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RESUMO

A mortadela é um produto carneo embutido muito consumido pelos
brasileiros. Por ser um alimento embalado a vacuo apresenta condigdes
propicias ao desenvolvimento de esporos bacterianos de patdégenos como
o Clostridium botulinum. Muitos aditivos usados na producdo de carnes
industrializadas visam melhorar o sabor, a cor e a aparéncia do produto,
além de estender a sua vida util. Desta forma, os fatores que garantem
a seguranca destes produtos sd3o a conservacdo em baixas temperaturas
ap6s sua produgdo, na comercializagdo e no transporte; adicdo dos con-
servantes nitrato e nitrito de sédio nas concentragdes adequadas; e o trata-
mento térmico adequado durante o seu processamento. Este trabalho teve
como objetivo avaliar o risco da presenca da toxina botulinica em amos-
tras de mortadela através da analise das caracteristicas fisico quimicas do
produto. Foram coletadas, no varejo do municipio do Rio de Janeiro/RJ,
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dez amostras de mortadelas de cin-
co diferentes marcas comerciais,
que foram analisadas quanto ao pH,
atividade de agua, teor de umidade,
residuo mineral fixo, temperatura
de conservacao, data de fabricacdo
e prazo de validade. De acordo com
o risco do crescimento do Clostri-
dium botulinum, 100% das amos-
tras apresentaram atividade de agua
(Aw) acima de 0,955 e pH acima
dos valores de 4,5 o que favorece a
multiplicacdo dessa bactéria.

Palavras-chave: Mortadela.
Parametros fisico-
quimicos. Botulismo.

ABSTRACT

Mortadella is a sausage widely
consumed in Brazil. It is a vacuum-
packed food, what provides condi-
tions conducive to the development
of spores of pathogen bacteria
such as Clostridium botulinum.
Many additives used in the pro-
duction of processed meats aim to
improve the flavor, color, appear-
ance of the product and extend
its shelf-life. The major factors to
guarantee the safety of these prod-
ucts are low temperatures stocking,
commercialization and transport;
addition of preservatives sodium
nitrate and sodium nitrite at the
appropriate concentrations; and
the appropriate heat treatment dur-
ing processing. This work aimed to
evaluate the risk of the presence of
botulin toxin in mortadella samples
by analyzing the physicochemi-
cal characteristics of the product.
Ten mortadella samples from five
different commercial brands were
collected at a market in the city
of Rio de Janeiro, RJ, Brazil. The
samples were analyzed for pH, wa-
ter activity, moisture content, fixed
mineral residue, storage tempera-
ture, date of manufacture and ex-
piry date. According to the risk of
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Clostridium botulinum presence,
all samples presented water activ-
ity (Aw) above 0.955 and pH above
4.5, conditions that favors bacteria
proliferation.

Keywords: Mortadella. Physico-
chemicalparameters. Botulism.

INTRODUCAO

mortadela ¢ um produto
carneo de origem italia-
na, muito consumida no
Brasil. Tempos atras este
alimento era associado as classes
sociais mais baixas da populagéo,
pois ¢ uma fonte de proteina animal
que tem preco acessivel. No entan-
to, as mudancas nos padrdes de con-
sumo levaram a disseminacdo deste
produto por uma grande variedade
de consumidores, seja pelo agrada-
vel sabor, seja pelo fato de pequenas
e grandes industrias estarem agre-
gando maior qualidade & mortadela
(VANNUCKCI, 1999).

O Brasil ¢ um grande produtor
e exportador de carne e derivados.
O mercado de carnes industrializa-
das estd em crescimento, passando
de aproximadamente 1,16 milhdes
de toneladas para cerca de 2,39 Mt
entre 2000 e 2010, com possivel au-
mento de 3 Mtem 2014. A salsicha e
a mortadela sdo consideradas embu-
tidos de grande aceitacao pelos bra-
sileiros. Em 2014 foram produzidos
710,4 Mt de salsicha e 574 Mt de
mortadela (OLIVEIRA, 2014).

Os produtos carneos sdo alimen-
tos muito pereciveis, a menos que
sejam devidamente conservados e/
ou armazenados em condigdes que
retardem a atividade microbiologi-
ca. Uma forma de conservar os pro-
dutos carneos é a adi¢do de aditivos
alimentares conservantes, como por
exemplo o nitrito, pois desta forma
consegue-se realizar o transporte
por grandes distancias e armazena-
-los durante periodos de tempo mais

longos. Além disso, o nitrito é um
forte agente inibidor de bactérias
anaerdbias como o Clostridium bo-
tulinum (GANHAO, 2010).

O crescimento do  Clostri-
dium botulinum em alimentos € cau-
sado por varios fatores de natureza
fisica e/ou quimica. O controle da
atividade de 4gua — Aw (limitando o
teor de agua disponivel no alimen-
to), a acidez, a utilizacdo de tempe-
raturas elevadas de processamento,
a estocagem em baixa temperatura,
o uso de cloreto de sédio e de ni-
tritos ou outros conservadores sdo
algumas das barreiras mais comu-
mente utilizadas para limitar este
crescimento (AMSTALDEN; SER-
RANO; MANHANI, 1997).

A temperatura ¢ o fator ambien-
tal de maior importancia, pois afe-
ta diretamente na multiplicagdo
dos micro-organismos (FRANCO;
LANDGRAF, 2002). Os esporos
do C. botulinum resistem a tempe-
raturas de 120°C por 15 minutos.
As condigdes favoraveis para que a
bactéria assuma a forma vegetativa,
produtora de toxina sdo: anaerobio-
se, pH alcalino ou préximo do neu-
tro (4,8 a 8,5), atividade de adgua de
0,95 a 0,97 e temperatura 6tima de
37°C. Os tipos A e B crescem em
temperaturas proximas das encon-
tradas no solo (acima de 25° e até
40°C), enquanto o tipo E ¢ capaz de
se multiplicar a partir de 3°C (BRA-
SIL, 2006).

O botulismo ¢ causado, princi-
palmente, pela ingestdo das toxinas
produzidas pelo Clostridum botuli-
num. Sao conhecidos oito tipos de
toxinas botulinicas: A, B, C1, C2,
D, E, F e G, das quais as do tipo
A, B, E e F sdo patogénicas para o
homem. A toxina botulinica ¢ ter-
molabil, sendo inativada pelo calor
em uma temperatura de 80°C por,
no minimo, 10 minutos (BRASIL,
2000).

A umidade ¢
to extremamente

um requisi-
importante na
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classificagdo da mortadela, pois
estd diretamente relacionada com
suas condi¢des higienicossanitarias,
j4 que acima do recomendado pode
proporcionar a proliferacdo de mi-
cro-organismos patogénicos (FRAN-
CO; LANDGRAF, 2002). De acor-
do com a Instru¢do Normativa n° 4
(BRASIL, 2000) o teor maximo de
umidade na mortadela ¢ de 65%.

A avaliagdo da atividade de agua é
um importante pardmetro a ser anali-
sado nos produtos de origem animal,
pois a presenca de dgua interfere tan-
to nas reagdes enzimaticas, quanto
no crescimento microbiano (SILVA,
2008). O conhecimento da ativida-
de de agua de um alimento, portan-
to, fornece uma melhor indicagao
sobre a estabilidade e a seguranca
microbiologica de um alimento do
que o teor de umidade (RIBEIRO;
SERAVALLI, 2004). Cada micro-or-
ganismo tem uma atividade de agua
maxima, 6tima e minima na qual se
desenvolve (SILVA, 2000).

O Oficio Circular n°005/2015/
CGI/DIPOA, aprova a conservagao
da mortadela em temperatura am-
biente, desde que o produto possua
atividade de dgua (Aw) maxima de
0,955 e o prazo de validade nao ex-
ceda 60 dias (BRASIL, 2015).

Os fatores intrinsecos dos alimen-
tos, como pH, potencial de oxido-
-reducdo, presenca de aditivos, entre
outros, afetam a atividade de agua
limitante para o crescimento de de-
terminado micro-organismo. Quan-
to mais fatores intrinsecos adversos
estiverem presentes, mais alto sera o
valor de atividade de dgua (Aw) ne-
cessaria para o desenvolvimento mi-
crobiano (FRANCO; LANDGRAF,
2002).

A influéncia dos valores de pH
na reducdo do crescimento ou elimi-
nacdo dos micro-organismos sofre
sensiveis variacdes, em funcdo de
varios fatores. A natureza do alimen-
to, a quantidade de micro-organis-
mos contaminantes, o acidificante
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empregado, a concentragdo salina,
a temperatura ¢ a atmosfera circun-
dante sdo algumas das variaveis que
poderdo refletir no grau de tolerancia
dos micro-organismos aos baixos va-
lores de pH (SILVA, 2000).

Os alimentos de baixa acidez (pH
maior que 4,5) sdo os de maior risco,
pois sdo mais susceptiveis ao cres-
cimento tanto de micro-organismos
patogénicos quanto de deteriorantes.
Nos alimentos acidos (pH entre 4,0
e 4,4), ¢ mais comum o crescimen-
to de leveduras, de bolores e de al-
gumas poucas espécies bacterianas,
principalmente bactérias laticas. Os
alimentos muito acidos (pH menor
que 4,0), sdo os que apresentam me-
nor risco, pois o crescimento bacte-
riano ¢ bastante limitado (FRANCO;
LANDGRAF, 2002).

O presente trabalho teve como
objetivo, analisar dez (10) amostras
de mortadelas coletadas no comér-
cio do municipio do Rio de Janeiro/
RJ, referente ao risco do crescimento
do Clostridium botulinum.

MATERIAL E METODOS

Durante o periodo de agosto a no-
vembro de 2015 foram analisadas 10
amostras de mortadelas resfriadas, de
diferentes marcas e tipos comerciali-
zadas em estabelecimentos varejistas

do Municipio do Rio de Janeiro.

No momento da coleta foi feita a
afericdo da temperatura de conserva-
¢do das amostras no comércio utili-
zando o termdmetro AKSO (mode-
lo AKO08).

As amostras foram identificadas
e transportadas sob refrigeracdo, em
caixas isotérmicas, para o Laboratorio
de Controle Fisico-Quimico de Ali-
mentos do Curso de Medicina Veteri-
naria da Universidade Castelo Branco,
onde foram submetidas as seguintes
analises: pH, teor de umidade e re-
siduo mineral fixo. A determinacdo
da atividade de agua foi realizada no
Laboratério de Controle de Qualida-
de da Industria JBS. Todas as analises
foram realizadas de acordo com a Ins-
trucdo Normativa n° 20, 21/07/1999
do Ministério da Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento — MAPA (BRA-
SIL, 1999) e em triplicata.

No laboratério, antes da abertura
da embalagem de comercializagdo
foram anotadas as seguintes informa-
coes descritas nos rétulos: temperatu-
ra de conservagao, data de fabricag¢ao
e prazo de validade.

RESULTADO E DISCUSSAD

Na tabela 1 sdo apresentados os
dados obtidos nos rotulos das amos-
tras analisadas.

Foi verificado nos pontos de ven-
da que 100% das amostras apresen-
taram a temperatura de conservacao
em conformidade com o roétulo e
com a Resolucdo da Comissdo In-
terministerial de Satde e Agricul-
tura - CISA n® 10 (BRASIL, 1984),
que determina a temperatura maxi-
ma de 10°C para a comercializa¢do
de produtos pereciveis.

Com base nos resultados obtidos
observou-se que as amostras 1, 4, 6
e 8 apresentaram prazo de validade
acima de 60 dias, porém o Oficio
Circular n°005/2015/CGI/DIPOA
(BRASIL, 2015), determina este
prazo somente para as mortadelas
comercializadas em temperatura
ambiente.

Na tabela 2 sdo apresentados os
resultados obtidos nas analises fisi-
co-quimicas.

Observou-se no presente estudo
que a amostra 7 apresentou valor de
Aw inferior a 0,955. De acordo com
Ribeiro e Saravalli (2004), o resul-
tado verificado classifica todas as
amostras como um produto de alta
atividade de agua, o que favorece
o crescimento de micro-organis-
mos. O Oficio Circular n°005/2015/
CGI/DIPOA (BRASIL, 2015), apro-
va a conservagao da mortadela em
temperatura ambiente, desde que o
produto possua atividade de agua

Tabela 1 - Dados declarados nos rétulos e temperatura (°C) aferida das amostras de mortadelas comercializadas em estabelecimentos

varejistas do Municipio do Rio de Janeiro.

Amost Temperatura de conservagdo declarada no Data de Data de Temperatura aferida
mostras r6tulo (°C) Fabricacdo Validade °C)
1 +8°C 17/08/2015 15/11/2015 8°C
2 +10°C 08/09/2015 07/11/2015 8°C
3 +8°C 24/08/2015 23/10/2015 8°C
4 +10°C 11/09/2015 10/12/2015 8°C
5 +8°C 12/09/2015 11/11/2015 8°C
6 +10°C 15/10/2015 17/10/2015 8°C
7 +4°C 10/09/2015 09/11/2015 7°C
8 +10°C 15/10/2015 17/10/2015 8°C
9 +8°C 31/08/2015 31/10/2015 7°C
10 +10°C 25/08/2015 24/10/2015 7°C
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Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas das 10 amostras de mortadelas comercializadas no Municipio do Rio de Janeiro.

Residuo Mineral Fixo

Amostras Aw Teor de umidade (%) %) pH
1 0,960 62,58 4,61 5,70
2 0,956 58,46 4,94 5,91
3 0,966 46,33 5,43 6,01
4 0,971 62,46 3,24 6,07
5 0,957 45,75 4,33 6,13
6 0,956 53,11 411 6,10
7 0,953 54,52 5,23 5,82
8 0,957 51,13 4,34 6,05
9 0,963 56,02 3,80 6,02
10 0,963 57,02 4,05 5,98
Média 0,960 54,74 4,41 5,98

(Aw) maxima de 0,955, porém no
presente estudo todas as amostras
foram conservadas sob refrigera-
¢do.

Amstalden, Serrano e Manha-
ni (1997), em seu estudo com 25
amostras de mortadela resfriadas
coletadas no municipio de Campi-
nas/SP relatam que 21 amostras fo-
ram observadas com Aw acima de
0,955, porém o valor verificado pe-
los autores (0,985) foi superior aos
das amostras do presente estudo.

No resultado da avaliacdo do teor
de umidade, 100% das amostras es-
tavam em conformidade com a Ins-
trucdo Normativa n® 4 (BRASIL,
2000), que estabelece um limite
maximo de 65%. O valor médio ve-
rificado foi 54,74%, apresentando
uma variacdo de 46,33 a 62,58%
nas amostras analisadas. Resulta-
do semelhante ao do presente es-
tudo foi descrito por Deotado et al
(2011), que encontrou 100% das
amostras de mortadela (4 amostras)
comercializadas em Pombal/PB em
conformidade com a legislagdo, o
maior resultado verificado foi de
59,7%.

A média dos valores encontrados
para residuo mineral fixo, no presen-
te estudo, foi de 4,41%. Félex et al.
(2009), em seu estudo com amostras

de mortadelas elaboradas no Centro
de Tecnologia da Universidade Fede-
ral da Paraiba (UFPB) ¢ armazena-
das sob refrigeragdo comercial (5°C
a 10°C) por 70 dias, relatam que as
amostras apresentaram resultado mé-
dio de 64,40% e 3,48%, para umida-
de e cinzas, respectivamente.

O resultado da determinag¢dao do
pH, apontou que 100% das amostras
encontram-se favoraveis ao cresci-
mento do C. botulinum. O pH limite
para crescimento de Clostridium bo-
tulinum tipos A e¢ B ¢ de 4,5, por-
tanto, o pH das amostras avaliadas
ndo constitui uma barreira para o de-
senvolvimento do micro-organismo.
Quanto mais baixo o pH, mais efe-
tiva se torna a inibi¢do do C. botuli-
num pelo nitrito de s6dio (FRANCO;
LANDGRAF, 2002).

Juliatto (2015), ao verificar o pH
de 24 amostras de mortadela que fo-
ram produzidas no municipio de Sao
José dos Pinhais/PR, descreve que os
resultados variaram entre 6,55 a 6,70,
0 que poderia influenciar na germi-
nac¢do de esporos do Clostridium bo-
tulinum. Robinson; Gibson; Roberts
(1982) verificaram que o melhor
crescimento do C. botulinum ocor-
reu na faixa de pH entre 6,30 a 6,70,
quando cepas de C. botulinum fo-
ram incubadas em salsichas. Mas,
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segundo Dodds; Austin (2001), um
pH acima de 5,0 ¢ suficiente para
crescimento de todas as cepas de
Clostridium.

Considerando os fatores que con-
trolam o desenvolvimento do C. bo-
tulinum, as 10 amostras coletadas no
comércio do Municipio do Rio de Ja-
neiro, apresentaram atividade de dgua
(Aw) com valores acima de 0,955 e
pH com valores acima de 4,5 o que
pode favorecer a toxigénese.

CONCLUSAQ

Com base nos resultados obtidos
das amostras coletadas no comércio
do Municipio do Rio de Janeiro po-
de-se concluir que estas mortadelas
podem apresentar risco de cresci-
mento do Clostridium botulinum e
producao da toxina devido a alta ati-
vidade de agua (Aw) e pH favoravel.
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INGREDIENTE REDUZ USO DE AGUCAR MANTENDO O SABOR.

Projeto de producgdo e testes de ingrediente composto, capaz de reduzir 0
uso de agucar em confeitos e panificacdo, esta sendo desenvolvido pelo Centro

de Tecnologia de Cereais e Chocolates (Chocotec) do Instituto de Tecnologia
dos Alimentos (Ital), da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado
de S3o Paulo. O processo é baseado no principio da co-cristaliza¢do e consiste
na formagao de um solido particulado cristalino agregado de um ingrediente
funcional na matriz de sacarose. (Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de Sdo Paulo, ago/2017)
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