgdo ¢ servem como complemento para estabelecer fontes
técnicas de BPF &speciﬁcasparaaslingﬁiqasﬁescaisdoﬁpomanaldecame
suina (Brasil, 1997).

Objetivando prevenir agravos a saide, produtores € consumidores sao
conscientizados da necessidade de controlar as enfermidades que advém do
manuseio inadequado de matérias-primas animais, das deficiéncias na
fiscalizagdio ¢ inspegdo higiénico-sanitaria, bem como do perigo que vem com
manipuladores que tenham ferimentos visiveis ou mascarados ou que sejam
portadores de enfermidades. Uma forma de evitar esses problemas ¢ a
participagio dos produtores ¢ funcionarios em palestras ¢ treinamentos,
oferecidos por entidades e institnigGes oficiais ( Campos et al, 1999; Hoffiman et
al., 1999; Padilha & Iaira, 1991; Pereira et al., 2000 ).

Quanto &s condigSes de higiene ambiental (condigdes de edificagdes e
éreasdeproduqio),asmgrase'asoﬁenmwsvisamhnpedkaem:adaea
proliferagio de pragas ¢ de roedores, como formas preventivas de evitar
contaminages cruzadas e, apos a execugdo das atividades, facilitar os processos



de limpeza ¢ desinfeccdo (Hayes, 1993; Hobbs & Roberts 1999; Lopes, 2000;
Riedel, 1992).

A preocupagdo quanto a esses pormenores tem inicio com a limpeza de
ireas ¢ comodos residenciais rurais. Algumas edificagdes rurais (instalagdes
produtivas) abrigam produtores ¢ manipuladores familiares trabalhando, por
vezes, em um Gnico ambiente (sem subdivisdes de comodos). Assim, ficam
comprometidas as condigdes de higiene de paredes, pisos, janelas, coberturas,
portas, escoadouros, instalagdes sanitarias, lavatorios, captagdo de agua ¢
tratamento ou destino de lixos e residuos (Almeida, 1999; Destro; 1997; Jaykus;
1997; Karr et al., 1997).

Com relagdo ao processo de elaboragdo ¢ produgdo do alimento, existe a
necessidade da higiene operacional e do controle rigido das condicdes de
confecgdio, manipulacdo, equipamentos ¢ utensilios, bem como o registro de
produgio (Bryan, 1992; Bryan & Doyle, 1997; Delazari, 1998; Silva Jinior,
1995).

Trés pontos fundamentais devem ser seguidos na implantagdo de boas
priticas de fabricagio: a) as agdes de produgdo devem ser discutidas e
planejadas por todos os envolvidos; b) apos o planejamento, todas as agdes
devem ser bem desenvolvidas, seguindo o planejamento ¢ ¢) além do rigor das
agbes executadas ¢ planejadas, os resultados precisam ser conferidos e
verificados e, na ocorréncia de algum erro ou desvio da ag#o, medidas correfivas
devem ser executadas imediatamente (Brasil, 1997; ICMSF, 1999; Silva Janior,
1997).

OsproﬁaﬁomisqueuabalhamoomalimmtosnoBmsildevemadequar
¢ implantar o programa institucional da Analise de Perigo e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), para nfio haver retrocessos mos aspectos econdmicos,
industriais, cientificos e técnicos. O APPCC nifo & instituido para construir um
programa solucionador de todos os problemas de produgio de alimentos; sua



posi¢do alternativa ¢ um péndulo do sistema eficaz de procedimentos praticos ¢
viaveis de controles que, depois de implantados, requerem caréncia de tempo,
formas de ajuste as demandas e as particularidades geogréficas e formas
tradicionais de fabricagio e preparo de determinados tipos de alimentos. Assim,
podera funcionar a contento e de forma adequada, contudo, precisa de um pré-
requisito ou alicerce preliminar (Silva Janior, 1997).

O treinamento da equipe produtiva e a seguranca da aplicagéo das BPFs
na produgdo de alimentos se confirmam na inocuidade do produto final Varios
passos ou etapas, is vezes exaustivas ¢ complexas, precisam de determinados
periodos de tempo para serem implantados, absorvidos ¢ implementados (Hobbs
& Roberts, 1999; Pardi et al., 1996).

Oprodmoalimenticiodenaunezaartesnnaledeoﬁgemanhnal
apresenta etapas limitantes durante a elaboragdo, que podem causar a
contaminagdo (Lima et al., 1998). Esses produtos podem adquirir contaminagio
na origem (matéria prima), na elaboragdo (processamento) ou no local de
distribuigiio (Germano & Germano, 1998).

Os instrumentos para a pritica ¢ para o treinamento devem ser
disponibilizados por interesses reais, condigdes e necessidades dos treinandos,
procurando ndo impor sofisticagbes e técnicas complexas e onerosas. A
preocupago e o objetivo maior do treinamento para manipuladores de alimentos
devem constituir-se de material didatico (cartilhas, manuais, dentre outros) a ser
distribuido que, preferencialmente, deve ser ilustrado, legivel, de facil
entendimento, compreenséo ¢ assimilagdo ou aprendizado (Mortimore &
Wallace, 1996, Silva Junior, 1997).

Outras ferramentas ilustrativas e audiovisuais diversificadas, com
proposito consciente, podem ser utilizadas, desde que atendam as necessidades
evidenciadas e concretas do treinamento, e cujas técnicas ou propostas
abordadas contribuam para a melhoria de técnicas produtivas e procedimentos



higiénico-sanitrios para equipamentos, utensilios, instalagbes fisicas,
armazenagens, exposicdo e comercializagio do produto (Hobbs & Roberts,
1999; Silva Jinior, 1997).

A educagdo e o treinamento aplicados aos manipuladores intensificam
qualidades pouco conhecidas, mas que despertam permanentes melhorias, em
face dos scguintes atributos: capacidade da mdo-de-obra, padroniza¢do das
condutas de manipulagdo de produgdo de alimentos, methoria das condigSes de
trabalho, ética ¢ responsabilidade dos manipuladores, melhoria da qualidade de
vida, methores condigdes de saide e vantagens para a sociedade, pela seguranca
¢ inocuidade dos alimentos (Germano et al., 2000).

A higiene alimentar em toda a sua amplitude, na aplicagio de boas
praticas de fabricag@o industrial ou artesanal, pela ferramenta de treinamentos
periédicos e palestras, deve promover processo integral de ensino e aprendizado,
direcionado a todos os manipuladores ¢ comunidade consumidora, baseado na
estreita relagdo entre alimento e satide (Maryland, 2000; Régo et al., 1999).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi conscientizar os
produtores envolvidos na produgdo de lingiicas caseiras com relacdo aos
aspectos previstos no Manual de Boas Praticas de Fabricagio, por meio de
apresentagBes expositivas (palestras). A fim de avaliar a efetividade dessa agdo
(conscientizagdo), a qualidade microbiolégica das lingaicas frescais foi
acmnpanhadaant&seapésopeﬁododeucinamemcdosmanipuladorw.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 O suino no Brasil

A suinocultura brasileira, considerada moderna ¢ promissara, abriga um
rebanho com 37,5 milhdes de cabegas e detém o fator de produtividade de 22
mil toneladas de carne por ano. No ano de 2005, o pais exportou 291 mil
toneladasdecameparaosmemadosconsumidoresdeRﬁssiaeArgenﬁnaqne,
juntos, foram responsaveis por cerca de 90% da compra de carne suina nacional
(Bliska, 2001; Kersey et al., 1997).

A busca por outros mercados para a exportagdo de came suina, pela
evolugio da balanga comercial intemnacional, apresenta a tendéncia em
comercializar valores acima de 350 mil toneladas/ano a partir de 2003, ou seja,
patamar proximo ao poder de exportagio de came de frango. Entretanto, a
produgéio de cames suinas no Brasil ndo teve evolugio realgada ao longo da
histéria, pois, 0 parque criatério pouco exportava (Dartora et al., 1997).

O rebanho brasileiro tem evolido, do ponto de vista zootécnico, na
busca gradativa ¢ substitutiva do suino primitivo produtor de banha (ragas
Canastras, Piau, Piratininga, Pereira ¢ Macau), pelo apurado e tipico produtor de
came (ragas Duroc, Landrace, Hampshire, Large White, Wessex). O objetivo € o
de compor e resgatar dois fatores expressivos: o primeiro motivado pela
necessidade médica e nutricional, pelo repudio 4 gordura animal e valorizacdo
da qualidade protéica da came suira (Silva & Favarin, 1995); o segundo €
baseado na substitni¢do econdmica e¢ alimentar, frente s sazomalidades de
criagdo bovina, como produto cirneo mais procurado, em periodos de interfase
de abundincia e escassez (safra ¢ entressafra de produg@o)(Kaferstein et al,
1997; Monteiro, 2000; Pardi et al., 1993; Rieman, 1998).

Propostas elucidativas indicam o reduzido desenvolvimento da
suinocultura nacional. Uma das razbes sdo fatores de ordem sanitdria, em face



das possiveis transmissdes de doengas ao homem (Pardi et al., 1993; Riedel,
1992). O outro é o costume brasileiro de consumir reduzida quantidade de came
suina (Gessinger, 2000; Monteiro, 2000; Tema, 1998). Entretanto, os dados
apresentados mas Tabelas 1, 2, 3, 4 e 5 destacam o quadro evolutivo de
parimetros zootécnicos dos rebanhos tecnificados. De acordo com o
levantamento de matrizes suinas brasileiras por regides federalizadas, em termos
de produtividade, a matriz apresenta eficiéncia, ou scja, duas gestagSes, de cinco
meses € meio, 21 leitdes, em média de 12 a 14 em cada parto, que a0s seis meses
de idade podem produzir 100 kg por abate.

TABELA 1 Rebanho de matrizes suinas no Brasil, por regides.

Regiao 2000 2001 2002 2003
Norte 306.786 304.886 291.005 278.637
Nordeste 878445 873200 $40.673 809378
Sudeste 523.585 530,016 530,016 509.052
Sul 939.046 935279 935279 900.605
Centro-Oeste 275389 274543 274.543 277.634

Fontes: ABCS/FNP/Abipecs/IBGE/MAA

TABELA 2 Rebanho suino brasileiro, por regides (niimero de cabegas)

Regido 1999 2000 2001 2002 2003
Norte 1984261 1.826017 1802925 1.789.148 1.727911
Nordeste 6204160 5406233 5269238 5265825 5.098.618
Sudeste 5013.048 5440445 5662800 5952728 6003.137
Sul 13.764.133 14670631 15.642326 16.866464 16827485

Centro-Oeste 2635740 2829549 2933416 3.147634 3225371

Fontes: ABCS/FNP/Abipecs/IBGE/MAA



TABELA 3 Exportagbes brasileiras de came suina, por destino (em tonelada)

Destino 2000 2001 2002 2003

Rassia 70 24 23274 151857
Hong Kong 41.673 40393 49.697 47.642
Argentina 37.903 35.665 36.597 38.678
Uruguai 5.087 7.496 5.627 8.614
Paises Baixos 1.028 1751 4989 4654
Litusnia 0 0 148 2706
Cingapura 0 49 0 1.787
Ant_Holandesas 720 1.101 1335 2084
Alemanha 655 682 1913 1279
Outros 1914 2341 4502 6.200
Total $9.076 87502 128081 265,500

Fontes: ABCS/FNP/Abipecs/IBGE/MAA

A produgiio de came suina no Brasil reflete aumento gradativo no
consumo interno, com prevaléncia de animais com percentuais baixos de
gordura e quantidade de carne magra grande. Os derivados de carnes suinas,
como salsichas, lingiigas, presunto, mortadela, salame, entre outros, ainda
comrespondem a 70% da produgdo industrial, semi-industrial e artesanal (Tabela
4).

OsdadossobreoconsumodecamesuinanoBmsilsﬁomostmdosna
Tabela 5. Nota-se, pelos dados dessa Tabela, o consumo reduzido de came suina
em relagdo aos paises europeus, cuja média ¢ de 43 kg anuais, enquanto que, no
Brasil, o consumo é de 12 kg/habitantes, contudo, com tendéncia de crescimento
nos proximos anos (Konemana, 1994; FIBGE, 2003; Pedersen, 2002).



TABELA 4 Produgo de carne suina no Brasil, 1991-2003

Ano Producio/tonelada
1991 1.033
1992 1.115
1993 1.147
1994 1226
1995 1301
1996 1407
1997 1.560
1998 1540
1999 1.699
2000 1.834
2001 1967
2002 2240
2003 2228

Fontes: ABCS/FNP/Abipecs/IBGE/MAA

TABELA 5 Consumo de camne suina no Brasil, 1992-2003.

Ano Per capita (kg/hab.)
1992 7.68
1993 7,96
1994 831
1995 8,46
1996 923
1997 9,56
1998 9,26
1999 9,98
2000 10,70
2001 10,40
2002 11,40
2003 12,00

Fontes: ABCS/FNP/Abipecs/IBGE/MAA

2.2 Composi¢iio da carne suina

O contetdo protéico da came suina proporciona proteina de qualidade
elevada ¢ de grande valor bioldégico ¢ em quantidades equivalentes as
necessidades do ser humano (Forrest et al., 1979; Pardi et al., 1996).



O conteido lipidico da carne suina é 0 componente que, em termos de
quantidade, ¢ o mais variavel (8% a 55%), dependendo diretamente do corte, da
peca de came, da raga do animal, da terminag#o direta, etc. (Terra, 1998). Sob o
ponto de vista nutritivo, os componentes lipidicos encontrados nas cames suinas
sdo trigliceridios, fosfolipidios e colesterol, além de vitaminas lipossolaveis. Os
trigliceridios da came suina contém glicerol ¢ acidos graxos. Alguns édcidos
graxos sio considerados essenciais na dieta humana (linoléico, linolénico e
araquiddnico) (Forrest et al., 1979; Krause & Mahan, 1998; Riedel, 1992).

A presenga de carboidratos (glicogénio e acido litico) na came suina é
reduzida e eles encontram-se nos tecidos musculares e no figado.

A came suina é fonte de vitaminas hidrossoliveis, complexo B e
lipossoliveis A, D, E e K. Normalmente, as cames suinas s3o fontes de
minerais, com exce¢do do elemento cdlcio, disponivel em baixas proporgGes
musculares. Em contrapartida, a came suina é rica em ferro, ideal para a sintese
humana de hemoglobina e enzimas (Forrest, 1975; Los Santos, 2000)

2.3 A qualidade da carne suina

Importantes cuidados devem ser dispensados aos anmimais quando
encaminhados aos processos de abate. As preocupagGes com o bem-estar sdo
decorrentes da sua influéncia sobre os fendmenos de mstalagdo do rigor mortis
no post mortem, nas espécies animais de agougue. No caso dos suinos, estes
aspectos sio relacionados com a qualidade final da came (Terra, 1998).

A ocorréncia de desvios na qualidade ¢ causada por fatores genéticos e
fatores de estresse que causam a depreciagdo da qualidade final da matéria-
prima came e dos produtos derivados (Judge et al., 1989).

Alguns fatores podem ser considerados na depreciagdo da matéria-prima
¢ no indice de mortalidade em suinos por sindrome de morte sibita
(sensibilidade ao estresse e morte por acidose metabolica) com quadros clinicos
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que se manifestam pela rigidez ¢ tremores musculares, com elevagdes da
frequiéncia cardiaca e das temperaturas corporais bem acima de 39°C, sindrome
do estresse suino, ou PSS, do inglés porcine stress syndrome (Pardi et al, 1993).

Alteragdes decomrentes do  estresse  pré-abate podem ocorrer,
desencadeando camnes conhecidas como came PSE, do inglés pale, soft and
exsudative, cujas caracteristicas sensoriais afetadas podem ser observadas 24
horas post mortem, nos cortes de lombo e pernil (Osério & Osorio, 2000).

A origem da camne PSE ¢ atribuida a fatores genéticos, bioquimicos €
ambientais (estresse), bem como a causa fisiologica associada a rapida queda do
pH, imediatamente apés o sacrificio do animal, enquanto este ainda mantém a
temperatura corporal elevada (Fomrest et al., 1979).

Outro defeito na came é conhecido como came de corte escuro ou carme
escura, firme e seca. A origem do mrisculo ou carne DFD, do inglés dark, firm
and dry, esta ligada s condi¢Bes das carmes obtidas de animais cansados ou
fatigados, associadas a fatores bioquimicos, genéticos ¢ ambientais. Estudos
sinalizam que, ao contririo das carmes ou musculos PSE, quando o muisculo
sofre ripida queda do pH, justamente por manter pequenas quantidades de
glicogénio muscular, nas carnes DFD ndo ocorre glicolise, ou seja, o glicogénio
muscular esta degradado entre o ato de insensibilizagdo e a sangria do animal
(Forrest et al., 1979; Souza & Bradacz, 1997).

As reagdes bioquimicas e post mortem que ocofrem no musculo suino
podem, de maneira irreversivel, alterar as propriedades funcionais e as
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas da carne, pois estdo condicionadas aos
efeitos da quebra do glicogénio muscular e & utilizagdo da glicose na via
glicolitica, promovendo ora extensa ora reduzida concentra¢3o de acido latico,
determinando o valor final do pH da came, fator determinante da vida de
prateleira ( Dabes, 2001; Forrest et al., 1979; Gessinger, 2000).
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2.4 Etapas de abate de suinos/obtencfo de matéria-prima
2.4.1 A fase ante mortem

As atividades da etapa ante mortem dos suinos requerem providéncias
visando proporcionar melhor qualidlade do produto cameo, tais como:
diminuig#o dos problemas de transporte dos animais da drea de criagdo ao local
de sacrificio, com a escolba de horirios planejados e de temperaturas amenas,
com base na possibilidade dos incémodos mo transporte, embarque e
desembarque, causados pela incidéncia de raios solares em suinos
particularmente de peles claras (Pardi et al., 1993).

As acomodagdes dos animais no transporte devem primar pela
qualidade, auséncia de pontas e densidade adequada. Tem havido estimulo para
que o parque criatdrio esteja proximo aos locais de abate, caracterizando
importantes altemativas na diminui¢do do estresse e instalagio de alteragGes
morfofisiologicas indesejaveis na obtengdo de cames com qualidade como
produto final (Frei & Conceigdo, 1971; Silva & Beraquet, 1997).

As normas oficiais estabelecem que, embora os animais tenham sido
transportados por distincias minimas, os mesmos devem permanecer em
descanso por 8 horas, para controlar o estresse. O descanso minimo visa repor as
taxas de glicogénio muscular da espécie, importante combustivel que sera
responsivel pela transformagdo do mmisculo em came na etapa pos-abate e pela
acidificagdo do meio (Terra, 1998).

Os currais de chegada e descanso devem ser construidos para
proporcionar condigdes adequadas aos animais, facilitando o manejo, a
higienizagdo € a desinfecgdo. Essas instalagSes devem ser abrigadas e ventiladas,
dispostas distantes dos locais de elaboragdo de produtos comestiveis destinados
a alimentagfio humana (Franco & Landgraf, 1996).

Nos currais onde acontece o descanso, as instalagSes hidricas devem
disponibilizar 4gua em quantidades satisfatorias e apropriadas, a fim de cumprir
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0 jejum e a dieta hidrica, por razoes sanitarias ¢ para reduzir o conteido do trato
gastrintestinal (Bartels, 1971; Brasil, 1997; Frazier, 1972; Forrest et al., 1979;
Gil & Duriio, 1985; Hobbs & Roberts, 1999, Judge et al., 1989).

Animais com condi¢des clinicas favoraveis sdo encaminhados a etapa do
abate ou sacrificio, obecedendo as normas higiénico-sanitarias ¢ tecnologicas
para a produgio de cames de suinos derivados (Brasil, 1998).

2.4.2 A fase post mortem

Os suinos devem ser submetidos a cuidados na etapa ante mortem, COmMo

descanso, inspegdo ¢ o banho de aspersdo, por trés minutos, com agua clorada,
que ¢ usada para promover a limpeza da pele ¢ a vasoconstri¢io periférica do
animal.
Areas distintas sdo consensualmente definidas, no interior da industria,
como zona suja ¢ zona limpa, em face da exposigio da carcaga do animal
sacrificado as condigdes higiénicas relativas ao aproveitamento da carcaga,
orgdo e visceras.

O processo de insensibilizagdo ou atordoamento pela massa, clava ou
porrete, deve ser abolido por ser ineficiente e desumano, embora ainda sejam
empregados (Osorio & Osorio, 2000).

A insensibilizagdo por eletronarcose ¢ considerada eficiente para suinos,
em processos elétricos com descargas de, no minimo, 250mA com voltimetro
(80v a 110v), aplicado atras das orelhas (fossas temporais), por um tempo
minimo variando de 6 a 10 segundos, num box ou instalagio similar, cuja
capacidade atenda ao abate. Outras alternativas para insensibilizagdo sio pistola
de dardo cativo e cimaras ou tinel de CO..

Esses métodos devem promover uma forma de atordoamento, induzindo
manhnalmsphaqioeckculagiosmgﬁinmwﬁveisqueevitamoapamchncnw
de hemorragias musculares, fraturas ou luxagses, além de concorrer para uma
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instalagio de rigor mortis adequado, com pH variando de 5,4 a 5,8 (Bartels,
1971; Forrest et al., 1979; Pardi et al., 1993).

A sangria, em seguida ao ato de insensibilizagdo do suino, deve ser
realizada de forma répida, para evitar que o animal recupere a consciéncia. A
operagdo, efetivada com o animal pendurado por uma das patas, por razbes
higi€nicas e tecnolpgicas, constitui-se na secgdo dos grandes vasos do pescogo
(papada) na entrada do peito, com tempo médio de 3 a 6 minutos.

O suino, depois de sangrado, ¢ submetido a outro banho de aspersio
com pressdo de dgua de 3 atm. Em casos especiais, os animais atordoados
podem ser sangrados em esteiras horizontais, em face do methor aproveitamento
do sangue para fins culinarios (Brasil, 1997; Pardi et al., 1993; Thornton, 1969).

Segundo o Regulamento de InspegZo Industrial e Sanitria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), os suinos abatidos devem ser introduzidos em
tanques ou dreas de escaldagem, com prévia e programada troca da agua, sob
uma temperatura variando entre 62°C a 65°C, por periodo de 5 minutos, com
preservagio da integridade da pele. O regulamento proibe a pritica do
chamuscamento ou queima pelo fogo dos pélos ou cerdas que permanegam
aderidas a pele, apos a fase de escaldagem.

A depilagdo mecénica ou manual, a toalete € a retirada das umhas
precedem a lavagem dos animais sacrificados com chuveiros de agua potavel
fria, a fim de higienizar e diminuir o calor devido 20 escaldamento (Brasil, 1997,
Silva & Beraquet, 1997).

A evisceragdo requer cuidadosas manobras em dreas higienizadas onde
oconeainspegﬁosanitérhdawcagaemjaoperaqﬁoconsistenocoﬂcvenﬂal
da cavidade abdominal e tordcica retirada das visceras brancas (estomago,
intestino, bago ¢ pancreas) e visceras vermelhas (coragdo, pulmbes e figados),
que, a seguir, sofreriio inspegdo. Nessa fase, os riscos de ordem higi€nico-
sanitiria sio elevados. Durante as operagbes de evisceragdo, podem haver
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mphnasdeérgiosquecoutaminamasvisceraseacarcaqa(otempoemreo
momento do sacrificio ¢ a evisceragdo deve ser, em média, de 30 minutos)
(Asdribali & Stradelli, 1969; Brasil, 1997; Pardi et al., 1993; Silva & Beraquet,
1998).

As carcagas, apos a evisceragio, sio divididas por serragem a0 longo da
oohmavertebraleembmdasqmsﬁoﬁgorosamentelavadasooméguaclomdae
inspecionadas, visando promover a eliminagéo de fatores nocivos a satide do
consumidor, conforme prescreve o RIISPOA, como critério de seguranca ¢
garantia is reais condigbes de aproveitamento cirmeo suino de consumo humano
(Amante et al., 1999; Brasil, 1997).

O preparo ou o beneficiamento dos drgdos, visceras ¢ carcaga devem
obedecer aos critérios oficiais’do RIISPOA e, depois de resfriamento, elas séo
conduzidas aos processos de comercializagZo para consumo. Os estomagos €
visceras, quando utilizados como envoltrios, sdo abertos ¢ revirados para
raspagem da mucosa e gorduras, ¢, apos a toalete, devem ser lavados em agua
corente, escorridos, salgados, resfriados ou conservados higienicamente (Brasil,
1997; Pardi et al., 1993).

2.5 O processo de abate rural de suinos
2.5.1 A fase ante mortem

Tradicionalmente, o abate de suinos na area rural ¢ uma atividade de
subsisténcia ¢ a came é utilizada na confecgio de produtos artesanais ou
caseiros. Este habito estd embasado na reduzida criagiio das espécies animais
associada ao fato de, ao longo dos anos, contar com a experiéncia do criador ¢
produtor rural (Ribeiro, 1986).

Os cuidados com o animal a ser sacrificado sio tomados de acordo com

experiéncias pessoais. Como as baias estiio localizadas na propriedade rural ou
nas propriedades vizinhas, o transporte, em termos de tempo, é reduzido ou
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eliminado, concorrendo para a redugdo de estresse e acidentes. Normalmente, as
atividades que envolvem o abate sio realizadas sob temperaturas amenas,
durante a noite ou no inicio do dia.

Outro fator ante mortem importante é que o periodo que antecede o
abate propicia ao animal periodo de descanso superior ao estabelecido pelo
RISPOA, que gira, em média, em tomo de 8 horas. Nommalmente, chega atingir
12 horas, sob rigorosa aplica¢do de jejum e dieta hidrica, possibilitando reduzida
ocorréncia dos fendmenos conhecidos por PSS, PSE e DFD (Pardi et al., 1993).

252 A fase post mortemn

O suino, apds prévia lavagem externa com baldes de dgua ou mangueira,
¢é atordoado na baia, por concussio cerebral. Em seguida, os animais sdo
sangrados no chido da baia ou removidos inconscientes para uma mesa de
sangria, onde uma faca & introduzida no pescogo e € feito o recothimento do
sangue.

O animal sacrificado ¢ depilado manualmente, processo facilitado pelo
despejo de agua fervente na superficie do corpo (raramente é submetido a
esfola). Logo, as etapas de evisceragdo sio realizadas de forma cuidadosa,
iniciando pelo uso de agua fria para retirada de detritos e pélos aderentes. A
abertura da cavidade ¢ realizada por corte superficial, no sentido longitudinal ¢
ventral da pele, iniciando junto ao &nus e avancando até a papada ou queixo. A
abertura do abdémen ¢é feita por cortes mais profundos, expondo o conjunto
visceral ¢ a cavidade abdominal; em seguida, é feita a abertura da cavidade
tordcica, até o osso esterno do peito, para a retirada cuidadosa dos érgdos, que
sio coletados em baldes ou tachos para limpeza.

As visceras brancas (6rgdos mesentéricos) séo manipuladas evitando-se
a perfuragio das algas intestinais, que sdo destacadas, lavadas com dgua morna,
reviradas e raspadas, para, em seguida, serem imersas em dgua limpa e acrescida

16



de sal e vinagre. Posteriormente, os intestinos sdo colocados em recipientes
contendo sal grosso para a armazenagem, pois estes sio utilizados na fabricagdo
de embutidos (Ribeiro, 1986).

A carcaga do animal é separada ao meio ¢ as partes descansam em
temperatura ambiente ou s@o colocadas em geladeira ou freezer doméstico (Pardi
et al.,, 1993; Ribeiro, 1986).

2.6 Produgiio de lingiii¢a do tipo frescal industrial e artesanal
2.6.1 Emprego de aditivos

Os embutidos classificados como frescais ¢ crus sdo confeccionados
com matéria-prima (cimea), condimentos (sal) e especiarias (pimenta do reino)
(Ribeiro, 1986).

Os aditivos, entre os quais se incluem condimentos e especiarias, sdo
definidos pelo RIISPOA como: “um produto contendo substincias aromaticas,
sipidas, com valor alimenticio empregado para temperar alimentos” (Brasil,
1997). Os condimentos, ao serem adicionados aos alimentos, conferem valores
nutritivos ou ndo, porém, modificam ou exaltam o seu valor, pelo sabor ou
aroma caracteristico, tornando este alimento mais atrativo para O consumo
humano (Brasil, 1981; Brasil, 1987; Gerhardt, 1980; Oliveira, 1992 ).

Em determinados tipos de alimentos carneos, convém, as vezes,
promover uma diferenciag@o entre especiarias ¢ condimentos. As especiarias de
origem vegetal sdo partes ou segmentos de certas plantas que, em estado natural,
dissecadas ou resultantes de praticas mecinicas on manuais, conferem sabor ou
aroma caracteristico aos alimentos para consumo humano (Chefiel et al., 1983).

Os condimentos sio divididos por seus integrantes ou potencializadores
de sabor (0 aglcar e o sal). De acordo com os hébitos regionais, genericamente,
se aceitam os termos condimentos ou temperos de produtos carneos. De modo
geral, sdo parte integrante e estimulante do aproveitamento de alimentos, pois
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aumentam a palatabilidade ¢ a variabilidade de dietas, além de possuirem odor ¢
sabor mais ativos, estimulando a produgdo de saliva e suco gastrico, favorecendo
a digestio ( Pardi et al., 1993; Riedel, 1992).

Estudos comprovam que alguns aditivos apresentam atividades
antioxidantes em relagdo as gorduras, tais como a pimenta do reino € a noz
moscada, pelo contato do oxigénio com a gordura, os quais formam radicais
livres. Outros aditivos mostram agdo antimicrobiana por inibirem alguns
microrganismos, como bactérias, fungos e leveduras (Ferrari, 2000; Ferrari &
Torres, 2000; Toro Santa Maria et al., 1993).

Os condimentos e temperos sdo considerados importantes fontes de
contaminac¢do de alimentos cameos processados, pois ¢ comum o contato de
certos condimentos ou temperos com a poeira, o solo ¢ outras impurezas,
durante a colheita, processamento, secagem ¢ armazepagem (Germano &
Germano, 1998)

O sal, um aditivo conservador, apresenta aplicagbes ¢ atividades
quimicas, fisicas e bioldgicas nos processamentos da came (Reagan et al., 1983;
Riedel, 1992). Ele ¢ utilizado na extragéo e na solubilizacdo de proteinas
miofibrilares musculares que facilitam a emulsificagdo das gorduras com o
aumento da capacidade de reteng@o hidrica, melhorando a qualidade ¢ a textura
de produtos cimeos (Paniangvait et al,, 1995; Pardi et al., 1993 ).

Nos produtos embutidos, o limite de teor de sal acrescentado ao produto
como condimento, ndo é especificado oficialmente. Cabe ao produtor de
embutidos confeccionar produtos de origem suina que ndo comprometam sua
aceitabilidade pelo consumidor, em fungdo da sua qualidade, consisténcia,
aparéncia ¢ sabor, bem como preservagio ¢ conservagdo sem agravos 4 saide
piiblica, pontuando pela qualidade de vida e saide do consumidor (Ribeiro,
1986; Terra, 1998).
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A utilizagdo de sal (NaClI) como condimento ¢ conservador de produtos
alimenticios de origem suina (cames e gorduras), que sio os ingredientes
fundamentais na confecgdo de lingiiga artesanal do tipo frescal, procede pelo
fato do sal ndo ser solivel em gorduras. Contudo, agindo sobre as proteinas
circunvizinhas as células lipidicas, desempenbam excelente condigo
bacteriostatica.

Conseqiientemente, a came suina intimamente ligada ao tecido adiposo,
podendo estar contaminada, requer quantidades salinas para a verdadeira agdo
bacteriostitica em percentuais de, pelo menos, 10% de concentragdo. Isso
porque as propriedades antimicrobianas de produtos cameos suinos
manufaturados, em niveis reduzidos de sal, apresentam curto periodo de
exposigio ou vida de prateleira.

Para que as linghi¢as sejam conservadas e tenham preservadas suas
propriedades alimenticias, o sal utilizado como condimento requer qualidade de
obtengdo e manuseio, fator higiénico-sanitério primordial (Forrest et al., 1979;
Gava, 1978; Lairon & Mekki, 1998; Leitio, 1981; Maranca, 1991; Souza et al,
2000).

2.62 Os envoltorios

O uso de envoltérios em produtos embutidos se destina a protegdo das
injirias externas, conferindo ao produto forma, estabilidade e aparéncia
comercial. Dessa forma, o tipo de envoltério utilizado pode disponibilizar ao
produto cameo boa, média ou baixa prote¢3o as matérias-primas contidas. Essa
protegdo € contra varias fontes de contaminagdes externas ¢ mudangas de graus
de umidade, propiciando mamuseio salutar e eficiente, padronizagio e
praticidade de identifica¢do do produto (Pardi et al., 1993).
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O envoltério, tanto natural quanto artificial, ¢ objeto constante de
atencdo sanitaria, apesar da utilizagdo, cada vez mais frequiente, dos envoltorios
artificiais (Terra, 1998).

Os envoltérios provenientes de intestinos, bexiga, esofago e, is vezes,
estomago de suinos, bovinos e ovinos, s3o utilizados com méximo
aproveitamento e cuidadoso processo post-mortem de evisceragdo. Sdo
classificados como naturais quando se originam de animais, sendo designadas
como {ripas, ou scja, suas porghes anatomicas s¢ vulgarizaram de intestino
delgado para “tripa fina ou estreita”, muito utilizada pas lingiiigas cameas
suinas, de cdlon ou intestino grosso, para “tripas mais calibrosas” (Allen &
Foegeding, 1981; Riedel, 1992).

Em vista de fragilidade dos envoltorios, bem como do grau de
contamina¢@o inicial, importantes priticas devem ser promovidas a partir do
repouso ¢ da dieta hidrica dos animais antecedentes ao abate, bem como durante
as fases de sua manipulagio, pois, no processo de beneficiamento dos
envoltorios, os cuidados ¢ observagdes higi€nico-sanitdrias devem ser
rigorosamente aplicados (Pardi et al., 1996; Terra, 1998).

Quanto ao uso de envoltdrios artificiais, sdo largamente empregados em
embutidos, tanto pela sua variedade no mercado e maior produgdo, quanto pela
propria ineficiéncia produtiva dos envoltérios naturais. Contudo, deverdo ser
flexiveis e constituidos de celulose, colageno comestivel ou ndo, e de plastico.
Portanto, originam-se de animais, vegetais ¢ minerais ¢, de modo geral, devem
apresentar qualidades e propriedades, como inocuidade sanitiria e toxicologica,
resisténcia quimica, mecinica e térmica, ¢ ser facilmente desprendido da massa
ou emulsfio cirnea pos-processada (Locken, 1994; Riedel, 1992).

Ambos os tipos de emvoltdrios sdo utilizados, com vantagens e
desvantagens, enfre as quais se destacam graus de protegio contra umidade,
temperatura, insetos, bactérias ¢ fungos, akém de ser atrativo para venda ¢
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consumo. Quanto ao produto em si, oferece protegdo ao conteudo protéico de
gordura e de gua (Destro, 1997; Gaspar et al., 1996; Pardi et al., 1993; Souza et
al., 2000).

2.6.3 Beneficiamento rural de intestinos de suinos

No meio rural, os intestinos, denominados de tripas e futuros envoltérios
das lingiiicas caseiras ou artesanais, apds a evisceragdo dos suinos, sdo
manipulados cuidadosamente com dgua corrente abundante. Com pressdo dos
dedos, mios ou rolo de madeira, o conteiido interno ¢ expurgado; com a
utilizagdo de facas curtas sio removidas camadas envolventes cerosas e
mucosas. Sdo reviradas com o auxilio de finos pedagos de madeira, ou mesmo
galhos finissimos e lisos, sendo retiradas camadas ou estruturas internas
aderidas. ’

As tripas, apds a limpeza, sio mergulhadas em baldes ou tachos com
dgua pura, salgada, com vinagre ¢, is vezes, com sumo de limdo, pelo tempo de
24 a 48 horas, renovada periodicamente. As tripas que provocam, no descanso, a
saida de bolhas sugerindo rupturas, sdo eliminadas. As que permanecem integras
sdo retiradas e colocadas para secar, antes de se conferir a cor, a consisténcia ¢ 0
cheiro.

Depois de secas e inspecionadas, as tripas clareadas sdo novamente
imersas em salmoura por mais 12 horas e secas e classificadas (em varais,
individualmente, as tripas sdo infladas de ar para classificagdo pelo diametro). A
seguir, sio armazenadas em vidros de boca larga ou recipientes plisticos com
sal, de modo a se conservarem para aproveitamento como envoltorio naturat de
lingiiica (Ribeiro, 1986).
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2.6.4 Fabricaciio de lingiiicas frescais de carnes suinas do tipo artesanal ou
caseira

A fabricagdo artesanal das linghigas (Figura 1) ocorre a partir da
matéria-prima obtida exclusivamente de came, retalhos e aparas de suinos que
sio abatidos no proprio local de criagiio na area rural. No equipamento moedor
de came do tipo doméstico, adaptado rusticamente para a fabricagdo das
lingiiigas artesanais, as cames sdo moidas juntamente com toucinhos ou
gorduras de capa.

Em seguida, o resultado da moagem ¢é depositado em bandejas de metal
ou plastico para o descanso e, apos 30 minutos, acrescentados os aditivos
basicos: sal de cozinha, pimenta do reino finamente moida e agua gelada.
Estes sdo misturados manualmente até a obtengio da massa. Apés 30
minutos, a massa ¢ depositada no interior da embutideira doméstica, em cuja
extremidade sdo fixados os envoltorios de tripas naturais de suinos, levemente
umedecidas com agua. Em cada envoltério promovem-se amarrios ou lagadas
com barbante comum.

Cada segmento ¢ untado com banha suina e dependurado em area
externa em temperatura ambiente, ou colocado em geladeiras domésticas por 12
a 24 horas. Em seguida, s@o consumidas ou expedidas em sacos plasticos para
comercializagdo nas feiras livres ou domicilios (Pardi et al, 1993; Ribeiro,
1986).



Matéria-prima

Moagem da matéria-prima

Colocagdo de ingredientes

Mistura da matéria-prima,
Ingredientes e temperos

I Embutimento da mistura I

FIGURA 1 Fluxograma de produgdo do alimento: lingliiga frescal do tipo

artesanal de carne suina

2.6.5 Descrigiio do fluxograma de produgio de lingilica artesanal ou caseira

do tipo frescal de carne suina

Matéria-prima: exclusivamente de origem suina ¢ de criag@io propria,
cujo abate nio atende a nenbum requisito de inspegdo higiénico-sanitaria.
Apenas retalhos de carne suina ou sobras séo redirecionados ao produto.
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b)

©)

d)

Moagem da matéria-prima; no equipamento moedor de came do
tipo industrial com de 8 mm, os retalhos sio moidos juntamente
com a gordura de capa ou toucinhos. Em seguida, o resultado da
moagem é depositado em bandejas de plastico.

Colocagdio de ingredientes: os ingredientes basicos utilizados sdo
cloreto de sodio (NaCl) ou sal de cozinha, pimenta do reino
finamente moida e agua gelada.

Mistura da matéria-prima, ingredientes e temperos: consequente da
fase anterior, muma bandeja sio mishurados manualmente para se
obter a massa heterogénea e grumosa.

Embutimento da mistura: na embutideira ¢ colocada a massa ndo
uniforme com grumos de toucinho. Sdo colocadas, ou fixadas, na
saida de cone da embutideira, as tripas ou envoltorios estritamente
naturais de origem suina e ou bovina, umedecidas. Depois de
embutida a massa, promove-se 0 amarrio ou lagadas, com barbante,
emcadasegmcntodaslagadaseemtomode 12 mm.

Descanso das lingiiigas: normalmente, untam-se as lingiticas com
banha suina e elas sio penduradas em arca externa da propriedade
com ventilagio. Outras vezes, depois de untadas, sdo colocadas em
geladeiras domésticas.

Transporte: como a finalidade do produto ¢ ser levado as feiras
livres, em bandejas maiores ou mesmo sacos plasticos de 25 kg, as



lingiigas sdo transportadas as 5 horas para as bamracas onde
permanecem penduradas.

Exposigdo ¢ comercializagdo: o produto fica exposto a0 consumidor,
pendurado em estrados de madeira, sobre ¢ em freate as barracas,
sem protegdo qualquer, ou seja, “in natura”. Ao consumidor €
permitida a aquisi¢do do produto apds a escolha ou interesse. O
produtor é quem manipula as lingiiigas, pesando-as apds coloca-las

em pequenos sacos plasticos.
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3 TOXINFECQOES ALIMENTARES

A higiene dos alimentos objetiva extensos métodos que se projetam da
produgdo, preparagdo ¢ apresentagio dos alimentos com seguranga e preservagio
de sua qualidade. As medidas véo até nio apenas a manipulagZo ou a manufatura
das variadas fontes e géneros alimenticios (matéria-prima), abrangendo todos os
utensilios e equipamentos utilizados no seu preparo, forma de expor
comercialmente o produto e seu consumo, mas também aos cuidados € ao
tratamento dos alimentos porventura contaminados ou recontaminados com
microrganismos desencadeadores de toxinfecgOes alimentares presentes na came
animal, como no caso de suinos ou aditivos (Frazier & Westhoff, 1993; Hobss &
Roberts, 1999; Locken, 1994).

Nio ha dividas de que todo alimento, de origem animal ou vegetal,
precisa ser nufritivo ¢ apresentar boa aparéncia e, fandamentalmente, ser isento
de substincias nocivas que possam causar contaminagdo acidentalmente ¢
acumularem-se durante seu processamento, pela interagio com elementos
quimicos ou mesmo oriundos de concentragdo de componentes proprios €
naturais dos alimentos cameos (Jay, 1994).

Virios géneros de microrganismos podem ser veiculados diretamente de
alimentos procedentes de animais contaminados ou infectados de forma aguda e
ou cronica ou por trabalhadores envolvidos em sua manipulagdo ou, entéo, pelo
ambiente por ocasizo do seu preparo (Adams & Moss, 1997).

Conseqiientemente, substincias toxicas podem advir por meio de
multiplicagio de bactérias ou fungos nos alimentos. Microrganismos ou toxinas
nocivas nos alimentos cameos, a despeito da manipulagdo ¢ do modo como
surgem, dario origem a toxinfecgdes alimentares, cujos quadros clinicos
geralmente, caracterizam-se por vomitos e diarréia (Jaykus, 1997; Riedel, 1992).



Atualmente, reconhece-se que os alimentos de origem animal podem
conter excessiva carga microbiana, podendo desencadear toxinfecgdo alimentar.
Os microrganismos Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella ¢
Listeria sio os mais pesquisados, podendo ser encontrados nos produtos
alimenticios perfeitamente normais na aparéncia, sabor e cheiro (Almeida &
Schineider, 1983; Figuciredo, 1999; Hobbs & Roberts, 1999; Jay, 1994).

Assim, a seguranga dos alimentos ¢ proporcionalmente dependente da
baixa manutengio do mimero de microrganismos. Alimentos carmeos Seguros
sdo livres de sujidades visiveis e de deterioragdo bacteriana. Conseqiientemente,
o proposito da higiene dos alimentos como carater preventivo as instalagSes das
indesejaveis toxinfecgdes de origem alimentar esta fundamentado nos seguintes
preceitos higiénico-sanitarios: a) as condigdes sanitarias da matéria-prima de
origem, nos diversos segmentos de produgdo de alimentos artesanais €
industriais; b) a higiene ¢ os cuidados dos manipuladores e processadores de
alimentos durante a produgdo e servigos, como os magarefes e os cozinheiros; c)
o procedimento de higienizagdo dos equipamentos, utensilios, cozinhas e areas
de processamento ¢ d) as condigdes de exposicdo, comercializagdo, estocagem e
consumo (Beuchat, 1995; Locken, 1994; Jaykus, 1997; Silva Junior, 1997).

Cerca de 250 doengas transmitidas por alimentos camncos tém sido
descritas e, semiologicamente, sio muito variadas, decorrentes dos agentes
ctiologicos implicados. Conseqientemente, suas formas de controle permitem o
envolvimento sistematico de praticas de vigilancia pessoal e institucional, desde
a forma ¢ a freqii€ncia que ocorrem, o tipo de alimento ou grupos de alimentos
envolvidos, a capacitagdio dos manipuladores e auxiliares a partir de
tremamentos, educagdo ¢ informagdo do piiblico consumidor (Bryan, 1992;
Kaferstein et al., 1997).

Em condi¢des normmais, os tecidos animais sadios sido praticamente

estéreis ¢ suas defesas fisiologicas naturais bloqueiam um ataque de
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microrganismos que fazem parte de suas carcagas e Orgdos, crescem €
multiplicam-se sob condig5es ideais de vulnerabilidade muscular, decorrentes da
instalagdo de processos bioquimicos ¢ biofisicos naturais da came, como rigor
mortis, decréscimo de pH e acidificagio muscular, culminando com matura¢do
(Frazier & Westhoff, 1993; Hayes, 1993).

A camne de animais de agougues e seus derivados, enfatizando a came de
origem suina, ¢ amplamente implicada como veiculador de doengas por
microrganismos relacionados nio s6 com a conservagio dos alimentos e
transmissibilidade de doengas ao homem, bem como diversos seres
multicelulares, parasitos do homem e dos animais. Estes organismos promovem
parte de seus ciclos evolutivos em substratos utilizados como alimento pelo
homem, dentre os quais se incluem estafilococoses, salmoneloses, shigeloses,
clostridioses, febre tiféide, botulismo, enterites necrticas, gastrenterites
diversas, infecgdes por vibrio parahemolitico, infecgdes enteropatogénicas por
Escherichia coli, pseudotuberculose, colera, hepatites, brucelose, tuberculose,
carbinculo hemético intestinal, infecgdo estreptococica de origem fecal,
vibriose, listeriose, erisipela e leptospirose, entre outras.

Ainda, determinadas parasitoses sio relacionadas como transmitidas por
cames suinas, entre as quais: triquineloses, teniase, cisticercoses, miiases
instestinais, tricuriase, enterobioses, hidatidose, giardiase, toxoplasmose €
sarcosporidiose, entre tantas (Acha & Szyfres, 1989; Pardi et al., 1993; Tauxe,
1997).

As doengas enumeradas se traduzem nas mais comuns e possiveis de
serem transmitidas pelos alimentos carneos de fonte suina, embora, estritamente,
considerem-se as toxinfecgOes alimentares apenas quando apresentam
sintomatologias agudas e com periodos de incubagéo relativamente curto 1nos

pacientes acometidos ou contaminados.



Registros de doengas veiculadas por alimentos de origem animal foram
feitos, nos Estados Unidos, no periodo de 1987 a 1994. Dentre 1.516 casos, as
cames de origem suina estiveram envolvidas em taxas de 29.8% (Almeida,
1998).

Levantamentos da Organizagdo Pan-Americana da Saide registraram
3.147 surtos de DTAs na década de 1990, comprovados laboratorialmente, com
219 obitos nas Américas. Os agentes bacterianos mais incriminados foram
Escherichia coli, Staphylococcus aureus ¢ Salmonella. Entre  os  alimentos
envolvidos, as camnes suinas tiveram participagdo em 29,7% dos casos. Os
fatores de risco que determinam a ocomréncia de surtos comprovados de
toxinfeceSes alimentares, envolvendo pessoas ¢ um comum tipo de alimento,
como as carmes suinas, demonstram largamente o envolvimento, seja
dirctamente do consumo e distribui¢io do produto contaminado ou pelo
expressivo niimero de manipuladores (Almeida, 1998).

Entre as causas de surtos registrados no periodo de 1987 a 1996, nos
Estados Unidos da América, 79% foram confirmados como de origem
bacteriana, principalmente em fungdo das precirias condigdes de higiene dos
manipuladores, associagio com as inadequadas condigies de temperatura
dos alimentos (Collins, 1997).

O objetivo de programas de controle higiénico e sanitirio da
alimentagdo piblica deve ser a prevengdo das toxinfecgdes alimentares.
Infelizmente, é extremamente dificil coletar dados que possibilitem significados
estatisticos, pois, iniimeros surtos ou casos de toxinfecgdo de origem alimentar,
nosquaisestﬁoenxolvidosn&memsmduzidosdepmasoqudetexmham
sintomatologia branda ou pouco grave, passam despercebidos, além da
indiscutivel dificuldade em esclarecer ou definir qual o agente etiolégico na
grande maioria (Bliska, 2001; Karr et al, 1997; Leite Junior et al, 2001;
Rieman, 1998).
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produgdo e operagdes efetivadas, quando vidveis (Bryan, 1992; Bryan & Doyle,
1997; Delazari, 1998; Silva Junior, 1997 ).

Ressaltam-se trés pontos fundamentais que devem ser seguidos na
implanta¢do de BPF:

1. as agdes de produgio devem ser devidamente planejadas por todos
os envolvidos;

2. apds o planejamento estabelecido e discutido, todas as agdes devem
ser muito bem desenvolvidas;

3. além do rigor das agdes executadas e planejadas, os resultados
precisam ser conferidos e verificados, €, na ocorréncia de algum
erro ou desvio da agdo, medidas cormretivas devem ser imediatamente
executadas (Brasil, 1993; ICMSF, 1997; Silva Junior, 1997).

No caso da confecgdo das lingiii¢as artesanais do tipo frescal de came
suina, visa-s¢ a produgdo qualificada ao consumo, em face das gradativas
melhorias, utilizando treinamentos ¢ medidas de ajustt no produto
tradicionalmente casetro e que nio agrida a saiide do consumidor (Terra, 1998).

Ao mplementarem-se as BPF aos produtos e subprodutos cimeos
suinos, objetivam-se altemativas preliminares de aplicagSes praticas no presente
em prol do futuro, buscando-se o aprimoramento do produto e propiciando
metos confidveis de seguranca alimentar ¢ inocuidade com baixos custos. Dessa
forma, também se previne a inutilizago do produto embutido final, até porque
os produtos artesanais de reduzidas escalas produtivas propiciam escala
econbmica ¢ de subsisténcia de seus produtores (Souza & Goulart, 1995; Souza
& Bradacz, 1997).

A adogdo simplificada de BPF em produtos artesanais ou caseiros, cujo
processamento e comercializagdo estdo voltados para o piblico reduzido e
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limpa, dispensar o uso de objetos pessoais e adérec;os como anéis, aliangas,
pulseiras, etc. (Almeida, 1998; Lara et al., 1999; Pereira, 1999 ).

A participagio dos produtores ¢ funcionirios em palestras e
treinamentos, quando forem oferecidos por entidades e instihngoes oficiais, €
fundamental. Objetivando uma forma de prevenir agravos a saude, tanto dos
produtores como dos possiveis consumidores, & estimulada a conscientizagdo
sobre a necessidade de controle das enfermidades que advém do manuseio de
matérias-primas animais ¢ ou vegetais sem fiscalizagfio e inspegdo higi€nico-
sanitiria, bem como o perigo oferecido por portadores ¢ manipuladores com
ferimentos visiveis ou mascarados de forma insegura (Campos et al, 1999,
Hoffman et al., 1999; Padilha & Iaira, 1991; Pereira et al., 2000).

Quanto as condigSes sobre higiene ambiental, em especial as condigdes
de edificagdes e areas de produgio, reéras e orientagdes visam impedir tanto a
entrada quanto a proliferagio de pragas insetivoras e, mesmo, de roedores, como
formas preventivas de se evitar contaminagdes cruzadas e, apds as atividades
executadas, facilitar os processos de higienizagio (Hayes, 1993; Hobbs &
Roberts, 1999; Lopes, 2000; Riedel, 1992).

A preocupagiio em relagdo a estes pormenores tem inicio com a limpeza
de areas e comodos residenciais rurais, ¢ de instalagSes produtivas, porque
existem edificagdes que abrigam produtores ¢ manipuladores familiares. Par
vezes, ¢ um ambiente dnico, sem subdivisdes em comodos. Dai a preocupagio
com paredes, piso, janela, cobertura, portas, escoadouros, instalagSes sanitérias,
lavatorios e servigos gerais, como captagdo de dgua e tratamento ou destino de
lixos e residuos (Almeida 1993; Destro, 1997; Jaykus, 1997; Karr et al., 1997).

Conforme observages e acompanhamentos dos processos de elaboragio
¢ produgdo do alimento, a higiene operacional enfatiza a importincia da
necessidade de controle sempre rigido das condigdes de confecgdo,
manipulagio, equipamentos ¢ utensilios e de contabilidade ou registro de
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produgdo e operagoes efetivadas, quando viaveis (Bryan, 1992; Bryan & Doyle,
1997; Delazari, 1998; Silva Junior, 1997 ).

Ressaltam-se trés pontos fundamentais que devem ser seguidos na
implantagdo de BPF:

1. as agoes de produgdo devem ser devidamente planejadas por todos
os envolvidos;

2. apos o planejamento estabelecido e discutido, todas as agdes devem
ser muito bem desenvolvidas;

3. além do rigor das agOes executadas e planejadas, os resultados
precisam ser conferidos e verificados, e, na ocorréncia de algum
erro ou desvio da acdo, medidas corretivas devem ser imediatamente
executadas (Brasil, 1993; ICMSF, 1997; Silva Janior, 1997).

No caso da confecgdo das lingiiigas artesanais do tipo frescal de came
suina, visa-se a produgdo qualificada ao consumo, em face das gradativas
melhorias, utilizando treinamentos e medidas de ajusie no produto
tradicionalmente caseiro e que ndo agrida a saide do consumidor (Terra, 1998).

Ao implementarem-se as BPF aos produtos e subprodutos camneos
suinos, objetivam-se altemativas preliminares de aplicagdes préticas no presente
em prol do futuro, buscando-se o aprimoramento do produto € propiciando
meios confidveis de seguranca alimentar ¢ inocuidade com baixos custos. Dessa
forma, também se previne a inutilizagdo do produto embutido final, até porque
os produtos artesanais de reduzidas escalas produtivas propiciam escala
econdmica e de subsisténcia de seus produtores (Souza & Goulart, 1995; Souza
& Bradacz, 1997).

A adogio simplificada de BPF em produtos artesanais ou caseiros, cujo

processamento ¢ comercializagdo estio voltados para o publico reduzido e
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produgdo restrita e controlada, requer fundamental processo de seguranga
alimentar, pelo fato do produto ser passivel de controle por instrumento de
fiscalizagdo da Vigilancia Sanitéria e regulamentado pela Portaria n° 1.428 do
Ministério da Saiide, publicada no Diario Oficial da Unido em 1993 e posta em
obediéncia no ano de 1994 (Brasil, 1993).

O trabatho objetiva, inicialmente, qualidade de organizagdo dos
produtores ¢ de conscientizagdo pelo envolvimento e comprometimento para
assimilar ensinamentos e orientagSes técnicas na produgdo de alimentos indcuos.
Estiio previstas possiveis mudangas ao longo dos contatos € monitorizagGes,
tanto de natureza estrutural quanto comportamental dos treinandos (APPCC,
1997; Meng & Doyle, 1997; Tauxe, 1997).

Sio efetivados treinamentos em forma de palestras individualizadas ou
coletivas, dependendo da disponibilidade de pessoal envolvido, das matérias-
primas até o produto final (Nascimento, 1992; SBCTA, 1992; Tisler, 1991).

A seguranga da aplicagio das BPFs na produgdo de alimentos se
confirma na inocuidade do produto final. Virios passos ou etapas, &s vezes
exaustivos ¢ complexos, precisam de determinados periodos de tempo para ser
implantados, absorvidos e implementados (Hobbs & Roberts, 1999; Pardi et al,
1993).

Os alimentos destinados ao consumo humano ¢ expostos
comercialmente em feiras livres podem sofrer recontaminacio de mumeras
espécies microbiolégicas patogenicas ou nio, que CONCoirem para a depreciagido
do valor do alimento (Germano & Germano, 1998).

A maioria dos aspectos citados nas normas para os manipuladores e
produtores de alimentos relacionados aos cuidados e objetivos higi€nico-
sanitarios deve ser seguida, aplicada e obedecida na elaboragio de produtos
artesanais ou industriais.
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TABELA 7 Valores obtidos de E. coli e S. aureu, a partir das analises
microbiologicas de lingitica tipo frescal artesanal do produtor B.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp

CODIFICADAS (%) NMP/% aureuslg
02 1,1x1 22x10° Aus.
07 12x 10 22x10° Aus.
12 08x 10 2,1x10° Aus.
17 12x10° 25x10° Aus.
22 12x10° 22x10° Aus.
27 1,1 x 10° 22x10° Aus.
32 0.8 x 10 2,1x10° Aus.
37 0,7 x 10 22x10° Aus.
42 0,5 x 107 22x10° Aus.
47 06x10? 21x10° Aus.

VALOR MEDIO 09x10° 1,7x10° -

Amostras (¥) — Amostras analisadas antes da aplicagdo GMP.

TABELA 8 Valores obtidos de E. coli ¢ S. aureus, a partir das analises
microbiologicas de lingiiga tipo frescal artesanal do produtor C.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp

CODIFICADAS (*) NMP/g aureus/
03 08x10° 21x1 Aus.
08 1,1 x 107 2,1x10° Aus.
13 12x10 22x10° Aus.
18 08x 10 25x10° Aus.
23 08x10° 23x10° Aus.
28 08x 10 25x10° Aus.
33 1,1 x 10? 2,1x10° Aus.
38 0,5x 10° 23x10° Aus.
43 09x 107 22x10° Aus.
48 0,6 x 10° 19x10° Aus.

VALOR MEDIO 08x 10° 16x10° -

Amostras (¥) - Amostras analisadas antes da aplicagéio GMP.
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RESUMO

SILVA, Raimundo Alberto Gomes da. Avaliaciio da microbiota das lingiiicas
artesanais do tipo frescal de carne suina. 2005.112 p. Tese (Doutorado em
Ciéncia dos Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG.*

Amostras foram coletadas em feiras livies da cidade de Lavras, MG,

. matfada A~ DN a2 MNNYY?  Ac

1 INTRODUCAO

A variedade de alimentos processados de ficil e rapido preparo
domiciliar tem elevado a procura e o consumo de cames de espécies animais
diversas, além de promover a busca cada vez mais exigente do consumidor por
alimentos saudiveis e nutritivos, de maneira a ndo promover riscos a saide
publica (Almeida, 1998; Riedel, 1992).

Alimentos cimeos de origem suina e seus produtos derivados, ao serem
elaborados com matéria-prima de qualidade duvidosa, manipulados em precarias
condigbes higi€nicas, nio submetidos a tratamentos térmicos adequados,
transportados, expostos ¢ comercializados em condi¢Ses insatisfatorias, sdo
capazes, potencialmente, de desencadear sérios problemas & saide dos
consumidores, ocasionados por toxinfecgGes alimentares de grau leve, moderado
ou grave (Bourgeois et al., 1994; Hitchins et al., 1992).

A preocupagio de proteger o consumidor tem gerado critérios, normas €
limites, bem como a uniformizagdo nos procedimentos ¢ rotinas de andlises
microbiologicas para os mais diversos alimentos, incluindo suas origens ¢
procedéncias (Hazelwood & Lean, 1994; Hitchins et al., 1992).

A veiculagdo de doengas por alimentos é uma das maiores causas de
problemas de saide mundial e, conseqiientemente, um fator marcante na redugio
de produtividade socio-econémica das populagbes do planeta (Hunten, 2000;
Jay, 1994).

A avaliagdo da presengca microbiota nos produtos cameos € seus
derivados evidencia maior conhecimento e controle de microorganismos que sdo
indicadores, pela presenga ou auséncia nos produtos amostrais e das verdadeiras
condi¢des higiénico-sanitarias, na qual foram elaboradas e semi-claboradas até a
produgdo final, podendo ser o fator determinante de comprovag#o da inocuidade



ABSTRACT

SILVA, Raimundo Alberto Gomes da. Evaluation the microbes on the pork
raw type sausages, made by artisan. 2005.112 p. Thesis (Doctorate in Food
Science) — Federal University of Lavras, Lavras, Minas Gerais, Brazil *

Samples were collected in free market of Lavras city, state of MG, weekly, on
Tuesday and Saturday, between the years 2001 and 2002. The microbiology
analyses were made at Federal University of Lavras, Department of Food
Science, with the aim of evaluate the microbes present on the pork raw type
sausages made by artisan, by the count of coliforms at 45°C, Salmonella sp and
positive coagulase Estafilococos. Laboratorial tests were able to evaluate the
presence or absence of pathogens, or possible toxins, by counting thermo
resistant bacterium { Salmonella and Staphylococcus) potential pathogens telltale
of contamination, and real evaluation of the hygienic-sanitary condition of
bandling, consumption condition and trade of meat products. The analyses were
made using fifty indicating samples, collected “in natura” of five afimers, being
tem samples of witch farmer. We observed that in this phase, the cunts of
coliforms at 45°C vary among 2,2 x 10 2 the highest value, and 0,5 x 10 > the
lower value. Agreed-upon positive coagulase Estafilococos, the variation found
was among 3,4 x 10 the highest value and 2,1 x 10 the lower value,and total
absence of Salmonella .

* Guindance Committee : Roberta Hilsdorf Picolli (Adviser) , Maria Cristma
Bressan (Co—Adviser)
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1 INTRODUCAO

A variedade de alimentos processados de ficil e rapido preparo
domiciliar tem elevado a procura e o consumo de cames de espécies animais
diversas, além de promover a busca cada vez mais exigente do consumidor por
alimentos saudaveis e nutritivos, de maneira a nfo promover riscos a saiide
piblica (Almeida, 1998; Riedel, 1992).

Alimentos cameos de origem suina e seus produtos derivados, ao serem
elaborados com matéria-prima de qualidade duvidosa, manipulados em precarias
condigSes higiénicas, nio submetidos a tratamentos térmicos adequados,
transportados, expostos e comercializados condicdes insatisfatorias, sdo
capazes, potencialmente, de desencadear sérios problemas a saide dos
consumidores, ocasionados por toxinfecgdes alimentares de grau leve, moderado
ou grave (Bourgeois et al., 1994; Hitchins et al., 1992).

A preocupagdo de proteger o consumidor tem gerado critérios, normas ¢
limites, bem como a uniformizagdo nos procedimentos ¢ rotinas de analises
microbiolégicas para os mais diversos alimentos, incluindo suas origens ¢
procedéncias (Hazelwood & Lean, 1994; Hitchins et al., 1992).

A veiculagiio de doengas por alimentos é uma das maiores causas de
problemas de saide mundial ¢, conseqiientemente, um fator marcante na redugdo
de produtividade sécio-econdmica das populagdes do plancta (Hunten, 2000;
Jay, 1994).

A avaliagio da presenga microbiota nos produtos cameos € seus
derivados evidencia maior conhecimento e controle de microorganismos que sdo
indicadores, pela presenca ou anséncia nos produtos amostrais ¢ das verdadeiras
condigdes higiénico-sanitarias, na qual foram elaboradas e semi-elaboradas até a
produgio final, podendo ser o fator determinante de comprovagdo da inocuidade



e, conscqiientemente, de sua exclusdo sumaria ou liberagdo para consumo
(Hobbs & Roberts, 1999; Locken, 1994; Trabulsi et al., 1999).

A ferramenta ideal para a avaliagio das condigdes higiénico-sanitarias
de um alimento é a andlise microbiolégica. Pelo nivel de confiabilidade na
pratica de detecgdo da presenca de usuais indicadores bacteriologicos por
espécies, géneros ou grupos, as andlises laboratoriais fomecem informagdes
sobre a eventualidade de possiveis contaminagdes nos produtos, especialmente
doﬁpofemLapwnpadepatégenosdmencad&domdedeteﬁmqionos
alimentos ¢ as condigSes basicas de manipulagdo, elaboragdo e obtengdo do
produto final (Franco & Landgraff, 1996; Mulder, 1996; Souza & Bradack,
1997).

As priticas laboratoriais se concentram na pesquisa de microrganismos
indicadores por exceléncia ¢ enquadrados por termotolerantes a 45°C, como o
género da Escherichia coli, por apresentar a caracteristica de desenvolvimento ¢
muitiplicagdo quando instala-se no trato gastrintestinal, tanto da espécie humana
quanto dos animais definidos como de sangue quente. Ele possui a capacidade
de muitiplicar-se na presenca de outros agentes com atividades ou agoes
superficiais de contato, que utilizam cortes de matéria-prima cérnea,
manipulagGes e exposigdes de produtos de origem animal, como nos casos de
cortes ¢ aparas empregadas em embutidos suinos, determinando, sobretudo, a
qualidade higiénico-sanitria do produto alimenticio (Adam & Moss, 1997;
Brenner, 1986; Figueiredo, 1999; Jay, 1994; Jaykus, 1997; Roitman et al,
1998).

Outro patogeno de interesse em embutidos frescais, o Staphylococcus
aureus. Por ser potencialmente desencadeador de toxinose, desenvolve agdes
enterotoxigénicas a partir de toxinas previamente formadas nos alimentos €
produtos alimenticios contaminados por descuido na manipulagdo, confecgdo €
consumo (Johnson, 1990; Kloss & Jorgensen, 1995;Vamam & Evans, 1991).
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O género Salmonella, que ¢ comumente transmitido a0 homem por
alimentos de origem animal contaminados com material fecal, ¢ adequado para a
avaliagio das condigdes higiénico-sanitirias produtivas ¢ que envolvem as
etapas de produgdo, abate e processamento tecnologico dos animais (cames,
visceras e 6rgdos comestiveis), manipuladores, ambientes hidricos artificiais,
contaminagdo ambiental, exposicido do produto por cortes carneos e
ingredientes, vetores ¢ contaminagdo cruzada (Hobbs & Roberts, 1999; Jawetz,
1991; Mc Cartney, 1989; Silva Junior, 1995).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as condigdes microbiolégicas de
lingiiigas frescais artesanais vendidas em feiras livres da cidade de Lavras, MG.
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2 MATERIAIS E METODOS

Um contato preliminar foi promovido com os produtores rurais da
EMATER local, como método de abordagem dos produtores e de obter

autorizagiio para a realizaggo do experimento.

2.1 Coleta de amostra

Um total de 50 amostras, com média de 1 kg cada, de lingiiiga artesanal
do tipo frescal de camne suina, foi coletado nas barracas dos produtores nas feiras
livres na cidade de Lavras, no periodo de janeiro de 2000 a dezembro de 2001
(Quadrol).Asamosuasforammanﬁdasemcahmsisotérmicase
acondicionadas em sacos plasticos com gelo ao redor, ¢ anmalisadas no
Laboratério de Microbiologia do Departamento de Ciéncias dos Alimentos da
Universidade Federal de Lavras (DCA/UFLA).

As amostras foram coletadas de cinco diferentes produtores, sendo dez
de cada produtor (Quadro 2).

QUADRO 1 Cronograma de coleta de amostras de lingiiiga artesanal do tipo
frescal de carne suina nas feiras livres do municipio de Lavras, MG (2001/2002).

20001 2002 TOTAL
TIFIMIAIMIJIJ|AIS|OINID [J|FIMI[AIM[I]IJAIS]OIN]D .
Prodstor {11t b-l-{80-12f-1-1ef-1al-03}-0-]3f-fa]-f-J1]-] to
A
Prodator (1 1-1- bt d-tal-1-4al-fvb-|2f-1-42¢f-(2r]-1-frf-[1]-} 10
B
Prodmor | 43110 f-1-11f-4al-d-{xf-[2[-f2)-¢t-[a]-faf-f-f1] 10
c
Prodator |~ |3 - t-13(-10]-1-63 -{x|-1a[-t-(2(-{al-1-]r]-}2] 10
D
Prodmtor | bVt b-lil-l-la l-{2|-Tul-f-Val-¢¢2|-(-{2]-fJa[-{1}] 10
E
ToTaL 121212121 2121212121212131212]2]2(212f2[2[2]2}2][3] 50
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QUADRO 2 Distribui¢io de coletas por produtor.

Produtores | Produtor | Produtor | Produtor | Produtor | Produter | Total
A B C D E
N°de 10 10 10 10 10 50
amostras
2.2 Anilises microbiolégicas

As anilises microbiologicas foram realizadas conforme as metodologias
do ICMSF (2000).

2.3 Quantificaciio de coliformes termotolerantes

Para determinagdo de coliformes termotolerantes, foram utilizados 25g
de cada amostra, colocados em saco pléstico estéril contendo 50 mL de solugdo
salina peptonada a 0,1% (SSP).

Apbs homogeneizagio em Stomacher por 2 minutos, o conteudo foi
colocado em frasco de vidro com 175 mL, totalizando 225 mL. A partir do
homogenato, foram realizadas dilui¢Ses seriadas em SSP a2 0,1%.

Utilizando-se a técnica do mimero mais provavel, aliquotas de 1 mL das
dilui¢des adequadas foram inoculadas em 5 séries de 5 tubos de ensaio,
contendo 10 mL de caldo lauril sulfato triptose (LST) com tubos de Durhan.
Apds a homogeneizagdo, foram incubados, a 37°C, por 24/48 horas. Dos tubos
considerados positivos, foram retiradas aliquotas para a quantificagdo de
coliformes termotolerantes.

As aliquotas foram transferidas para tubos contendo 10 mL de caldo EC
e tubos de Durhan no interior. Estes foram incubados em banho-maria e
temperatura a 44,5°C (+ ou — 0,1°C), por 24 horas. Os resultados foram obtidos
utilizando-se tabelas do NMP (Bacteriological Analysical Manual, 1984).
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2.4 Quantificacio de Escherichia coli

Aliquotas retiradas dos tubos positivos contendo caldo EC, foram
estriadas em placas de Petri contendo dgar eosina azul de metileno (BEM) e
incubadas, a 37°C, por 24/48 horas. Colonias suspeitas de serem formadas por
Escherichia coli foram repicadas para tubos de ensaio contendo dgar nutriente
inclinado (ANI) e caldo lactosado, apds incubagdio a 37°C, por 24/48 horas
(Acuff, 1992; APHA, 1992; Brasil, 1997).

As culturas foram submetidas & coloragio de Gram. Culturas que se
apresentam gram-negativas ¢ com forma de bastonetes curtos, foram submetidas
as provas bioquimicas de formagdo de indol, acidificagdo do meio ou prova de
Voges—Proskauer e citrato de Simmons (Koneman, 1994; Ital, 1995; Silva et al.,
1997).

2.5 Quantificacfio de Staphylococcus aureus

Aliquotas de 0,1 mL das diluigSes adequadas foram semeadas em placas
de Petri contendo meio Baird-Parker, utilizando-se métodos de plaqueamento
em superficie. Estas foram incubadas em estufas bacteriologicas, a 37°C, por
24/48 horas. Colonias tipicas e atipicas foram selecionadas das 5 placas, em
cerca de 3 a 5 das UFC, para, em seguida, serem repicadas para tubos de ensaio
contendo caldo infus3o cérebro coragio (BHI) e incubadas, a 37°C, por 24 horas.
Apés a incubagdo, retirou-se aliquota para coloragdo pelo método Gram.

Com o resultado indicativo de gram-positivo, pela caracterizagdo
morfologica, objetivou-se a sequéncia de provas ou testes bioquimicos de
produgdo de coagulase, catalase, oxidagio/fermentagdo de glicose ¢ manitol,
producdo de gelatinase e termonuclease (Ital, 1995; Silva et al., 1997).
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2.6 Isolamento e identificagiio de Salmonella sp

Foram retirados 25g das amostras dos produtos que, em seguida, foram
colocadas em frasco de vidro contendo 225 mL de dgua peptonada tamponada.
Apbs homogeneizagio, este foi incubado em estufa bacteriologica, a temperatura
entre 35°C a 37°C, pelo periodo de 18 horas. Apds este tempo, transferiu-se uma
aliquota de 1 mL para tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo tetralionato ¢ 10
mL de caldo selenito cistina.

Apos inoculagdo, os tubos foram mcubados, a temperatura de 35°C a
37°C, por 24/48 horas. Apos esse periodo, com o auxilio de alga de platina,
retiraram-se aliquotas das culturas, que foram inoculadas em placas de Petri
contendo meio agar verde brithante (AVB), meio hecktoen ¢ meio rambach.
Estas foram incubadas, a 37°C, por 24/48 horas. ColGnias suspeitas foram
repicadas para agar triplice agicar ferroso ou triplyci sugar iron (TSI) e o agar
lisina ferroso ou lisina iron agar (LIA), em tubos de ensaio incubados a 37°C,
por 24 horas (Brasil, 1997; Ital, 1995; Koneman, 1994; Silva et al., 1997).



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A presenca de Escherichia coli e Staphylococcus aureus em alimentos
carneos ¢ muito comum, quando estes s3o elaborados de forma artesanal e por
pessoas sem conhecimento técnicos adequados de higiene no sacrificio de
anhais,manufahnaemanipulaqﬁodoprodﬁo.Asﬁn,nasanéﬁs&srea]izadas
nas lingiiicas tipo frescal artesanais de carne suina, coletadas dos produtores
rurais que as comercializam nas feiras livres, foi detectada a presenga dos

microrganismos citados (Tabelas 1,2, 3,4 € 5).

TABELA 6 Valores obtidos de E. coli ¢ S. aures, a partir das anlises
microbiologicas de lingitiga tipo frescal artesanal do produtor A.

AMOSTRAS Escherichiacoli  Staphylococcus Salmonella sp

CODIFICADAS (*) NMP/g aureusl,
01 14x10° 25x% 1o£’ Aus.
06 1,1 x 10% 24x10° Aus.
11 1,7x 10? 26x10° Aus.
16 1,7x10? 34x10° Aus.
21 08x 107 26x10° Aus.
26 1,4x10? 23x10° Aus.
31 12x10° 26x10° Aus.
36 22x 10° 26x10° Aus.
41 0.9x 10? 24x10° Aus.
46 09 x 10° 22x10° Aus.

VALOR MEDIO 13x10° 25x10° -

Amostras (*) — Amostras analisadas antes da aplicagdo GMP.
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TABELA 7 Valores obtidos de E. coli ¢ S. aureu, a partir das analises
microbiolégicas de lingiiiga tipo frescal artesanal do produtor B.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp

CODIFICADAS (*) NMP/, aureuslg
02 1,1x1 22x10° Aus.
07 12x10° 22x10° Aus.
12 08x10? 21x10° Aus.
17 12x10? 25x10° Aus.
22 12x10° 22x10° Aus.
27 1,1 x 10 22x10° Aus.
32 0,8 x 10 2,1x10° Aus.
37 07x10? 22x10° Aus.
42 0,5x 10 22x10° Aus.
47 06x 107 21x10° Aus.

VALOR MEDIO 09x 10 1,7x10° -

Amostras (*) — Amostras analisadas antes da aplicagio GMP.

TABELA 8 Valores obtidos de E. coli € S. aureus, a partir das analises
microbiolégicas de lingiiica tipo frescal artesanal do produtor C.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp

CODIFICADAS (*) NMP/ am%
03 08x1 21x1 Aus.
08 1,1 x10% 2.1x10° Aus.
13 12x10? 22x10° Aus.
18 08x10° 25x 10 Aus.
23 08x 10 23x10° Aus.
28 08x10° 25x10° Aus.
33 1,1x10° 21x10° Aus.
38 0,5x10? 23x10° Aus.
43 09x 10 22x10° Aus.
48 06x 10° 19x10° Aus.

VALOR MEDIO 08 x 10° 16x10° -

Amostras (*) — Amostras analisadas antes da aplicagdo GMP.
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TABELA 9 Valores obtidos de E. coli e S. aureus, a partir das anilises
microbiologicas de lingiiiga tipo frescal artesanal do produtor D.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp
CODIFICADAS (*) NMP/g aureus!
04 1,7x10° 2,1x l§ Aus.
09 1,7x10° 25x10° Aus.
14 14x10° 25x10° Aus.
19 1,7x10% 23x10° Aus.
24 17x10° 24x10° Aus.
29 1,4x10? 23x10° Aus.
34 12x10° 23x10° Aus.
39 09x 107 27x10° Aus.
44 0,7 x 10° 2,5x10° Aus.
49 08x10° 22x10° Aus.
VALOR MEDIO 13x10* 2,1x10° -

Amostras (*) — Amostras analisadas antes da aplicagio GMP.

TABELA 10 Valores obtidos de E. coli e S. aureus, a partir das anilises
microbiologicas de linghica tipo frescal artesanal do produtor E.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp

CODIFICADAS (*) NMP/g aureusl
05 14x 10 27 ﬁ)sh Aus.
10 1,7x 10 27x10° Aus.
15 1,1 x10° 24x10° Aus.
20 1,7x10 27x10° Aus.
25 14x10° 26x10° Aus.
30 14x10° 24x10° Aus.
35 1,1 x 10 24x10° Aus.
40 14x10° 25x10° Aus.
45 09x 10? 23x10° Aus.
50 09x10° 20x10° Aus.

VALOR MEDIO 13x10° 24x10° -

Amostras (*) — Amostras analisadas antes da aplicagio GMP.

Pode-se observar que, embora tenham sido detectadas Escherichia coli e
Staphylococcus aureus 1as unidades amostrais, estas ndo apresentaram
contagens superiores a 5 x 10° NMP/g de Escherichia coli € 5 x 10° de
estafilococos coagulase positiva, valores estabelecidos para amostragens
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indicativas do produto, pela Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitiria
(ANVISA) (Brasil, 2001).

Os valores médios desses microrganismos obtidos da analise de cada
produtor encontram-se na Tabela 6.

TABELA 11 Valores médios, por produtor, da quantificagdo de E. Coli e S.
aureus, de lingiiigas tipo frescal artesanais comercializadas nas feiras livres de

Lavras, MG.
Produtores FEscherichia coli  Staphylococcus Salmonella sp
(anilise de 10 NMP/g aureus/g

amostras) * (valores médios) _(valores Meédios)
A 13x10° 25x10° Aus.
B 09 x 10 1,7x10° Aus.
C 0,8 x 10 16x10° Aus.
D 13x10° 22x10° Aus,
E 13x10° 24x10° Aus.

Amostras (¥) - Amostras analisadas antes da aplicagdo de GMP

Os nimeros médios obtidos nas contagens de Escherichia coli podem
ser considerados baixos, uma vez que se trata de produto cameo de origem
suina, elaborado com came oriunda de abate clandestino. Quanto aos nimeros
médios obtidos nas contagens de Staphylococcus aureus, estes s¢ aproximam do
valor determinado pela ANVISA, o que caracteriza problema de manipulagZo,
pelo fato de o homem ser o mais importante portador desse microrganismo €
responsivel pela contaminagdo do alimento pela manipulagio (Hatakka et al,
2000).

No Brasil, as anélises dos possiveis perigos de contaminagdo por
Staphylococcus aureus na linha de processamento de queijo prato confirmam
essas informagdes (Assungdo et al, 2001).
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Com relagdo s anilises bacteriologicas das amostras, observou-se que
niio bouve isolamento de microrganismos do género Salmonella, ausente nas 50
amostras.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA), como 6rgdo
oficial do Ministério da Saiide, estabelece, por suas agSes normativas, suporte as
necessidades de aperfeigoamento das atividades de controle higiénico-sanitario,
po que tange a alimentos tanto de origem animal quanto vegetal. Seu objetivo €
garantir protegdo saide da populagio consumidora ¢ tentando,
interinstitucionalmente, regulamentar os padrSes microbiologicos para produtos
e derivados alimenticios, por definigdes € ou critérios padronizados entre Limites
méximos e minimos em todos os segmentos de origem, produgdo, manipulagdo,
comercializa¢do ¢ consumo.

Neste trabatho, a Resolugio/RDC de 12 de janeiro de 2001 foi utilizada
como instrumento para o produto lingdica artesanal do tipo frescal de came
suina. Conforme os resultados obtidos, pode-se assegurar que O produto
encontrava-se em condigdes sanitarias satisfatorias, por estar situado entre
contagens bem inferiores aos estabelecidos para amostra indicativa. Isso porque,
em 50 amostras analisadas, a média méxima foi de 2,2 x 10> NMP/g para
Escherichia coli; 3,4 x 10°/g para Staphylococcus aureus e auséucia total de
Salmonella sp., sem, contudo, deixar de buscar respaldo em outras pesquisas €
instrumentos normativos de avaliagio microbiologica pacional e internacional,
para o produto em questio (Brasil, 2001).

A pesquisa buscou direcionamento na ferramenta de detecgio de
miamgmﬁsmoswdicadoresdequaﬁdndehigiénico-sanhﬁﬂadepmdmos
destinados a alimentagdo humana e de origem suina, em face de ampla
distribui¢do € consumo tradicional. Como cosmopolitas, esses microrganismos
apresentam caracteristicas basicas de se projetarem em diversos alimentos,

provocando alteragSes toxigénicas, promovendo prejuizos econbmicos € varios
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danos a satde dos consumidores (Bryan, 1988; Mossel & Moreno Garcia, 1981;
Riedel, 1992).

As contamina¢des microbiologicas em linggigas frescais de came suina
podemadvirdamnhminaqﬁodmanteaobtengiodamatéﬁa—prima,nasdivemas
etapas da sua elaboragdo ¢ comercializagio, embora as unidades amostrais nao
tenham se apresentado fora dos padroes indicativos de qualidade (Franco 1986;
Pardi et al., 1993; Temra, 1998).

Os alimentos embutidos, de modo geral, albergam diversos
microrganismos proprios, adquiridos ao longo do processo produtivo, ndo
havendo promogéo de concretas € devida atengdo no controle higiénico-sanitério
dos mesmos, durante a comercializagdo. Portanto, riscos potenciais € graves a0s
consumidores sio as maiores conseqiiéncias de sua ingestio (Vanderzant &
Splittstoesser, 1992).

Pesquisas em todo o mundo procuram destacar a importincia da
avaliagdo microbiologica de alimentos de origem produtiva industrial com maior
destaque que os de origem rural, também denominados artesanais, apos
especifica e tradicional manipulag#o, confecgdo, comercializagdo ¢ consumo.

Assim, viavel e intensa avaliagdo das caracteristicas bacteriologicas dos
alimentos, especialmente de origem animal, ¢ necessiria para a saide publica,
pois 0S MiCrorganismos podem se constituir potenciais veiculos de transmiss3o,
das mais variadas e corriqueiras as mais exdticas patogenias a0 homem (Hobbs
& Roberts, 1999; Jawetz, 1974; Pardi et al., 1993).

No caso de alimentos embutidos, em se tratando de produtos de
salsicharia, como forma alternativa alimenticia pela praticidade e maior
consumo, atualmente, o controle de qualidade no processamento industrial nas
diversas fases de obtengdo do produto, em razio da larga escala produtiva, tem
sido bem eficiente. Os embutidos do tipo frescal, produzidos artesanalmente em
pequena escala, por varios produtores caseiros ou rurais, tém especifica
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legislagdo que prevé o acompanhamento das fases de processamento, com
respaldo de estudo microbiologico e praticas higiénico-sanitirias de obtengo do
produto (Viestel, 1996).

A forma de verificaggo do sistema produtivo, obtengdo, manipulag3o da
matéria-prima e desinfecgio de atensilios ¢ equipamentos utilizados na
claboragio de embutidos artesanais, pela contagem do namero de
microrganismos presentes 1o produto final, intensifica a pesquisa
microbiolégica na presenca de agentes indicadores.

Na presente pesquisa, 05 grupos microbiolégicos encontrados ndo
excederam quantitativamente 5 x 10° UFC/g ou NMP/g, ao contririo de
pesquisas realizadas em produtos embutidos de origem avicola, nos quais foram
encontrados valores superiores-a 3 x 106 UFC/g ou NMP/g de coliformes ou
estafilococos, indicativos de causarem problemas ao0s consumidores,
configurando fator de alerta quanto as condigdes higiénico-sanitarias deficientes
na confecgio desses produtos (Cerqueira et al., 1996).

Analisando embutidos do tipo frescal de aves, Carvalho et al. (2001)
encontraram contagem minima de coliformes termotolerantes, em média, de 604
NMP/g, com ressalvas de implicagGes diretas para a saude dos consumidores,
além da possivel atuagdo dos microrganismos encontrados como deteriorantes €
redutores de qualidade putritiva desses produtos.

Na presente pesquisa, as médias encontradas foram para coliformes a
45°C/g de, no méximo, 220 NMP/g ¢, no minimo, de 20 NMP/g, ou seja,
inferiores aos valores observados em embutidos frescais avaliados por Carvalho
et al. (1986).

Analises envolvendo 40 amostras de embutidos do tipo misto de cames
suinas ¢ bovinas detectaram 87% de microrganismos da familia
Enterobacteriaceae, cuja média foi 6,4 x 103 NMP/g de Escherichia coli. Nesta
pesquisa com embutidos de suinos, detectou-se, em 100% das amostras, 2
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presenga de Escherichia coli, cujo valor foi de 2,1 x 103 NMP/g, caracterizando
o produto com aceitabilidade ao consumo humano (Brasil, 2001).

A variagdo dos resultados da analise para coliformes termotolerantes/g
pela presenga de Escherichia coli no produto pesquisado n#o suscitou ocorréncia
maior ou menor no nivel de contaminacgdo final, relacionados as condigGes de
transporte das amostras para o laboratorio, as devidas analises microbiologicas,
a0 espago de tempo entre a exposigo comercial em condigdes ambientais nas
feiras livres e o transporte a posteriori em caixas isotérmicas com gelos ao redor
das amostras. Nos dias de coletas semanais, niveis de contaminagio
mantiveram-se praticamente inalterados, conforme recomendagdo da Comissdo
Nacicnal de Nommas de Produtos Animais (CNNPA), referente a vida util de
produto alimenticio comercializado em vias publicas, no tocante ao tempo de
crescimento microbiano em temperatura ambiente (Brasil, 2001; CNNPA,
1978).

As condigGes de conservagio de produtos de origem animal e seus
derivados, geralmente, definem o tempo de prateleira. Quando mantidos sob
refrigeragio comercial em torno de 2°C a 8°C, o tempo de prateleira desses
produtos ¢ curto. Destaca-se a dificuldade em se analisar microbiologicamente
esses produtos como rotina, sendo geralmente avaliados apenas por suas
caracteristicas sensoriais (Andrews, 1991; Hayes, 1993; Viestel, 1996).

Algumas especiarias ¢ condimentos paturais, granulados ou em pé
(triturados), por fazerem parte da cadeia de formulagao produtiva tradicional dos
embutidos, podem ocasionar contaminagio cruzada com matéria camea de
composigio dos mesmos, quando obtidas de fontes duvidosas, conforme a
Portaria n® 451/97. Particularmente na pimenta-do-reino, foi detectada a
presenga de Salmonella sp. (Brasil, 1997; Hilsdorf et al., 2003).

Com relagdo & auséncia de Salmonella sp. nas amostras do experimento,
ressalta-se que a quantidade de pimenta-do-reino em po utilizada na elaboragao
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rurais que praticamente sio responsiveis por produtos artesanais, 0s
quais sio parte integrante dos produtos alimenticios comercializados
tradicionalmente em feiras livres, e que ndo sdo sequer
acompanhados ou orientados pelos 6rgéos municipais de Vigilancia
Sanitaria;

medidas priticas de monitoramento devem ser aplicadas
gradativamente nas etapas produtivas (da produgdo 4
comercializagiio), por meio da capacitagdo, de técnicas de maior
aplicabilidade a produtos de limitada escala comercial, contudo,
com seguranga para os consumidores de alimentos artesanais,

caseiros ou da roga, naturais, nutritivos € in6cuos;
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CAPITULO 3

AVALIACAO DA MICROBIOTA DA LINGUICA ARTESANAL DO
TIPO FRESCAL DE CARNE SUINA DURANTE A APLICACAO DE
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO — BPF AOS PRODUTORES
RURAIS



RESUMO

SILVA, Raimundo Alberto Gomes da. Avaliaciio da microbiota da lingiiica
artesanal do tipo frescal de carne suina durante a aplicagiio de Boas
Préaticas de Fabricacio-BPF aos produtores rurais. 2005. 112 p. Tese
(Doutorado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade Federal de Lavras,
Lavras, MG.*

Com a aplicagdo das boas priticas de fabricagio (BPF), como estratégia
gradativa de treinamento a cinco produtores rurais, de lingiiiga artesanal do tipo
frescal de came suina, objetivou-se a qualificagdo individualizada dos mesmos
com recursos de mecanismos expositivos (palestras, videos ¢ materiais
impressos). Paralelamente foram coletadas amostras desses produtos nas feiras
livres da cidade de Lavras, MG, semanalmente, no periodo de 2003 a 2004, para
a realizagdo das anilises microbiologicas, na Universidade Federal de Lavras, no
Departamento de Ciéncia dos Alimentos, cujo cbjetivo principal foi avaliar a
microbiota presente nos produtos comercializados, pela contagem de coliformes
a 45°C, Estafilococos Coagulase Positiva e Salmonella sp. Nesta fase conclusiva
do trabalho, obteve-se a contagem de Coliformes a variando de 0,9 x 10° NMP/g
e 0,2 x 10> NMP/g. A contagem de Estafilococos Coagulase Positiva revelou a
variagdo de 2,2 x 10> UFC/g,,valor méximo e 1,3 x 10 UFC/gm valor minimo e
auséncia total de Salmonella. Embora o produto continuasse apresentando
contaminagio nas cingiienta amostras analisadas, o decréscimo das contagens
comprova que as Boas Priticas de Fabricagio (BPF), obtidas através do
treinamento, viabilizam a eficcia, na tentativa de aplicabilidade para todos os
segmentos rurais de produgdo artesanal de alimentos, pelos baixos riscos ou
perigos & smide dos consumidores.

*Comité Orientador: Roberta Hilsdorf Picolli (Orientadora), Maria Cristina
Bressan (Co-Orientadora)
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ABSTRACT

SILVA, Raimundo Alberto Gomes da. Evaluation the microbes on the pork
raw type sausages made by artisan during the application of good
manufacturing practice (GMP) to rural products. 2005. 112p. Thesis
(Doctorate in Food Science) — Federal University of Lavras, Lavras, Minas
Gerats, Brazil.*

With the application of good manufacturing practice (GMP), like a gradual
su'ategyofu'ainingtotheﬁvemmlproducersofpork raw type sausage, we had
the objective of individual qualification of then using exhibition mechanisms
(presentations, videos and printout material). Paralleling were collected samples
of the products on the free market of Lavras city, MG, weekly between the years
2003 and 2004, for the microbiology analyses, realized at Federal University of
Lavras, Department of Food Science, that the main objective was evaluate the
microbes present on the products, by the count of Coliforms at 45°C,
Estafilococos Positive Coagulase and Salmonella sp.In this conclusion O?hase of
yhe work, we obtained the count of Coliforms varying among 0,9 x 10°NMP/g
and 0,2 x 10°NMP/g. The count Estafilococos Positive Coagulase, revealed vary
among 2.2 x 10°UFC/g the highest value, 1,3 x 10 UFC/g the lower value, and
total absence of Salmonella. Althought the product continuous contamination
onﬂleﬁﬂysamplw,thedecreaseofthccountconﬁrmthatofgood
manufacturing practice, get by training, become possible the results on the
applying for all rural segments of food products made by artisan, considering
low risks or dangers to the health of the consumers .

* Guidance Committee: Roberta Hilsdorf Piccoli (Adviser), Maria Cristina
Bressan (Co—Adviser).
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1 INTRODUCAO

Alimentos podem causar enfermidades do homem, por mecanismos,
como a produgd@o de toxina ou pelo reflexo de respostas de cunho patoldgico,
derivadas da ingestdo de microrganismos presentes em determinado alimento, de
formas simples ou potencialmente capazes de infectar um hospedeiro
consumidor (Hobbs & Roberts, 1999).

Considerando-se os possiveis agravos & saide humana associados as
bactérias patogénicas, torna-se necessiria uma avaliagdo, tanto quantitativa
quanto qualitativa, dos provaveis riscos ocorrentes ¢ emergentes, por métodos
eficazes de avaliagio das probabilidades e gravidades a exposigdo/ingestao dos
alimentos (APPCC, 1997). Devem se considerar também as perdas econfmicas
relacionadas & deterioragiio microbioldgica dos alimentos, que pode ocosrer
desde o abate do animal até o consumo do produto e seus derivados, traduzidas
em gastos com tratamentos médicos (Kuaye, 1995). Presentes em diferentes
tipos de alimentos, microrganismos, patogénicos ou ndo, podem ser controlados
por meio de exclusdes preventivas ¢ do emprego de medidas que proporcionem
a sua multiplicagio gradativa ou a destruigio imediata, de acordo com a natureza
e qualidade do produto (Silva Junior, 1997).

No processamento ou na elaboragdo criteriosa de um alimento € nas
fases subseqiientes, que incluem exposigdo, distribuicdo, armazenagem,
manipulagio ¢ comercializagdo, tais medidas tomam-se grandes aliadas na
minimizagdo de qualquer tipo de alteragdio. Portanto, a aplicagio de medidas
corretivas racionais e priticas, visando sempre ao controle dos perigos
microbiolégicos nocivos aos alimentos, facilita a prevengdo, independente dos
resultados pos-produgdo, das andlises microbiologicas de controle nos produtos
finais acabados (Baird-Parker, 1992; Franco & Landgraf, 1996).
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A possibilidade de graus aceitaveis de seguranga na qualidade
microbiolégica de um produto de origem animal, pela geragdo de alimentos
in6cuos, oriundos da matéria-prima sob controle ¢ monitorag#o, impossibilitara
possiveis ocorréncias indesejaveis durante as fases de processamento ou até
mesmo da utilizagdo e consumo (Bryan, 1992; Locken, 1994; Tauxe, 1997).

A instituicdo de projetos e programas preventivos na producdo de
alimentos alternativos deve estar associada, preliminammente, as boas préticas de
fabricagdo (APPCC, 1997; Mortimore & Wallace, 1996).

Os objetivos deste trabalho foram realizar um treinamento de produtores
rurais de linghigas frescais utilizando as normas do manual de BPFs,
apresentadas na forma de palestras e verificar as condigdes microbiologicas das
lingiiigas frescais apds a fase de treinamento.

77



2 MATERIAL E METODOS

2.1 Implantaciio de um programa de boas praticas de fabricacfio

Tomou-se por base, para o treinamento ministrado aos produtores, a
definigdio de que boas priticas de fabricagdo (BPF) sio o conjunto de regras €
principios para o manuseio cotreto dos alimentos, abrangendo desde as matérias-
primas até os produtos finais, objetivando garantir seguranga do produto
alimenticio e a integridade fisica do consumidor (Silva Jinior, 1997).

A implantagio de BPF na fabricagio de linghicas de carmne suina
artesanal, cujo processamento, comercializagio ¢ consumo estio voltados para
um péblico restrito, requer uma produgéo controlada, fundamental no processo
produtivo de seguranga alimentar. Utilizaram-se, como base, instrumentos de
fiscalizagdo local e oficial, feita pela Vigilancia Sanitiria, sobre alimentos de
origem animal, regulamentados pela Portaria n° 1428 do Ministério da Saide,
(Brasil, 1993b), que discorre sobre produtos tidos como artesanais.

Consultas a Portaria n° 326 do Ministério da Agricultura e
Abastecimento (MAA) foram realizadas como referéncias oficiais, com enfoque
nas linhas alternativas produgdo de alimentos artesanais, por treinamento “in
loco” e pormenorizado, em grupos ou individualmente, aos produtores, como
alternativa de programas de BPF (Brasil, 1993; Brasil, 1997a).

22 Etapas de implantacio de boas priticas de fabricaciio no produto
lingiiica artesanal do tipo frescal de carne suina
2.2.1 Contato com os produtores

Inicialmente, houve uma tentativa de agrupar os produtores em locais
predeterminados, como forma preliminar e conjunta de implantagdo BPF. Apos
contatos, tanto na area rural (sitios de produgdo) quanto na urbana, foram
rwliudos,semanalmente,oﬂeinamentoeouomonitoramentodetodoo
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processo produtivo nos locais de produgdo de linghigas frescais do tipo artesanal

de carne suina.

22.2 Treinamentos dos produtores

O treinamento foi desenvolvido com cada produtor, cu com sua equipe,
em forma de Visitas semanais e cujo cronograma pudesse ser fielmente seguido e
cumprido, abrangendo, portanto, um namero igual de visitas associados com o
fluxograma de produgio.

O acompanhamento das atividades foi direcionado para todos os
aspectos produtivos, desde o abate dos animais para a obtengdo da matéria-
prima, a confecgdo das lingiigas € a exposigdo e comercializagdo nas feiras
livres.

22.2.1 Recarsos didéticos aplicados nos treinamentos
2.2.2.2 Distribui¢iio de material grafico aos produtores

Como estratégia de treinamento, foi disponibilizado material produzido
pela Pro-Reitoria de Extensdo da Universidade Federal de Lavras (UFLA). Os
boletins de extensio “Fabricagdo de Lingiicas Caseiras™-Boletim Técnico, no.37
& Boletim Técnico no.77) foram doados aos produtores, para servir como fonte
de consulta, durante o treinamento individualizado, com possiveis
esclarecimentos as dividas e questionamentos (Bressan, 1998 ¢ 2001). '

2223 Distribui¢io de material dudio visual aos produtores

Foi entregue, a cada produtor, um video sobre produgdo de embutidos,
editado pela Empresa Técnica Agrodata, obtido junto ao Nucleo de Apoio
Didatico Pedagogico (NADP) da UFLA.
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22.2.4 Abordagens do treinamento
2.2.2.4.1 Higiene pessoal

No aspecto de higiene pessoal foram oferecidas orientagbes praticas e
simplificadas, como 0 uso correto de roupas ou uniformes adequados; cuidados
com os cabelos, barbas, bigode, mdos (limpas e unhas aparadas); habitos
comportamentais, como tossir ou espirrar sobre os produtos, fumar no ambiente
ou local de manipulagio/confec¢do; realizar constantemente, € por ocasido da
manipula¢3o do produto, lavagem criteriosa das mios € bragos com dgua limpa ¢
dispensar o uso de objetos pessoais e aderegos, como anéis ¢ relogios, dentre
outros.

22.2.42 Higiene ambiental

Com relagdo a higiene do ambiente, foram abordadas, especialmente, as
condi¢es de edificagdes e areas de produgdo, no intuito de impedir a entrada ou
a proliferagio de pragas insetivoras ou roedores, como forma preventiva de
evitar contaminagio cruzada por vetores e, apos as atividades executadas,
facilitar os processo de limpeza e desinfecgio.

2.2.2.43 Higiene operacional

Conforme prévias observagdes e conseqiiente acompanhamento dos
processos produtivos de elaboragdo ¢ confecgdo do produto, esclareceu-se,
enfaticamente, a necessidade constante de controle apurado e rigido das
condicdes de processamento, manipulagdo, equipamentos e utensilios,
ressaltando a contabilidade ou o registro de produgdo das atividades, visando ao
efeito econdmico, ou seja, de custos e lucros.

Mediante dificuldades peculiares, a crescente conscientizagdo absorvida
ao longo dos imimeros contatos e o acompanhamento dos processos produtivos
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de lingiiica do tipo frescal e artesanal de came suina, foi constante a observagdo
de quatro pontos, cujos objetivos puderam ser estabelecidos:

1. os processos produtivos foram devidamente planejados ¢ discutidos
por todos os envolvidos;

2. apbs os planejamentos e discussbes, todas as atividades foram mais
bem desenvolvidas;

3. além de maior rigor ¢ concentragio nas acgdes executadas, os
resultados produtivos verificados possibilitaram, caso houvesse
qualquer tipo de ermo detectivel no produto final, promover
medidas corretivas imediatas e providéncias seguras;

4. ndo ocorreram desvios ou falhas, tanto na seqiiéncia de elaboragdo
quanto no produto final, embora artesanal, mas, dentro de
confecgdo proprias e de natureza prética ou caseira. Todas as agoes
decorrentes e executadas visavam impedir a ocorréncia de falhas
futuras.

2.3 Aplicaciio de sondagem/questionario
23.1 Sondagem com produtores rurais

Em face das dificuldades proprias de atividades cotidianas (exposigéo e
comercializagio) nas feiras livres, a estratégia utilizada foi a de abordagem por
sondagem pessoal das atividades produtivas. Buscou-se, tanto na drea rural
quanto na urbana, nas residéncias fixas dos produtores na cidade de Lavras,
pormenorizar todos os fatores e aspectos produtivos, associando-se expectativas,
anseios, necessidades e opinides proprias, em relagéo ao processo de confecgdo
¢ comercializag@io do produto como fonte de renda.
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2.3.2 Questionério aplicado aos consumidores

Foram confeccionados questiondrios (Quadro 1) com objetivo de tragar
o perfil e definir os pontos de interesses, por meio de opiniGes e expectativas dos
freqiientadores e potenciais consumidores das feiras livres (comunidades urbana
e rural) da cidade de Lavras, MG.

O questionario serviu, de maneira direcionada, para conhecer a opmido
dos consumidores e freqiientadores das feiras.

(ANEXO 1) Modelo de questionirio aplicado aos consumidores, frequentadores
¢ produtores das feiras livres.

1. Vocé acredita, ou confia, que os alimentos expostos ¢ comercializados nas
feiras livres de Lavras oferecem riscos 4 saiide dos consumidores?
( )Sim ( )Nido ( ) Nio soube ou ndo quis responder

2. Vocé ¢é a favor ou contrario a presenga/instalagiio de feiras livres em Lavras?
( ) Favoravel ( ) Contrario ( )Nao soube ou ndo quis responder

3. Vocé sabe qual é o orgdo/instituigio responsivel pelo planejamento,
fiscalizagdo e controle das feiras livres de Lavras?
( )Sim ( ) Nio soube ou néio quis responder

4. Vocé acha que as feiras livres de Lavras deveriam acabar ou ser
desativadas?
( )Sim ( )Nao ( ) Nio soube ou niio quis responder



5. Emsuaopiniio,asfeimslivmdeLavmsconoorremcomoms
estabelecimentos comerciais, como mercadinhos, sacoldes, supermercados,
frutarias, etc.?

( )Sim ( )Ndo ( ) Nzo soube ou ndo quis responder

6. Oquemaislevaaspwsoasaﬁ'eqﬁcntmemeadquiﬂlmgénems
alimenticios (produtos) nas feiras livres de Lavras?
( ) Alimentos frescos (da roga)
( ) Alimentos sem agrotéxicos
( ) Facilidades e praticidades
( ) Hibitos e tradi¢des
( )Pregos

7. O que é necessario para melhorar as instalagdes e organiza¢des das feiras
livres de Lavras?
( ) Areas cobertas
() Maior espago fisico
( ) Organizagdo e distribuigdo das barracas
( ) Higiene ¢ limpeza
( ) Nada precisa ser melhorado

8. QualfatordirecionasuascompmsnasfcimslivmdeLavms?
( ) Conhecer o produtor/feirante
( ) Confiar na qualidade do produto
( ) Costume (habitos/tradigdes)
( ) Incentivo & agricultura regional
( ) Ponto de encontro de conhecidos/amizade
( ) Trangailidade na escolha dos produtos
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QUADRO 3 Cronograma de coleta de amostras de lingiiiga artesanal do tipo
ﬁwaldccamesuina,nasfehaslivmdomnicipiodeLavms,MG

(2003/2004).
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QUADRO 4 Distribui¢go de coletas por produtor

PRODUTORES

Produtor
A

Produtor
B

Produtor
C

TOTAL

N°de
AMOSTRAS

10

10

10

10

50

2.4.2 Anilises microbiolégicas
As analises microbiolégicas foram realizadas conforme as metodologias

do ICMSF (1998).

2.4.2.1 Quantificacio de coliformes termotolerantes

Foram utilizados 25g de cada amostra, colocados em saco plastico
estéril contendo 50mL da solugio salina peptonada a 0,1% (SSP). Apos
homogeneizagZo em Stomacher, por 2 minutos, o contetido foi colocado em um
frasco de vidro contendo 175 mL de solugdo salina peptonada a 0,1% (SSP)
totalizando 225 mL. A partir do homogenato, foram realizadas dilui¢Ses seriadas

em SSP a 0,1%.

Utilizando-se a técnica do mimero mais provivel, aliquotas de 1 mL das
dilui¢des adequadas foram inoculadas em cinco séries de cinco tubos de ensaio,

85




contendo 10 mL de caldo lauril sulfato triptose (LST) com tubos de “Durhan”.
Ap6s homogeneizagdo, foram incubados a 37°C, por 24 a 48 horas. Dos tubos
considerados positivos, foram retiradas aliquotas para a quantificacdo de
coliformes termotolerantes.

As aliquotas foram transferidas para tubos contendo 10 mL de caldo EC
e tubos de “Durhan” no interior. Estes foram incubados banho-maria e
temperatura de 44,5°C (-0,1°C), por 24 horas. Os resultados foram obtidos
utilizando-se as tabelas do NMP (Bacteriological Analysical Manual, 1984).

2.4.22 Quantificaciio de Escherichia coli

Aliquotas retiradas dos tubos positivos contendo caldo EC foram
estriadas em placas de Petri contendo agar eosina azul de metileno (EMB) ¢
incubadas, a 37°C, por 24 a 48 horas. Colonias suspeitas de serem formadas por
Escherichia coli foram repicadas para tubos de ensaio contendo agar nutriente
inclinado (ANI) e caldo lactosado. Apés incubagio a 37°C, por 24 a 48 horas,
(Acuff, 1992; APHA, 1992; Brasil, 1997).

As culturas foram submetidas a coloragio de Gram. Culturas que se
apresentaram gram-negativas ¢ com forma de bastonetes curtos foram
submetidas as provas bioquimicas de formagdo de indol, acidificag@o do meio ou
prova de Voges-Proskauer e citrato de Simmons (Ital, 1995; Koneman, 1994;
Silva et al., 1997).

2.4.23 Quantificaciio de Staphylococcus aureus

Aliquotas de 0,1 mL das diluicdes adequadas foram semeadas em placas
de Petri contendo meio Baird-Parker, utilizando-se 0 método de plaqueamento
em superficie. Estas foram incubadas em estufas bacteriologicas, a 37°C, por 24
a 48 horas. Colonias tipicas e atipicas foram selecionadas das cinco placas em
cercade 325 dasUFC,para,cmseguida,seremrepicadaspmmbosdeensaio
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contendo caldo infusdo cérebro coragdo (BHI) ¢ incubadas a 37°C, por 24 horas.
Apés a incubagio, retirou-se aliquota para coloragio pelo método de Gram. Com
o resultado indicativo de gram-positivo, pela caracterizagio morfologica,
observou-se a seqiiéncia de provas ou testes bioquimicos de producdo de
coagulase, oxidagio/fermentagdo de glicose e manitol, produgdo de gelatinase ¢
termonuclease (Ital, 1995; Silva et al., 1997).

2424 Isolamento e identificagiio de Salmonella sp

Retiraram-se 25g das amostras dos produtos que, em seguida, foram
colocados em frasco de vidro contendo 225 mL de agua peptonada tamponada.
Apbs homogeneizagdo, foram incubados em estufa bacterioldgica a temperatura
entre 35°C a 37°C, pelo periodo de 18 horas. Apés este tempo, transferiu-se uma
aliquota de 1 mL para tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo tetrationato ¢ 10
mL de caldo selenito cistina. Apds inoculagdo, os tubos foram incubados a
temperatura de 35°C a 37°C, por 24 a 48 horas. Apos esse periodo, com auxilio
de alga de platina, retiraram-se aliquotas das culturas, que foram inoculadas em
placas de Petri contendo meio dgar verde brilhante (AVB), meio Hecktoen ¢
meio Rambach. Estas foram incubadas a 37°C, por 24 a 48 horas. Colonias
suspeitas foram repicadas para dgar triplice agacar ferroso ou triplyci sugar iron
(TSD) e o agar lisina ferros ou lisina iron dgar (LIA), em tubos de ensaio
incubados a 37°C, por 24 horas (Brasil, 1997; Ital, 1995; Koneman, 1994; Silva
etal., 1997).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tentativa de implantar um programa de boas praticas de fabricagio ao
produto lingiiica artesanal do tipo frescal de came suina por meio de treinamento
individualizado oferecido aos produtores rurais e vendedores do produto
alimenticio, objeto deste trabalho, teve como alvo a qualidade do produto,
especificamente a inocuidade do produto € a seguranca na sua elaboragdo e
comercializagdo (Kuaye, 1995). O O éxito no plano de aplicabilidade das BPF
exigiu compromisso ¢ participagdo dos envolvidos, proporcionando estimulo e
motivagdo pelo direcionamento qualitativo do alimento, sendo o treinamento
baseado na Portaria 1.428/93 que versa scbre: “Regulamento Técnico para
Inspe¢do Sanitiria de Alimentos™ e as “Diretrizes para o estabelecimento de
Boas Préticas de Produgio e de Prestagdo de Servigos ma Area de Alimentos”
(Brasil, 1993a,b; CODEX, 1991; Régo et al., 1999).

O termo “manipulador de alimentos™ ¢ genericamente empregado para
caracterizar as pessoas emvolvidas no processo produtivo de um alimento
(abatem, armazenam, transportam, processam ou preparam alimentos e
comercializam), desde os trabalhadores de industrias at¢ ambulantes ¢ donas de
casa. O treinamento considerou os produtores rurais como potenciais
manipuladores, pelo contato direto oun indireto com substincias alimenticias
(Germano et al,, 2000).

Os produtos expostos nas feiras livres, em um meio geralmente
contaminado, podem apresentar contaminagGes na matéria-prima de origem ou
terem sido contaminados em sua elaboragdo por ineficiente manipulacdo. A
eficicia produtiva esta respaldada na aplicagdo de BPF na forma de treinamentos
(Silva Janior, 1999).

Inicialmente, a idéia era a aplicagdo de questionario pré-elaborado, no
intuito de promover levantamento objetivo de opinifes abrangentes dos
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produtores rurais (feirantes), de linggigas frescas do tipo artesanal de cames
suinas.

Extensivamente, promoveu-s¢ uma pesquisa, com aplicagdo de
questionario. Apesar de toda pesquisa de campo suscitar omiss#o, recusa €
mesmo desconfianga em relagdo is perguntas ou questdes formuladas e,
principalmente, 4 finalidade ¢ interesses emvolvidos nas respostas, as
dificuldades foram vencidas e alguns pontos complementados por meio de
observagdes realizadas nas residéncias dos entrevistados. A pesquisa foi
realizada no periodo de 2002 a 2003, totalizando duzentos adultos entrevistados.

3.1 Tabulac#io dos resultados da pesquisa

Perguntou-se aos entrevistados se eles acreditam ou confiam que os
alimentos expostos ¢ comercializados nas feiras livres de Lavras oferecem riscos
a saiude dos consumidores. As respostas estdo demonstradas no Anexos 2, 3, 4,
5,6,7,8¢9.

ANEXO 2 Opinido dos entrevistados sobre a qualidade dos alimentos
comercializados nas feiras livres. Lavras, MG, 2003

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Sim 38 19
Nio 147 735
Nio souberam ou nio
Quiseram responder 15 75
TOTAL 200 100

O binémio oferta/procura de alimentos justifica uma condigdo
essencialmente de seguranca alimentar, ou seja, o percentual de 73,5%,
demonstra que, na opinido dos consumidores, os agravos a saide publica sdo
baixos e o grau de confiabilidade nos produtos expostos e comercializagdo nas
feiras livres de Lavras € relevante.
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Os dados do Anexo 2 revelam as respostas e a opinifio dos entrevistados
com relacdo a existéncia de feiras livres em Lavras.

ANEXO 3 Opinido dos entrevistados quanto a existéncia de feiras livres. Lavras,
MG. 2003

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
A favor 184 92
Contra 0o 45
N3o souberam ou nao
Quiseram responder 07 35
TOTAL 200 100

Os dados do Amexo 3 demonstram que, contrariando, em termos, 0
modemismo comercial, produtos alimenticios provenientes do meio rural tém
sua comercializagdo assegurada por consumidores culturalmente tradicionais.

Os dados do Anexo 4 revelam a resposta dos entrevistados, quando
perguntados se sabiam qual é o orgdo/institnigdo responsavel pelo plancjamento,
organizagio, fiscalizagdo e controle das feiras livres de Lavras.

ANEXO 4 Numero de entrevistados que conhecem € desconhecem o érgio
responsavel pela fiscalizagdo sanitaria. Lavras, MG, 2003.

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Sim 186 93
Nio 07 35
Nio souberam ou nZo
Quiseram responder 07 35
TOTAL 200 100

Constatou-se que os freqgientadores das feiras livies carecem de
informagdes reais, pois, a0 longo do periodo de instalagdo, em Lavras, da feira
do produtor rural, ou feiras livres, que desenvolvem suas atividades por meio de
um conjunto de institui¢des ou 6rgaos publicos sob a coordenagdo da EMATER.
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A absoluta maioria dos entrevistados, 93%, atribuiu 4 Prefeitura Municipal a
responsabilidade sobre a feira e apenas 4,5% tm conhecimento de que a
EMATER, embora seja um orgdo de fomento, coordena e acompanha, com
assiduidade, em parceria com a prefeitura local.

Perguntou-se aos entrevistados se as feiras livres de Lavras deveriam
acabar ou serem desativadas. As respostas encontram-se no Anexo 5.

ANEXO 5 Opinido dos entrevistados sobre a permanéncia das feiras livres.
Lavras, MG, 2003.

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Sim 08 4
Nio 189 - 94.5
Nio souberam ou ndo :

Quiseram responder 03 15
TOTAL 200 100

O pequeno mimero de entrevistados que respondeu afirmativamente a
essa questdo é constituido de pessoas que, apesar de esporadicamente estarem
presentes nas feiras livres, ndo apéiam tal empreendimento por possuirem
atividades comerciais nas proximidades das feiras livres. Mas, elas constituem
uma minoria, diante daqueles que apbiam a realizagao da feira livre.

Buscou-se saber se os entrevistados entendem que as feiras livres de
Lavras concomem com outros tipos de estabelecimentos comerciais, como
mercadinhos, sacoldes, supermercados, frutarias, etc. As respostas a esta
pergunta encontram-se no Anexo 6.

O fato mais marcante nas respostas se prende a um critério comercial
alternativo, haja vista que as feiras livres obedecem a um processo de exposigdo
deprodutosa]hnenﬁciosbemlimitadosemh‘itos,aopasoqueos
consumidores sempre buscam em outros pontos a complementagdo de suas
compras ¢ mecessidades. Portanto, ndo estando evidenciada uma disputa
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comercial, pode-se afirmar que hd uma simbiose entre as feiras livres e outros
locais de comercializagio de produtos alimenticios.

ANEXO 6 Opinido dos entrevistados sobre se as feiras livres concorrem com
outros tipos de estabelecimentos comerciais. Lavras, MG, 2003.

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Sim 17 85
Nio 161 805
Nao souberam ou ndo
Quiseram responder 22 11
TOTAL 200 100

Procurou-se sabe o que mais atrai as pessoas a freqiientarem e
adquirirem géneros alimenticios (produtos) nas feiras livres de Lavras. As

principais razdes encontram-se no Anexo 7.

ANEXO 7 Principais atrativos das feiras livres, na opinido dos entrevistados.
Lavras, MG, 2003.

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Alimentos frescos (da ro¢a) 188 94
Alimentos sem agrotoxicos 135 675
Facilidades e praticidades 177 585
Habitos e tradighes 194 97
Precos 163 815

As respostas percentualizadas traduzem a esséncia de qualidades nos
alimentos que consomem, em busca de qualidade de vida.

A opinido dos entrevistados sobre o que acham necessirio para methorar
as instalagdes e organizagiio das feiras livres de Lavras encontra-se no Anexo 8.

As respostas mostram que os entrevistados gostariam que as feiras livres
dispusessem de melhores instalagdes € que os produtos fossem expostos com



maior controle higiénico, o que facilitaria o acesso € agregaria maior qualidade

aos produtos por ela adquiridos.

ANEXO 8 Opinidio dos entrevistados sobre o que seria necessdrio para melhorar
as instalagBes e a organizagdo das feiras livres. Lavras, MG, 2003.

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Areas cobertas 173 86,5
Maior espago fisico 155 775
Organizagdo ¢ distribuicdo das barracas 134 92
Limpeza ¢ higiene 192 96
Nada precisa ser melhorado 18 9

No Anexo 9, os dados descrevem os fatores que induzem ou direcionam

as compras em feiras livres.

ANEXO 9 Fatores que induzem as compras em feiras livres. Lavras, MG, 2003.

ESPECIFICACOES FREQUENCIA %
Conhecer o produtor/feirante 137 685
Confianga na qualidade do produto 168 84
Costume (habitos/tradigéio) 194 97
Incentivar a agricultura regional 645
Ponto de encontro de conhecidos/amizade 96 48
Tranqiilidade na escolha dos produtos 154 77

Pelos dados do Anexo 9, observa-se que a maior freqaéncia, 97%,
demonstra a cultura do povo lavrense de adquirir produtos hortifrutigranjeiros
nas feiras livres semanais. Para 84% dos entrevistados os produtos adquiridos
nas feiras possuem qualidade superior a dos produtos comercializados em outros
estabelecimentos comerciais de maior porte.

Buscou-se determinar uma escala de preferéncia pelos produtos expostos
nas feiras livres da cidade de Lavras. Os resultados demonstraram, pela ordem,
legumes (1), verduras (folbosas) (2), frutas (3), produtos lacteos (4), doces (5),
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came suina (lingiigas) (6), salgados (7), mel (8), pescado (9), outros (10). O
grupo “outros” inclui produtos adquiridos por um reduzido nimero de pessoas,
entre os quais destacam-se plantas e flores, artesanato, ervas medicinais, etc.

A aplicagio do questionario ao piblico consumidor foi uma estratégia
trabalho para conhecer a opinido do publico freqientador das feiras livres,
visando um perfil dos consumidores que tém uma expectativa de qualidade do
produto, que sera confirmada ou ndo apés o consumo (Silva Janior, 1999).

Para a obtengiio dessas informag3es foram feitas visitas domiciliares,
aplicou-se um questiondrio simplificado ¢ fazendo-se anotagGes pertinentes.
Algumas respostas contaram com a participagdo de varios membros familiares,
embora tenha sido considerada uma residéncia/familiar/consumidor,
identificando elementos significativos para a pesquisa (Assuncdo, 2001).

A constituicio de abordagens (entrevista/questiondrio) apés anilise e
tabulagio ndo caracterizou senso comum. As divergéncias de opiniGes
demonsu'amqlmopequenoprodlnormﬁinseridonommocontemdo
consumidor ¢ que ambos buscam soluges econdmicas e sociais em razio da
qualidade de vida (Soares, 1999).

Confrontando este trabalho com outros que aplicaram BPF, ficou
constatado que os produtos artesanais de origem animal, como lingiiiga artesanal
do tipo frescal de came suina, produzidos em &reas ou sitios rurais, ndo tém
despertado um maior interesse cientifico. Isso porque as pesquisas existentes
destinam-se a aplicagio de BPF em restaurantes, “self services™ ¢ “fast food™
diversos, caracterizando preocupagdo com a qualidade de produtos alimenticios
oferecidos em larga escala industrial a grandes concentragdes coletivas ¢
consumidoras (Lara et al., 1999; Lima et al, 1998; Lira et al,, 1998; Queiroz et
al., 2600; Ribeiro et al., 1999; Zanardi & Torres, 2000).

Agrupar os produtores em locais e horérios predeterminados foi
impraticivel, tendo em vista a disponibilidade de cada um, pois eles
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desenvolvem outras atividades particulares, dificultando a conciliagao. Contudo,
deve-se registrar que houve aceitagdo e interesse, por parte de todos, de colocar
o processo produtivo € respectivos produtos em total disponibilidade para
exames ou testes de qualidade, em especial, na natureza microbiologica.

Deve-se ressaltar o interesse dos produtores rurais ndo sd pelos
resultados laboratoriais jd concretizados como também pela promogdo de
melhorias em seus produtos (produtos de roga, como frisavam), principalmente
com relagdo ao que era produzido e comercializado, ndo s6 pela preocupagdo
wmaqualidade,bemcomoemconﬁnuarapromoverarecepﬁvidadeea
confianga dos consumidores.

A distribuigio do material impresso aos produtores foi uma agdo
preliminar para que eles pudessem ter um referencial a ser seguido, como fonte
de orientagdo ¢ consulta aos seus anseios em prol do treinamento e aplicagdo de
BPF em seus produtos.

A alternativa de aplicagdo das BPF no produto lingiiga artesanal do tipo
frescal de carne suina possibilitou aos produtores rurais, pelo mecanismo de
treinamentos individualizados, a qualificagdo de ofertas e comercializa¢do deste
produto a comunidade consumidora de Lavras. Dessa forma, proporcionou-se
estimulo a novos conhecimentos técnicos e praticos e, conseqiientemente, a
motivagiio para o aprimoramento da eficicia higiénico-sanitéria na obtengdo da
matéria-prima, na manipulag@o, na elaboragéo ¢ na comercializagdo do produto
final.

Os dados sobre a detecgdo dos gémeros Escherichia coli e
Staphylococcus aureus, apos a aplicagio das BPF aos processos produtivos, com
contagens bastante reduzidas ¢ auséncia total do género Salmonella sp., em
acordo com os padrdes e parametros oficiais de Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA/MS), estiio expressos como resultados nas Tabelas 7, 8, 9,
10e 11.

95



TABELA 12 Valores obtidos de E. coli e S. aureus, a partir das analises
microbiologicas de lingitica do tipo frescal artesanal do produtor A

AMOSTRAS Escherichiacoli  Staphylococcus  Salmonella sp
CODIFICADAS (**) NMP_I% Aureus!

51 09x1 22x 10 Aus.
56 0,5 x 10° 20x10° Aus.
61 0,7 x 10 19x 10? Aus,
66 0,6 x 10> 19x 10? Aus,
71 0,6x 10° 1,9x 107 Aus.
76 09x 10° 22x10° Aus.
81 09x 10 18x10° Aus.
86 0,9 x 10 18x10? Aus.
91 09 x 10 1,9x10? Aus.
96 0,6 x 10° 16x10% Aus.

VALOR MEDIO 07x10° 0,7x10° Aus,

Amostras (**) — Amostras analisadas apos a aplicagdo de BPF.

TABELA 13 Valores obtidos de E. coli e S. aureus, a partir das anslises
microbioldgicas de lingiiica do tipo frescal artesanal do produtor B.

AMOSTRAS Escherichiacoli  Staphylococcus  Salmonella sp
CODIFICADAS (**) NMP/g Aureuslg_

s2 09x10* 1,9x 10 Aus.
57 06x10? 20x10 Aus.
62 02x10° 1,9x10? Aus.
67 04x10* 16x10 Aus.
72 04x10° 16x10 Aus.
77 04 x 10° 13x10° Aus.
82 04x10° 16x10 Aus.
87 0,6x10% 17x10 Aus.
92 02x10% 16x10 Aus.
97 04x10° 13x10 Aus.

VALOR MEDIO 04x10° 0,5x 10° Aus.

Amostras (**) — Amostras analisadas apos a aplicagdo de BPF.



TABELA 14 Valores obtidos de E coli e S. aureus a partir das andlises
microbiologicas de lingiiga do tipo frescal artesanal do produtor C.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonelia sp
CODIFICADAS (**) NMP/gI Aureus),
53 04x10 18x1 Aus.
57 0,5x 10? 1,7x10 Aus.
63 04x10% 13x10 Aus,
68 0,4x10? 16x10 Aus.
73 0.2 x 10 17x10 Aus.
78 04 x 10 13x10 Aus.
3 0.2x10? 13x10 Aus.
88 0,6 x 10% 1,7x10 Aus.
93 0.2 x 10 13x10 Aus.
98 02x10° 13x10 Aus.
VALOR MEDIO 0.3 x 10° 05x10° Aus.

Amostras (**) — Amostras analisadas depois da aplicagéo de BPF.

TABELA 15 Valores obtidos de E. coli € S. aureus, a partir das aniliscs
microbiologicas de lingiiga do tipo frescal artesanal do produtor D.

AMOSTRAS Escherichiacoli  Staphylococcus ~ Salmonella sp
CODIFICADAS (**) NMP/, Aunuslgr

54 09x1 19x10 Aus.
59 0,7x10? 1,9x% 107 Aus.
64 09x 10 19x 10° Aus.
69 0,7 x 10? 20x10° Aus.
74 09x10° 14x10 Aus.
79 09x10% 18x10% Aus.
84 0,6x 10? 17x10 Aus.
89 09x10 13x10 Aus.
94 0,7x10* 18x10° Aus.
99 09x 10 13x10 Aus.

VALOR MEDIO 08x10% 04x10° Aus.

Amostras (**) — Amostras analisadas apds a aplicagdo de BPF.



TABELA 16 Valores obtidos de E. coli e S. aureus, a partir das anilises
microbioldgicas de lingiiica do tipo frescal artesanal do produtor E.

AMOSTRAS Escherichia coli Staphylococcus Salmonella sp
CODIFICADAS (**) NMP/g Aureus!,

55 05x10° 19x 10L Aus.
60 0,6 x 10 1,9x 10 Aus.
65 0,9 x 10 20x10° Aus.
70 09x10? 22x10° Aus,
75 0,6 x 10 1,9x 10° Aus.
80 09x 10 0,9 x 10 Aus.
85 09x 10? 09x10? Aus.
9% 0,9 x 102 13x10 Aus.
95 0,6 x 107 1,6x10 Aus,
100 09x 10° 1.7x10 Aus.

VALOR MEDIO 07x10° 06x10° Aus.

Amostras (**) — Amostras analisadas apos a aplicagdo de BPF.

Os valores minimos estabelecidos e permitidos pelas normas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA/MS) para contagens de unidades
amostrais de produtos embutidos cameos frescais ndo devem ser superiores a
5 x 10° NMP/g, para o género Escherichia coli, 5 x 10°g para Staphylococcus
aureus e auséncia de Salmonella sp. Neste experimento, por meio da analise
microbiolégica de 50 amostras do produto, apos a aplicagio de BPF, as
contagens médias foram muito inferiores aos pardmetros oficiais da
ANVISA/MS, conforme descrito na Tabela 12.

TABELA 17 Valores médios de quantificagao de E. coli e S. aureus de lingiigas
tipo frescal de produtores artesanais comercializadas nas feiras livres de Lavras,

MG.

Produtores FEscherichia coli ~ Staphylococcus ~ Salmonella sp
(Anélise de 10 amostras) NMP/g aureuslg

** (Valores médios)  (Valores Médios)

A 0,7 x 10° 1,7x 10° Aus.
B 04 x 10° 0,5 x 10° Aus.
(o 0.3 x 10? 15x10 Aus.
D 0.8x 10? 04x10° Aus.
E 0,7 x10* 06x 10° Aus.

Amostras (**) — Amostras analisadas apos a aplicagio de BPF.
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Por se tratar de um produto alimenticio cuja matéria-prima, carne suina,
¢ obtida sem inspegio higiénico-sanitdria oficial, ou seja, por abate na
propriedade rural, os nimeros médios observados nas contagens de Escherichia
coli podem ser considerados muito baixos. O mesmo pode ser considerado pela
forma de manipulagio humana constante do produto, com implicagéo direta,
como um dos mais comuns portadores de microrganismos responsabilizados por
contaminagdo de alimentos manipulados, traduzidos pela contagem de
Staphylococcus aureus, presentes ¢ bem inferiores aos determinados pelo 6rgdo
oficial, a ANVISA (Pires, 1997).

Com relagéo as analises microbioldgicas do produto, constatou-se que
em nenhuma das 50 amostras houve isolamento de microrganismos de género
Salmonella, considerando-se, portanto, ausente totalmente (Brasil, 19970b).

A Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria (ANVISA) ¢ uma
institigio cujas atividades normativas oficiais servem como suporte aos
critérios de aperfeicoamento e aprimoramento de atividades de controle
qualitativo na confecgéio de alimentos inocuos, voltados a saide da populagdo
consumidora. A regulamentag#o dos padrSes microbiologicos para produtos de
origem animal e vegetal e seus possiveis derivados, pelos minimos ¢ maximos
padres detectados por contagens de microrganismos, devem ser criteriosamente
seguidos, desde a origem de produgdo ou obtengio da matéria-prima e,
seqiiencialmente, na manipulagdo, confecgdo, exposigéo, comercializagdo t;.
conseqiiente Consumo.

Neste trabalho, foi utilizada a Resolugdo/RDC de 12 de janeiro de 2001,
para o produto caracterizado de embutido lingaica artesanal do tipo frescal de
came suina. Os resultados das amostras analisadas em laboratério, apds a
aplicagdo de boas praticas de fabricagdo, demonstraram condigbes sanitarias
satisfatorias, em face dos resultados estarem bastante inferiores para amostras
indicativas. Nas 50 amostras analisadas, a média mixima foi de 0,8 x 107
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NMP/g de Escherichia coli 0,7 x 10°/g de Staphylococcus aureus ¢ total
auséncia de Salmonella sp. Justifica-se, assim, a implantagio de BPF na
fabricagdo desses produtos, enfatizando, contndo, a necessidade de constantes e
insistentes pesquisas pela busca de instrumentos normativos de detecgdo e
avaliagdo microbiologica, principalmente de produtos artesanais ou caseiros
(Brasil, 2001).

Esta pesquisa se direcionou pela detecgio de microrganismos em
variados alimentos confeccionados de forma artesanal, o que pode desencadear
alteracSes toxigénicas. Além disso, pela deterioragdo, eleva-se a taxa de
prejuizos de ordem econdmica e as conseqiéncias para os consumidores diretos,
como danos ¢ agressdes a saide e qualidade de vida (Bryan, 1998; Riedel,
1992).

As contaminagdes por agentes microbiologicos durante a produgdo
artesanal de lingiigas do tipo frescal de carne suina podem ser oriundas,
primariamente, da obtengdo de matéria-prima, de diversas fases ou etapas de
elaboragéio ou, mesmo, durante a exposig@o € comercializagdo. Por ndo disporem
de concretas e permanentes monitorizagdes no controle higiénico-sanitario, os
produtos embutidos detém carga de variados microrganismos proprios ou
adquiridos no decorrer do processo produtivo €, mesmo, durante a
comercializacio. Conseqiientemente, riscos graves € constantes aos
consumidores sdo potencialmente direcionados quando comercializados ou
ingeridos em locais informais ou com caréncia nas estruturas de edificagdes ou
locais de venda (Silva Junior, 1995).

A avaliagio microbiologica procura destacar um plano de pesquisa
basica de um produto cuja origem produtiva em larga escala industrial esteja
voltado para a seguranga alimentar de grande nimero de consumidores. Em
contrapartida, destaque menor ¢ dado ao controle aos produtos de origem rural,
também denominados artesanais ou caseiros, e cuja avaliagdo das caracteristicas
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de manipulagdo ¢ comercializagdo de natureza bacteriologica como alimento,
especialmente de origem animal, € necessiria para saiide piblica, pois, os
microrganismos albergantes destes produtos podem vir a setr potenciais veiculos
de transmissdo de diversas patogenias ao homem (Hobbs & Roberts, 1999;
Vanderzant & Splisttsoesser, 1992).

Uma eficiente estratégia ¢ o acompanhamento do processo produtivo por
contagem de némero de microrganismos que possam estar presentes no produto
final As priticas utilizadas durante a obtengéo de matéria-prima, a manipulacdo
do produto € o uso de equipamentos ¢ utensilios nas fases de confecgdo, apds a
implantagido das BPF, resultaram na diminuigdo das contagens das unidades
amostrais dos produtos analisados. As anilises microbiologicas das 50 amostras,
ap0s a gradativa aplicagdo de BPF, quanto ao acondicionamento no local de
coleta, o tempo decomrido ¢ as técnicas de transporte para o laboratorio de
analises das amostras, ndo revelaram ocoméncia de niveis menores ou maiores
de contaminagio propria ou recontaminagdes, Ou seja, 0S produtos mantiveram-
se inalterados e de acordo com as recomendagdes da Comissdo Nacional de
Normas de Produtos Suinos Animais/CNNPA (Brasil, 2001; CNNPA, 1978 ).

A preocupagdo com os condimentos € as especiarias que comumente
fazem parte das receitas de variados embutidos, como agentes de contaminagdo
bacteriana, niio passou despercebida no treinamento das BPF aos produtores.
Embora os mesmos sejam largamente utilizados nas industrias de alimentos, nos
produtos artesanais sio minimamente aplicados ¢ o risco de contaminagdio por
tais agentes esté praticamente afastado (Germano & Germano, 1998).

Alimentos comercializados em feiras livres ou mesmo por vendedares
ambulantes em vias publicas sdo bastante consumidos pela populagdo em geral
que, na maioria das vezes, preocupa-se mais com o prego ¢ o sabor do que com a
qualidade, a higiene ¢ a seguranga desses alimentos (Catanoz et al., 1999).
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5§ CONCLUSAO GERAL

A cadeia produtiva da lingtica artesanal do tipo frescal de came suina,
confeccionada na zona rural e comercializada nas feiras livres da cidade de
Lavras, MG, até chegar a mesa dos consumidores, percorre relativamente um
longo trajeto, limitando pontualmente riscos de contaminag&o no produto.
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a)

b)

4 CONCLUSOES

A auséncia, a presenga e a qualificagdo dos microrganismos
indicadores nas amostras analisadas, com valores médios bastantes
reduzidos em relagéio aos pardmetros oficiais, utilizados com base
comparagio da qualidade do produto pesquisado, apos aplicagdes do
treinamento para boas priticas de fabricagfo, tendem a estimular
uma planejada, porém vidvel, programagdo de pesquisas cientificas
em produtos alimenticios manufaturados artesanalmente em dreas
urbanas e rurais, tanto de origem animal quanto vegetal ou mista.

O foco deste trabalho de pesquisa, fundamentado na analise
microbiolégica do produto alimenticio de origem suina, a aplicagio
de boas praticas de fabricagdo com treinamento dos produtores
rurais, tornou-se viavel, pratico e produtivo. Ele, possivelmente,
desencadeara novas fontes motivadoras de pesquisas similares, mais
eficazes ¢ eficientes, em prol dos produtores rurais da cidade de
Lavras ou outros segmentos produtivos de alimentos, promovendo a
inocuidade de seus produtos na primazia da seguranga alimentar
como elo da qualidade de vida.
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5 CONCLUSAO GERAL

A cadeia produtiva da lingiiiga artesanal do tipo frescal de came suina,
confeccionada na zona rural e comercializada nas feiras livres da cidade de
Lavras, MG, até chegar & mesa dos consumidores, percorre relativamente um
Jongo trajeto, limitando pontualmente riscos de contaminag&o no produto.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho direcionou-se para o controle microbiologico em amostras
de um produto de fabricagdo caseira, objetivando tragar um perfil de qualidade e
quantificar a microbiota presente, em duas fases: antes e apds a aplicagdo da
ferramenta de boas praticas de fabricagdo no processo produtivo. Os produtores
escothidos, apds treinamento ¢ acompanhamento, receberam sugestdes teoricas €
priticas de mehhorias produtivas por meio das BPF, cuja eficicia foi
comprovada pelos resultados das analises laboratoriais. As contagens sempre s¢
mantiveram inferiores aos padres e parimetros oficiais de aceitabilidade para
consumo em produtos alimenticios de origem animal, reiterando a eficiéncia das
préticas sugeridas. .

Respalda-se, com base nesses resultados, a aplicagd@o de BPF, em forma
de treinamentos dos produtores rurais, que tradicionalmente direcionam seus
produtos a familias consumidoras.

Os resultados deste trabalho objetivam salientar a aplica¢do de priticas
educativas e motivadoras em diversos segmentos alternativos alimenticios, com
custos acessiveis e equilibrados nos orgamentos bisicos das familias
consumidoras. A aplicagio de BPF comprova perfeitamente a eficicia mo
pmsopmduﬁvoindmuialdealhnenmsemlargamalaequimmpﬁbﬁw
ao consumidor amplo.

Alguns pontos que envolvem O processo ou etapas produtivas de
alimentos do tipo artesanal que séio comercializados nas feiras livres da cidade
deLavms,MG,em&specialalingi'ﬁgadoﬁpoﬁwaldecamesﬁna,fmam
observados. Trata-se de um produto de elaboragao manufaturada, na érea rural,
queémspomdoééwambana,expostoecommiaﬁz&doemspagosliww.
Os consumidores adquiremtaispmdmomomnbasenaoonﬁmqadesumoﬁgem
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e qualidade, conquistada pelo vinculo de décadas de convivio, grau de amizade e
credibilidade.

Nos hospitais e clinicas particulares do municipio, ngo ha registros, nos
iltimos 10 amos, de surtos de estados clinicos em pacientes consumidores
relacionados a toxinfecgbes de origem alimentar cujo alimento implicado ou
suspeito fosse a linghiga adquirida nas feiras livres.

Todos os produtores rurais participantes deste trabatho so criadores
desnﬂnosepmﬁsdonaisdecmn&s,comoaqougueims,amdlimou,mmo,
proprictérios de casas de cames, com pritica no manuseio ¢ nos cuidados
basicos com esse tipo de matéria-prima.

A criagio de suinos desenvolvida nas propriedades rurais, fonte
exclusiva de matéria-prima na produgéo de linggigas artesanais do tipo frescal, ¢
reduzida ¢ controlada. As pegas ou cortes da carcaga animal que ndo sio
destinados a fabricagio de embutidos sfo consumidas na propriedade ou,
atendendo a encomenda de clientes, comercializadas nas feiras livres, embaladas
e refrigeradas em caixas de isopor com gelo no interior.

Emraﬁodapmompagiodeentidadeseinsﬁhﬁgﬁwoﬁciaisdo
municipio, encontrava-se em elaboragZo, a época da realizagdo deste trabalho,
um programa de acompanhamento do sacrificio de espécies suinas, com
inspegéio higiénico-sanitéria profissional, com o proposito de realizagdo de
controle produtivo e inocuidade dos produtos e derivados em prol da
comunidade consumidara. Este programa viria ao encontro dos amseios dos
produtores rurais que almejam oferecer produtos isentos de perigos ao
consumidor e, além disso, os abates animais sob inspegdo descaracterizam os
produtos como clandestinos e sem qualidade para o consumo.

O consumidor busca os produtos da roga ou artesanalmente produzidos,
em fungéio do prego menos elevado e mais ajustado aos orgamentos e custos
familiares. Contudo, o fator qualitativo é importante, indicando que os alimentos
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comercializados ¢ consumidos em seus lares, vindos de fonte rural, estdo livres
de substéncias quimicas ou similares, concorrentes para juizo € agravos a saide.
Apbs a aplicagdo de boas préticas de fabricagdio, o reflexo positivo esta
na qualidade dos produtos oferecidos aos consumidores, devendo estender-se a
outros produtores e respectivos produtos elaborados em condi¢des artesanais,
visando promover Programas de Alimentos Seguros (PAS) em respeito ao

consumidor.
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