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1 INTRODUCAO

Atualmente, o mercado consumidor tem buscado por alimentos que atendam suas
necessidades funcionalmente, isto €, que sejam praticos no momento do preparo, mas que,
tenham procedéncia garantida e qualidade comprovada. Ademais, acerca dessas exigéncias, as
empresas do ramo alimenticio, estdo buscando cada vez mais, investir em métodos laboratoriais
para determinacdo exata do prazo de validade de seus produtos e garantir, portanto, que os
consumidores tenham produtos de qualidade e que permanecam in6cuos por um maior periodo
maior de tempo (PINTO, 2015).

Um dos métodos mais utilizados para determinacdo do prazo de validade de um
alimento, ¢ a realizac¢do laboratorial de shelf-life. Infere-se que, no ano de 1974, o Institute of
Food Technologists (IFT) definiu shelf-life como o periodo entre a fabricacdo ¢ compra no
varejo de um produto alimenticio, durante o tempo em que o produto ¢ de qualidade satisfatoria.
No entanto, a expressao “qualidade satisfatoria” deixou a definicdo ambigua, e por essa razao,
em 1993, o Institute of Food Science and Technology (IFST) definiu shelf-life como o tempo
que um produto alimenticio ird permanecer seguro, ird cumprir com a declaragdo nutricional
contida no rotulo e que ird reter suas caracteristicas sensoriais, quimicas, fisicas e
microbiologicas quando armazenados nas condi¢des recomendadas. Essa foi entdo, a defini¢ao
mais assertiva do termo e por isso, ¢ ainda utilizada nos dias de hoje (FIB, 2011; PINTO 2015).

A determinacdo do shelf-life de um alimento vai muito além do que se imagina, e por
1sso, faz-se necessario levar em consideracao, fatores intrinsecos ¢ extrinsecos, relacionados
com a forma de producdo do alimento e as suas condi¢des de armazenamento e embalagem
(COUTINHO, 2020). Os fatores intrinsecos, sao indicadores varidveis, como pH, umidade,
potencial de oxidacdo-reducao (Eh), quantidade de nutrientes, constituintes antimicrobianos e
estruturas bioldgicas. Ja, os extrinsecos, sao aqueles que possuem propriedades do meio de
armazenamento, como por exemplo, temperatura de armazenamento, umidade relativa do meio,
presenca e concentracao de gases e presenca\atividade de outros microrganismos (FIB, 2011;
JAY, 2005).

Diante disso, o presente trabalho tem por objetivo, relatar um estudo de shelf-life em
Linguica de Carne Suina embalada a vacuo realizado por uma Unidade de Beneficiamento de
Carne e Produtos Cérneos localizada no municipio de Casca\RS sob inspe¢do municipal.

2. METODOLOGIA

Com a busca constante em produzir produtos de qualidade e que atendam as exigéncias
do consumidor, uma Unidade de Beneficiamento de Carne e Produtos Carneos sob inspec¢ao
municipal localizada no municipio de Casca\RS, decidiu realizar um estudo de shelf-life de
Linguica de Carne Suina, para avaliacao da possibilidade em aumentar o prazo de validade do
referido produto, de 21 para 40 dias.

Para que isso fosse possivel, inicialmente, fez-se necessario a consulta das legislacdes
vigentes frente ao produto para avaliar os microrganismos condizentes e exigidos pela
legislagao. De acordo com a Instru¢gdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019, que
estabelece as listas de padrdes microbiologicos para alimentos, faz-se necessario a avaliagdo de
3 (tré€s) principais microrganismos, conforme ilustra a tabela abaixo:



Tabela 01: Parametros estabelecidos pela IN 60\2019 — adaptado
Categoria especifica Micro n c m M
organismo\toxina\metabolito
6. CARNE BOVINA, SUINA E OUTRAS

c. Embutidos crus Salmonella /25g, para carne 5 1 Aus -
(linguicas frescais) Suina
Escherichia coli/g, para carne 5 3 102 | 10°
Suina
Aerdbios mesofilos/g 5 3 10° | 10°

Referenciando o Art. 2° da Instru¢ao Normativa citada, faz-se necessario a defini¢ao de
alguns pontos. O “n” corresponde ao nimero de unidades amostrais a serem coletadas
aleatoriamente de um mesmo lote ¢ analisadas individualmente, o “c” indica o tamanho da
unidade analitica e a indicagdo do niumero de unidades amostrais toleradas com quantidade
intermediaria, o “m” € o limite microbioldgico que, em um plano de trés classes, separa
unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de "Qualidade Intermediaria" e que, em
um plano de duas classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas de
"Qualidade Inaceitdvel” e por fim, o “M” ¢ o limite microbioldgico que em um plano de trés
classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Intermediaria" daquelas de "Qualidade
Inaceitavel". (BRASIL, 2019).

Os valores expressos como “m” e “M” sdo utilizados de acordo com o tipo de amostra
realizada, seja ela indicativa ou representativa. De acordo com a RDC 12\2001, amostra
indicativa ¢ aquela composta por um numero de unidades amostrais inferiores ao estabelecido
em plano amostral constante na legislacdo especifica, e a amostra representativa, ¢ aquela
constituida por um determinado nimero de unidades amostrais estabelecidas de acordo com o
plano de amostragem. Ou seja, quando forem feitas amostras indicativas sera coletado apenas
uma unidade amostral do lote e o resultado serd interpretado considerando o valor de “M”,
enquanto que, quando forem feitas amostras representativas, serdo coletadas varias unidades
amostrais de acordo com o “n” e os resultados serdo interprestados considerando os valores de
“m” e “M”.

No caso do presente relato, em conjunto com o laboratério e o orgdo fiscalizador,
definiu-se que, seria realizada anélise indicativa do produto Linguica de carne suina e por isso,
seria coletada apenas uma unidade amostral por periodo, nos tempos TO (dia da produc¢ao), T1
(12 dias), T2 (27 dias) e por fim, T3 (40 dias) que foi o prazo almejado pela empresa em utilizar
como data de validade. Para que a empresa pudesse observar as caracteristicas sensoriais do
produto, 0 mesmo apds produgdo, permaneceu armazenado na camara fria de produtos prontos
da empresa, com temperatura controlada de até 7°C e somente préximo aos dias de analise, uma
unidade amostral era enviada ao laboratorio para realizacao dos ensaios.

No dia 28 de abril de 2021, iniciou-se o processo de producdo da Lingui¢a de Carne
Suina, aplicando de maneira assertiva em todo o processo as boas praticas de fabricacao,
conforme previsto nas legislagdes vigentes — desossa e sele¢do dos cortes, moagem,
incorporagdo dos ingredientes a carne moida e acondicionamento da massa em camara fria com
temperatura de até 7°C para descanso de pelo menos 24h. No dia seguinte, a massa foi embutida
em envoltdrio natural e entdo, formaram-se os gomos caracteristicos do produto e na sequéncia,
findou-se o processo produtivo com embalagem, rotulagem e fechamento a vicuo com tempo
de 40 segundos. Ademais, a embalagem utilizada ¢ de poliamidas (nylon), especifica para
fechamento a vacuo e possui espessura de 12 micras. Em se tratando do vécuo utilizado, o
mesmo ¢ conferido via seladora industrial, com poténcia de 445w.

Considerando as defini¢des pela legislacdo, o produto alvo do estudo é considerado um
embutido frescal e por isso, ndo existe a necessidade em submeter 0 mesmo a nenhum tipo de



processo de maturagdo, podendo ser produzido e comercializado no mesmo dia, desde que
atendam as exigéncias quanto a temperatura. Dessa forma, posterior termino da producao, o
produto foi devidamente acondicionado em caixa isotérmica com gelo e encaminhado ao
laboratorio para inicio dos ensaios. Os tempos utilizados e suas respectivas datas, estdo
definidas na tabela 02, ilustrada abaixo.

Tabela 02: Tempos utilizados para analise de acordo com o pretendido pela empresa

Tempo Data de envio Dias
TO 29\04\21 0 dias
T1 11\05\21 12 dias
T2 26\05\21 27 dias
T3 08\06\21 40 dias

Assim sendo, no envio, tomou-se o cuidado para que o produto ficasse devidamente
acondicionado e que estivesse respeitando a temperatura maxima exigida pelo fabricante, com
o intuito principal de evitar o crescimento bacteriano. Indubitavelmente, no momento da coleta
TO, a temperatura foi de 1,7°C e a de recebimento no laboratorio foi de 6,3°C. No T1, a
temperatura de coleta foi de 2,2°C e a de recebimento no laboratorio foi de 5°C. Jano T2 e T3,
a temperatura de coleta foi de 1,4°C e 2,0°C, respectivamente e a, temperatura de recebimento
no laboratorio de ambos tempos foi de 5°C. Posterior ao recebimento das amostras, o laboratdrio
iniciou os ensaios, ressaltando que, as amostras nao foram processadas aos finais de semana.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

A determinacdo do shelf-life de um produto, ¢ uma tarefa que deve ser executada com
cuidado e atencao pela empresa produtora, que deve considerar todas as etapas do processo
produtivo e principalmente, as formas de conservagao, transporte do produto pronto e o possivel
desenvolvimento bacteriano indesejavel. As bactérias maléficas sdo as principais responsaveis
pela deterioracdo dos alimentos e seu crescimento estd ligado ao desgaste precoce dos
alimentos. Quando houver um crescimento microbioldgico no alimento, além de o prazo de
validade ser prejudicado, o produto ird se tornar improprio para o consumo e ter na maioria das
vezes alteracdes sensoriais significativas, causando por sua vez, infecgdes, intoxicagdes e
toxinfecgdes alimentares no consumidor (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

Infecgdes alimentares sdo causadas principalmente pela ingestdo de microrganismos
invasivos que penetram nos tecidos e desencadeiam sinais clinicos gastrointestinais, causados
principalmente por Salmonella spp. As intoxicagdes sdo provocadas pela ingestdo de toxinas
decorrentes da intensa proliferacdo de microrganismos patogénicos como Staphylococcus
aureus e Clostridium botulinum que causam principalmente, diarreia e vOmito. Ja as
toxinfecgdes sdo causadas por microrganismos toxigénicos que fazem com que toxinas se
multipliquem, sofram lise na luz intestinal causando diarreia intensa sem sangue, febre discreta
e desidratacdo — exemplo ¢ a Escherichia colli enterotoxigénica e Clostridium perfringes
(BRASIL, 2010).

A agua e os nutrientes presentes nos alimentos também servem como substrato para o
crescimento de microrganismos patogénicos e\ou deteriorantes. Por certo, os patogénicos sao
aqueles que possuem a capacidade de causar doenga, enquanto que, os deteriorantes, sao
aqueles que aceleram a degradacdo dos nutrientes e afetam de maneira direta as caracteristicas
organolépticas dos produtos (COUTINHO, 2020). O pH também tem significativo papel no
crescimento de microrganismos, uma vez que, a maioria deles cresce em um pH entre 6,6 e 7,5
e a carne suina, ap6s instauracao do rigor mortis, tende a diminuir o valor de 7,4 para em torno
de 5,6. Por se tratar de um embutido frescal, a umidade méaxima permitida pelo RTIQ do produto
¢ de 70% e quando, for associada ao pH mais elevado, irdo favorecer o crescimento de
microrganismos ndo desejaveis e por isso, faz-se mais do que necessario a aplicagao e utilizagao
dos fatores extrinsecos, como por exemplo, a embalagem a vacuo que ira limitar a presenga de



ar proximo ao produto e consequentemente, auxiliar na inibi¢do do crescimento de qualquer
patogeno e contribuir para uma vida de prateleira segura. Em virtude de as caracteristicas
intrinsecas ao produto em estudo favorecerem o desenvolvimento dos microrganismos, faz-se
necessario, que as empresas produtoras de alimentos busquem formas de manipular os fatores
extrinsecos para conservar os alimentos.

Pinto (2015) relata a necessidade de aplicar em todo o processo produtivo as boas
praticas de fabricacdo, como controle de temperatura, e escolha embalagens que comportem
adequadamente o produto produzido, uma vez que, embalagens integras e de boa qualidade
atuam como uma excelente barreira fisica para o produto, retardando por sua vez, os danos que
podem vir a ocorrer durante as etapas produtivas. A embalagem de poliamida (nylon) ¢ um
polimero termoplastico, flexivel, transparente, forte e resistente a gorduras, sendo o nylon 6 o
mais utilizado para embalagem de alimentos a vacuo e\ou com a atmosfera modificada. Como
desvantagem, tal material ¢ de reciclagem limitada, baixa barreira a umidade e possui custo
médio (SILVA, 2010). Todos os aspectos citados acima foram controlados no momento da
producdo da linguica frescal e os resultados dos ensaios estdo presentes na Figura 1.
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Figura 1: Populagdo de Escherichia coli e aerébios mesoéfilos nos diferentes tempos
analisados. Fonte: autor

Os valores de Escherichia coli foram expressos como <10 UFC\g (Figura 1), pois abaixo
deste valor, ndo ha precisdo de resultado, indicando que, ndo foi possivel quantificar a sua
presenca em nenhum dos tempos no produto analisado. A Escherichia coli ¢ uma bactéria gram
negativa, ndo esporulada, anaerdbica facultativa, fermentadora de agucares e encontra-se
naturalmente no intestino dos animais. O contagio por essa bactéria se dd principalmente pela
ingestdo de 4gua ou alimentos que ndo foram processados ou tiveram algum tipo de
contamina¢do durante a producao alimentos. Existem basicamente 4 grupos de E. colli que
desencadeiam sinais clinicos de diarreia aquosa com sangue, nausea, colicas abdominais e fezes
com sangue (ALVES, 2012).

Observa-se na figura 1 que a contagem de aerdbios mesofilos sofreu oscilagdes, porém,
nenhum resultado que comprometesse a qualidade microbiolégica do produto analisado. Os
aerdbios mesofilos sdo microrganismos que podem se desenvolver na presenca de oxigénio e
possuem temperatura 6tima de crescimento entre 30-35°C, respectivamente. (SILVA, 2010).
Corroborando Silva (2010), tal microrganismo tem sido um dos indicadores microbiologicos
da qualidade dos alimentos mais comumente utilizados, pois demonstram se a limpeza,
desinfeccdo e controle de temperatura estdo sendo realizados da maneira correta.

E por fim, a pesquisa de Salmonella spp. em 25g de amostra foi ausente em todos os
tempos analisados. A Salmonella é considerada uma bactéria de extrema importancia e
patogenicidade aos alimentos, pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo gran negativas,
anaerobias facultativas e ndo formam endosporos. A Salmonelose ¢ uma das doengas de origem
alimentar mais frequentemente relatadas, desencadeando em pessoas acometidas, sinais



gastrointestinais, febre, colicas, linfadenites e em casos mais severos, meningites. A principal
forma de transmissdo ocorre por via fecal-oral, ingestdo de dgua ou alimento contaminado ou
mesmo pelo contato com animais infectados (FORSYTHE, 2013).

4. CONCLUSAO

Diante dos dados expostos, pode-se concluir que, a utilizagao do shelf-life ¢ considerado
como um dos melhores métodos para determinacdo do prazo de validade dos produtos,
possibilitando por sua vez, que as empresas consigam aumentar o tempo de vida util do seu
produto mantendo a qualidade e garantindo maior valor agregado do mesmo. Além disso, sera
possivel manter a identidade, a qualidade e a inocuidade do produto e principalmente, atender
as exigéncias do consumidor.
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