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RESUMO

Os consumidores procuram cada vez mais produtos alimentares naturais, tradicionais,
sem aditivos sintéticos, que apresentem longa duracdo e, principalmente, que sejam
seguros.

O trabalho apresentado consistiu num estudo quimico e microbioldgico preliminar,
com o objetivo de avaliar a eficacia da utilizacdo dos aditivos Clean Label (culturas de
bactérias laticas e vinagre de sidra) no aumento da estabilidade microbiolégica do
chourico tradicional.

Os resultados obtidos indicaram que as amostras de chourico tradicional ao qual foram
adicionadas culturas de bactérias laticas apresentam melhores resultados na contagem
de microrganismos indicadores de higiene, e valores de pH mais baixos, em relagdo as
amostras de chourico tradicional sem adicdo destas culturas. A pesquisa negativa para
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes nos produtos finais, reforcam a seguranca
destes produtos para o consumidor. Os aditivos Clean Label tendencialmente

proporcionaram um aumento da estabilidade microbiolégica do produto final.

Palavras-chave: Chourico, Clean Label, Bactérias Laticas, Vinagre, Estabilidade,

Segurancga.
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ABSTRACT

Consumers increasingly seek for natural food products, without synthetic additives,
which are long-lasting, and mainly that is unsafe.

This work consists in a chemical and microbiological previous study to prove the
efficiency of using additives Clean Label (Cultures of lactic acid bacteria and cider
vinegar) in the increasing of microbiological stability of traditional chorizo.

The obtained results indicated that the traditional chorizo to which lactic acid bacteria
cultures were added presents better results in the count of microbial hygiene
indicators groups, and lower pH values, when compared to traditional chorizo without
additives. Negative search for Salmonella spp. and Listeria monocytogenes into final
products, reinforce the microbial safety of these products to the consumer. Clean

Label additives tend to provide increased microbiological stability of final product.

Keywords: Chorizo, Clean Label , Lactic Acid Bacteria, Vinegar, Stability, Safety.

INTRODUCAO

Os produtos tradicionais sdo produtos Unicos que resultam das matérias-primas e dos
conhecimentos aplicados, dos usos, das praticas de producdo, de distribuicdo, de
consumo e das denominag¢des de produto local, tradicional, artesanal ou regional
(Velho et al., 2013).

Os produtos de salsicharia tradicional portuguesa sdao, pelas suas caracteristicas
organolépticas, produtos alimentares da mais alta qualidade, constituindo um
patriménio cultural que interessa preservar. O termo “salsicharia” é mundialmente
conhecido e engloba todos os produtos de transformacgao cdrnea. Destes fazem parte
ndo so os enchidos mas também todas as carnes curadas (Mendes, 2013).

No fabrico de produtos de salsicharia fermentados e secos é necessario ter em
consideracgdo varidveis como o corte e o tamanho da carne, o tipo e a quantidade de
gordura adicionada, o sal e outros ingredientes, nomeadamente condimentos e
aditivos, resultando numa grande gama de produtos, cuja estabilidade é determinada
pela acidificacdo e pela diminuicdo da actividade da agua (a), como resultado da
adicdo de sal e do processo de secagem. Posteriormente, o preparado da carne é

introduzido em tripa e deixado a fermentar e a secar (Mendonca, 2012).
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O chourigo de carne tradicional é definido como enchido fumado e curado de calibre
estreito e de formato varidvel constituido por carne de suino e gordura rija de suino,
em fragmentos macroscopicamente visiveis, adicionados de condimentos e aditivos
(NP 589:2006). Este produto carneo esta incluido nos produtos de salsicharia
fermentados e secos, caracterizado pela adicdo de sal e de outras substancias e
submetido a um processo de maturacao e fumagem (Mendonga, 2012).

A crescente procura de produtos tradicionais e de produtos naturais, sem aditivos
guimicos, tem vindo a evidenciar um maior interesse e atratividade destes produtos
para os consumidores. Os novos processos de fabrico e a constante procura por
produtos minimamente processados obriga ao desenvolvimento de novas estratégias
para prolongar a vida util dos alimentos (Velho et al., 2013). Estas novas estratégias,
consistem apenas na introducdo de substdncias naturais (exemplo, culturas de
arranque da fermentacdo) aos géneros alimenticios, promovendo um rétulo livre de
aditivos sintéticos, situacdo que se enquadra na aplicacdo de aditivos Clean Label.

O estudo desenvolvido teve como objectivo avaliar a eficacia da utilizacdo dos aditivos

4

Clean Label, “Cultura de Bactérias Ldticas ” e “Vinagre de sidra”, no aumento da

estabilidade microbioldgica do chourico tradicional.
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METODOLOGIA

Tendo em conta o fluxograma de fabrico do chourico tradicional, apresentado na Figura

1, foi estabelecido o plano de amostragem.

1.Recec¢do de Carne de Suino

v

2. Corte e preparagdo

\ 4

3. Preparagao das massas
Tempero com condimentos e
aditivos

A 4

4. Maturagdo

A 4

5.Enchimento

v
| 6. Fumagem |

v

| 7. Estabilizagao |

v

8. Armazenamento do produto
acabado

\ 4

9. Expedicdo/ Distribui¢do

Figura 1 — Fluxograma de fabrico do chourico tradicional

Pano de amostragem
Analisaram-se amostras de trés preparagdes de chourigo tradicional, pertencentes a
dois lotes diferentes.

As trés preparagdes diferenciaram-se na fase de preparagdao das massas, da seguinte

forma:
- Preparagao n2 1: massa preparada com condimentos e temperos;

- Preparacao n? 2: massa preparada com condimentos, temperos e cultura de

bactérias laticas;

- Preparagao n2 3: massa preparada com condimentos, temperos, cultura de bactérias

laticas e vinagre de sidra.
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De cada preparacdao de massa foram recolhidas e analisadas amostras em fases

distintas do processo produtivo:

- Massa de chourigo antes de maturagao (AM);

- Massa de chourigo depois de maturagao (DM);

Foram também analisadas amostras do produto final:

- Produto final, chourico de carne (CC).

No caso das massas, foram recolhidas aproximadamente 200 gramas de diversas zonas

do seu conteudo, com o auxilio de material esterilizado. Quanto as amostras de

produto final, foram recolhidos amostras de chourico embaladas a vacuo.
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Figura 2 — Diagrama do plano de amostragem e das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

realizadas
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Na Figura 2 apresenta-se o diagrama do plano de amostragem, com a codificacdo
usada para as diferentes amostras na apresentacao dos resultados e as andlises fisico-

guimicas e microbioldgicas realizadas.

Metodologias
Determinacédo do pH

A metodologia utilizada para a determinacdo pH foi a descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). Dissolveram-se dez gramas de massa/chourico em 100 mL de &agua
desionizada. O pH foi determinado apds calibracdo do medidor de pH (H/ 2209 pH

Meter, Hanna Instruments).

Analises Microbioldgicas

Na preparacao das amostras e diluicGes foram seguidas as regras e recomendacdes da
International Organization for Standardization (ISO), de acordo com a Norma ISO 6887-
2:2003.

Foram recolhidas aleatoriamente pequenas porgdes de cada amostra de massa
maturada ou de chourico até perfazer um total de 25 gramas. A homogeneizacdo foi
realizada numa solucdo de agua peptonada tamponada esterilizada, através de um
diluidor (Dilumat S gravimétrico), num aparelho Stomacher (IUL Instruments), durante
cerca de 2 minutos.

A partir da suspensdo inicial efetuaram-se as diluicdes decimais consideradas
necessarias para cada tipo de amostra.

As anadlises microbioldgicas seguiram as Normas ISO, tendo sido realizadas contagens
de bactérias laticas (Norma 1SO 15214:1998), de coliformes totais e Escherichia coli
(Norma ISO 16649-2:2001 e ISO 4832), Staphylococcus coagulase positiva (Norma 1SO
6888-2:1999 Amd.1:2003) e as pesquisas de Salmonella spp. (Norma ISO 6579:2005) e
de Listeria monocytogenes (Norma ISO 11290-1:1997.Amd.1:2005).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Determinacao do pH

Os valores de pH obtidos, comparativamente para os dois lotes, nas amostras

analisadas apresentam-se na Figura 3.

Determinagéo pH
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Figura 3 — Valores de pH das diferentes preparagoes de chourigo tradicional

Através da analise dos resultados, verifica-se que cada amostra analisada apresenta
valores de pH idénticos nos dois lotes. Durante o fabrico de cada preparagdo de
chourigco tradicional o pH varia nas trés fases: massa sem matura¢dao, massa com
maturacao e produto final. Apds a maturagdo da massa o pH tende a aumentar e a
diminuir no produto final resultante. O aumento de pH apds a maturagdo deve-se ao
facto de alguns microrganismos se desenvolverem e libertarem compostos que
proporcionam um meio menos acido. O abaixamento de pH no produto final deve-se
ao processo de fermentacdo, desencadeado pelas bactérias laticas naturalmente

presentes ou adicionadas como culturas de arranque, que produzem acido latico.
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Contagem de Bactérias Laticas
Na Figura 4 apresentam-se, comparativamente para os dois lotes, os resultados

obtidos para a contagem de bactérias laticas nas amostras analisadas.

Contagem de Bactérias laticas
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Figura 4 — Contagem de bactérias laticas nas diferentes preparacdes de chouri¢co

tradicional

A contagem de bactérias laticas nas diferentes amostras é da mesma ordem de
grandeza nos dois lotes. Em cada prepara¢ao a contagem de bactérias laticas na massa
maturada é inferior a do produto final. Esta populagdao microbiana tende a aumentar
durante o processo de fumagem, pois o calor do fumo e as condi¢des de anaerobiose
favorecem o seu desenvolvimento (fermentacgdo latica). A Figura 4 mostra que a massa
maturada sem cultura de arranque apresenta uma populac¢do de bactérias laticas na
ordem de 10%-10%u.f.c/g, e o produto resultante (chourico) na ordem de 10°-10"u.f.c/g.
Quanto as massas maturadas com culturas de arranque apresentam uma populagdo de
bactérias laticas na ordem de 103—1O4u.f.c/g, e os produtos resultantes na ordem de
10%u.f.c/g. Assim, verifica-se um aumento significativo da populacdo de bactérias

laticas desde a fase de maturagdo até a obtencdo do enchido.
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Contagem de Coliformes totais e Escherichia coli
Na Figura 5 apresentam-se, comparativamente para os dois lotes, os resultados

obtidos para a contagem de coliformes totais e Escherichia coli nas amostras

analisadas.
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Figura 5 - Contagem de coliformes totais e E. coli nas diferentes preparag¢oes de chourigo tradicional

Para os dois lotes em estudo, verifica-se que a contagem de coliformes totais e a
contagem de Escherichia coli nas diferentes amostras é da mesma ordem de grandeza.
Estas contagens permitem avaliar as condi¢cdes higio-sanitdrias praticadas na
preparagdao das amostras. Os resultados obtidos mostram que a populagdo de
coliformes totais e de Escherichia coli presente nas preparagdes com cultura de
arranque, tende a diminuir no produto resultante (chourigo). No entanto, na
preparagdao sem cultura de arranque estas popula¢des tendem a aumentar no produto
resultante (chourico).

De acordo com a Figura 5, a massa maturada sem cultura de arranque apresenta uma
populacdo de coliformes totais e de Escherichia coli na ordem dos 103—1O4u.f.c/g, eo
produto resultante na ordem dos 10%-10°u.f.c/g. A massa maturada com cultura de
arranque apresenta uma popula¢ao de coliformes totais e de Escherichia coli na ordem
de 10°u.f.c/g, e o produto resultante na ordem de 10°u.f.c/g. De facto a presenca de
bactérias laticas nestas prepara¢des pode ter influenciado esta variagcdao, uma vez que

este grupo microbiano tem a capacidade de competir com outros microrganismos e de
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produzir compostos antimicrobianos (como o acido latico). A presenca de vinagre de

sidra ndo parece influenciar a ordem de grandeza destas populacdes no produto final.

Contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Na Figura 6 apresentam-se, comparativamente para os dois lotes, os resultados

obtidos para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva em cada preparacao

analisada.
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Figura 6 — Contagem de Staphylococcus coagulase positiva nas diferentes preparagées de chourigco
tradicional
Através da anadlise dos resultados, verifica-se que a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva no produto final (chourico) obtido a partir das prepara¢des com
cultura de arranque é menor do que a do produto final obtido a partir das preparagdes
sem cultura de arranque. Assim, o produto final obtido a partir das preparacdes com
cultura de arranque apresenta uma populacdo de Staphylococcus coagulase positiva
na ordem de 101—102u.f.c/g, enquanto que o produto final obtido da preparagdao sem
cultura de arranque apresenta uma populagdo de Staphylococcus coagulase positiva
na ordem de 10%-10%u.f.c/g. Tal como ja foi referido, a presenca de bactérias liticas
pode influenciar a presenca de outros grupos microbianos, quer pela capacidade de
competir com os outros microrganismos, quer pela produgdo de compostos
antimicrobianos (como o 4acido latico). A presenca de vinagre de sidra ndo parece
influenciar a ordem de grandeza da populagdao de Staphylococcus coagulase positiva

no produto final.
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A avaliacdo deste grupo microbiano é de grande importancia, pois estes
microrganismos sdo considerados como indicadores de higiene e de seguranca. A
presenca de niveis elevados de Staphylococcus coagulase positiva pode potenciar o
aparecimento da enterotoxina de Staphylococcus aureus, um microrganismo

patogénico (Doyle e Beuchat, 2007).

Pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes

Relativamente a pesquisa nos produtos finais dos grupos microbianos indicadores de
seguranga, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, esta revelou-se negativa em
todos os produtos analisados (auséncia em 25 g).

No Regulamento (CE) n® 2073/2005 e na sua alteracdo pelo Regulamento (CE) n2
1441/2007, os critérios de seguranca referidos para os preparados de carne é a
auséncia de Salmonella spp. em 25g. Por outro lado, os valores guia do INSA para
alimentos prontos a comer (Santos et al., 2005) indicam a auséncia de Salmonella spp.
e de Listeria monocytogenes em 25 gramas de produto. Assim, a auséncia destes
microrganismos patogénicos em 25g do chourico de carne, permite concluir que, em
termos de seguranca alimentar, os produtos analisados se encontram em condi¢Ges

adequadas para consumo humano.

CONCLUSOES E PERSPETIVAS

A aprecia¢do global dos resultados obtidos sugere que a utilizagcdo de bactérias laticas
como culturas de arranque na produc¢dao de chourigo tradicional contribui de forma
positiva para a estabilidade microbiolégica e seguranca do produto final.

Os valores de pH obtidos para as amostras de cada preparag¢ao de chourico tradicional
evidenciaram que o valor de pH tende a aumentar na fase de maturagdo e a diminuir
no produto resultante. As duas preparagdes com cultura de arranque apresentaram
valores de pH mais baixos em relagdao a preparacao sem cultura de arranque. O pH é
um fator de grande importancia para a estabilidade microbiolégica do produto, pois
guanto mais baixo for o valor de pH menor serd a multiplicagdo microbiana,
principalmente no que diz respeito aos microrganismos patogénicos. Esta diminuicdao
de pH resulta do processo de fermentagdo latica que ocorre durante a fumagem, e é

potenciado pela acdo das bactérias laticas.
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A presenca de indicadores de higiene e/ou de seguranca (coliformes totais,
Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positiva) tende a ser menor nos produtos
onde foram adicionadas culturas de bactérias laticas. Todas as amostras de chourico
tradicional analisadas apresentaram auséncia de Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes em 25 g de produto.

Comparando os resultados obtidos nas amostras em que foram adicionadas culturas
de arranque e vinagre de sidra com os resultados obtidos nas amostras em que se
adicionaram apenas culturas de arranque, verifica-se ndo existirem diferencas
significativas entre eles. Assim, de acordo com os resultados obtidos neste estudo
preliminar, a opcdo mais indicada para aumentar a estabilidade microbiolégica e
seguranca do chourico tradicional parece ser a utilizacdo de massas onde foram

incorporadas culturas de bactérias laticas.
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