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INFLUENCIA DE DIFERENTES TIPOS DE
EMBALAGENS NA ESTABILIDADE
DE LINGUICA FRESCALL.
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RESUMO

A competitividade no mercado
globalizado leva a busca constante
pela qualidade e a embalagem possui
importante contribuicao neste quesi-
to. A linguiga é um produto aprecia-
do pelos consumidores brasileiros,
nao sendo submetida a processamen-
to térmico, apresenta alta atividade
de 4dgua, pH favordvel e elevado teor
nutritivo, o que resulta em curto pra-
zo de validade. Quando refrigerada,
em condicdes aerdbias, a microbiota
dominante é formada por Pseudomo-
nas spp, enquanto que em condig¢des
anaerdbicas, predominam os Lac-
tobacillus. A oxidacdo lipidica leva
ao desenvolvimento do odor carac-
teristico de ranco. Linguicas foram
embalada em 4 diferentes tipos de
embalagens MRP, EVOH, PE (Po-
lietileno) e Nylon, armazenadas em
refrigerador mantido até 5°C, durante
45 dias. Neste periodo foi avaliado o
pH, a cor e o odor, ap6s 14, 24, 35 ¢
45 dias. As amostras também foram
submetidas a andlises microbioldgi-
cas de bactérias lacticas, Pseudomo-
nas spp e Staphylococcus aureus.
O comportamento do produto em
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relacdo a contaminacdo por bacté-
rias lacticas e por Pseudomonas spp
foi similar, independentemente do
tipo de embalagem usada. A lingui-
ca ndo apresentou contaminacio por
Staphylococcus aureus. O compor-
tamento do pH teve pouca variagdo,
apenas na linguica mantida em em-
balagem de polietileno o pH baixou
bastante, de 5,54 (14 dias) para 4,9
(45 dias). Odor desagradavel desen-
volveu-se no produto, independente-
mente da embalagem usada, porém
demorou mais para se tornar percep-
tivel nas amostras acondicionadas
em embalagem de Nylon e de polie-
tileno. Por outro lado, a linguica em-
balada na embalagem de Polietileno
apresentou maior alteracdo da cor,
enquanto aquelas embaladas com
MRP e EVOH mantiveram a cor do
produto até os 45 dias de shelf life.

Palavras-chave: Embutido.
Preservacdo. Validade.

ABSTRACT

The global market competitiveness
leads to a constant search of qual-
ity, and packaging has an important
role in this aspect. Sausage is very
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appreciated by Brazilian consum-
ers. Not being subjected to thermal
processes, it has high activity of wa-
ter, favorable pH and high nutrient
content, which results short shelf
life. When the product is refriger-
ated under aerobic conditions the
dominant micro biota is made up of
Pseudomonas spp, whereas in an-
aerobic conditions the Lactobacillus
prevail. Lipid oxidation brings out
a rancid odor. The sausages were
kept in a refrigerator up to 5°C, for
45 days, packed in four different
kinds of packages: MRP(Portuguese
for Maximum Resistance to Drill-
ing), EVOH (ethylvinylalcohol), PE
(polyethylene) and Nylon. The pH,
color and odor were evaluated after
fourteen, twenty-four, thirty-five and
forty-five days. The samples were
submitted to microbiological analy-
ses of lactic bacteria, Pseudomonas
spp and Staphylococcus aureus. The
Pseudomonas spp and lactic bacte-
ria contamination was similar, re-
gardless the kind package used in
the product. The sausage did not
reveal signs of Staphylococcus au-
reus contamination. There was not
much pH variation, except the sau-
sage kept in polyethylene which pH



PESQUISA

decreased considerably, from 5,54
(fourteen days) to 4,9 (fourty-five
days). The product had unpleasant
smell regardless the package, al-
though the smell in the samples of
nylon and polyethylene took longer
to be perceptible. On the other hand,
the sausage packed in polyethylene
had more discolorations, whereas
the ones packed in MRP and EVOH
kept the colors up until the forty-five
days of shelf life.

Keywords: Sausage. Preservation.
Shelf life.

INTRODUCAO

competitividade no mer-
cado globalizado leva a
busca constante pela qua-
lidade. Nesse contexto, a
embalagem possui importante contri-
buicao, desta forma, suas caracteris-
ticas devem nao apenas agregar valor
ao produto, como também garantir a
qualidade, aumentar a vida de prate-
leira e, assim, promover a fidelizacdo
do consumidor (OLIVEIRA, 1996).
As embalagens destinadas ao
acondicionamento de produtos cér-
neos devem proteger os produtos da
luz, a qual fornece energia, que ace-
lera a reagdo de oxidacdo, podendo
resultar na perda de cor e na perda de
vitaminas e valor nutritivo (CASTRO
& POUZADA, 2003, MADI, 1978).
Devem, ainda, ser barreiras ao vapor
de 4gua, desta forma, evitando que
os produtos ganhem ou percam dgua,
visto que quanto maior for a ativida-
de de 4gua, maior serd a capacidade
de deterioracdo por micro-organis-
mos (SHEFTEL, 2000). As embala-
gens devem possuir propriedades de
barreira a gases, como as embalagens
a vacuo, onde o oxigénio é removi-
do ou embalagens com atmosfera
modificada, quando a barreira deve
impedir a absorcdo ou evaporacdo
de gases (GARCIA et al., 1989). Tal
protecdo é fundamental, uma vez que

0 oxigé€nio propicia o crescimento
de micro-organismos aerdbios, que
deterioram o alimento, e acarretam
a rancidez das gorduras, alterando as
caracteristicas organolépticas, como
odor, sabor e cor (MADI, 1978).

Embalagens usadas no acondicio-
namento de produtos carneos podem
ser de Polietileno, Nylon, EVOH e
MRP, entre outras.

Polietileno pode ser usado em
contato direto com alimentos, possui
boa resisténcia quimica, é termosela-
vel e provém uma excelente barrei-
ra a umidade. Normalmente é usado
sozinho (monocamada), em estrutu-
ras coextrusadas ou laminadas, com
outros polimeros ou com papel car-
tdo. Segundo Cabral (1984), quan-
to maior a densidade do polietileno
(PE), maior sua resisténcia a tracao,
temperatura de deflexdo térmica e
barreira ao vapor d’dgua. E quanto
menor a sua densidade, maior a sua
resisténcia ao impacto. Sua resistén-
cia e flexibilidade sdo fatores essen-
ciais para as numerosas opcdes de
embalagem.

Nylon € o nome comercial das
poliamidas. Este polimero contém
uma ligacdo amida-carbonila ca-
racteristica, com muitas variagdes
da cadeia de carbono entre elas. As
poliamidas apresentam boa barreira
a gases e a aromas, alta resisténcia
mecanica (abrasao, perfuragdo, im-
pacto, flex@o), boa resisténcia térmi-
ca, boa resisténcia a dleos e gordu-
ras, a produtos quimicos e podem ser
termoformados. Resistem a dlcalis e
a 4cidos diluidos, mas reagem com
acidos fortes e agentes oxidantes. As
maiores deficiéncias das poliamidas
sdo a baixa barreira ao vapor d’agua
e a perda de propriedades mecani-
cas e de barreira com a umidificacio
(MERGEN, 2004).

O EVOH (Ethylene Vinyl Alcohol
Copolymer) ¢ um copolimero aleato-
rio e semicristalino, apresenta alta
estabilidade térmica, alta resisténcia
quimica e excelente flexibilidade.
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Possui segmentos hidrofilicos, dlcool
vinilico, e segmentos hidrofébicos,
etileno. Tem sido utilizado como
embalagem para alimentos por apre-
sentar excelentes propriedades como
barreira a gds, além de ser inofensivo
a saude. O EVOH ¢é uma excelente
alternativa no caso de misturas com
polimeros hidrofilicos, que tendem
a ser higroscopicos, devido ao gru-
po etileno ser caracteristicamente
hidrofébico. Entretanto, o EVOH
apresenta um limitado comporta-
mento de miscibilidade quando mis-
turado com outros polimeros, devido
as hidroxilas de sua estrutura estarem
fortemente associadas umas as ou-
tras (NISIYAMA & FELISBERTI,
2009).

MRP (Maxima Resisténcia a Per-
furagdo) € a dltima geracdo de emba-
lagens com barreira, que substitui o
tradicional Nylon, para o acondicio-
namento de produtos que necessitem
ser conservados a vidcuo ou em at-
mosfera modificada. MRP apresenta
reducdo de até 40% na espessura, se
comparado a um Nylon tradicional,
alto brilho e transparéncia, auséncia
de solda lateral, maior visibilidade
do produto embalado, incremento
de 30% da resisténcia mecanica e
superior resisténcia a perfuragdes,
além de ser adequado para o contato
direto com diversos tipos de alimen-
tos (DESCARTAVEL EMBALA-
GENS, 2015).

De acordo com Nunes et al. (2003),
a oxidagdo lipidica constitui um fator
preocupante no processamento de
produtos embutidos, principalmen-
te de linguigas, pois o consumo de
produtos rangosos causa indimeros
problemas a saide do consumidor,
por serem toxicos as células, ao fi-
gado, aos rins, afetando também o
sistema cardiovascular e podendo
levar ao desenvolvimento do cancer.
Para Forrest et al. (1979) e Bobbio
(1989), quanto maior a quantidade
de 4cidos graxos insaturados e o grau
de insaturacdo destes 4cidos, maior
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a susceptibilidade ao ranco e, con-
sequentemente, menor serd o tempo
de estocagem do alimento. Segundo
Aradjo (1995) e Wong (1995), pri-
meiramente ocorre a reacdo dos ra-
dicais livres dos 4cidos graxos com
o oxigénio, havendo a formagao dos
peroxidos e hidroperdxidos, que sio
considerados os primeiros produtos
formados na oxidacdo de gorduras.
Para Torres (1988), a partir da ori-
gem dos hidroperéxidos, hd a forma-
¢ao dos produtos secundarios como
os aldeidos, cetonas, alcoois, acidos
e, em condigdes drasticas, lactonas,
sendo de grande importancia para o
desenvolvimento do odor caracterfs-
tico do rancgo.

O consumo de linguica ocorre em
situagcdes diferenciadas, domésticas
e em restaurantes, principalmente
como parte de churrascos, lanches
e outras refei¢cdes, devido a sua pra-
ticidade e versatilidade, o que tor-
na o produto muito apreciado pelo
consumidor brasileiro, apresentando
importante destaque na industria de
produtos carneos. O regulamento
técnico de identidade e qualidade
de linguiga classifica-a como produ-
to carneo industrializado, obtido de
carnes de animais de agougue, adi-
cionados ou nao de tecidos adiposos,
ingredientes, embutido em envolto-
rio natural ou artificial e submetido
ao processo tecnoldgico adequado
(BRASIL, 2000).

A linguica frescal ¢ um produto
curado, que ndo é submetido a pro-
cessamento térmico ou dessecagdo,
possuindo alta atividade de dgua, o
que caracteriza seu curto prazo de va-
lidade. A qualidade microbiolégica
da linguica dependente da auséncia
ou de baixos niveis de contaminac¢ao
na matéria-prima e demais ingre-
dientes empregados na produgdo.

A carne é considerada um exce-
lente meio de cultura para os micro-
-organismos, pois apresenta fatores
intrinsecos e extrinsecos que favore-
cem o crescimento microbiano, entre

0s quais estdo a alta atividade de
dgua, o pH favoravel para a maioria
dos micro-organismos e o elevado
teor de nutrientes. Além disso, nao
possui constituintes antimicrobianos
(FRANCO & LANDGRAF, 2008
apud ALCANTARA et al., 2012)

As condicdes satisfatérias em nu-
trientes presentes nas carnes sao um
excelente meio para o desenvolvi-
mento de bactérias deteriorativas e
organismos patogénicos (HOLLEY
& GILL, 2005).

Em temperaturas de resfriamento,
sob condig¢des aerébias, a microbiota
deteriorante da carne é dominada por
Pseudomonas spp. e em condi¢des
anaerébias  pelos  Lactobacillus
(LAWRIE, 2005).

As bactérias Pseudomonas spp
sdo bastonetes Gram-negativos,
aerobios, moveis, nao fermentado-
res de carboidratos, produtoras de
pigmentos hidrossoliveis e quase
sempre encontradas na microbiota
normal intestinal e cutanea humana
(TAVARES, 2002). As Pseudomo-
nas spp. utilizam preferencialmente
a glicose disponivel. Quando a glico-
se € exaurida, 0s organismos iniciam
o catabolismo do aminoécido. En-
quanto os produtos do metabolismo
da glicose sdo inofensivos, aqueles
do catabolismo de aminodcidos, tais
como amonia, aminas e sulfetos or-
ganicos, resultam em odores e sabo-
res questiondveis, mesmo quando em
pequenas quantidades (HOLLEY &
GILL, 2005).

Lactobacillus sp. sao bacilos nao
esporulados, Gram-positivos retos
ou curvos, ocorrendo isolados ou em
cadeias, anaerébios, geralmente imo-
veis e catalase negativos, fermentam
carboidratos produzindo 4cido latico.
Normalmente nao sdo patogé€nicos e
sdo ubiquos no ser humano, poden-
do ser encontrado na boca, intestino,
vagina e outros sitios (TAVARES,
2002).

Quando a carne é embalada a
vacuo ou é usada uma atmosfera
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modificada com mais de 20% de
CO,, o crescimento de Pseudomo-
nas spp. € suprimido. Sob estas con-
dicdes as bactérias lacticas (LAB)
crescem mais rapidamente (Lactoba-
cillus, Carnobacterium e Leuconos-
toc) e sdo frequentemente os Unicos
organismos detectdveis durante a ar-
mazenagem refrigerada de produtos
em atmosfera modificada (HOLLEY
& GILL, 2005).

Bactérias 4cido lacticas psicrotré-
ficas constituem uma parte impor-
tante da populacdo microbiana em
produtos carneos e seus derivados,
embalados em atmosfera modifica-
da. O crescimento a niveis elevados
destas bactérias, nestes produtos,
pode provocar mudancas adversas
sensoriais, tais como odores acidos
indesejaveis (BORCH et al., 1996).

O odor e o sabor acre, desagradé-
veis, devem-se, sobretudo, a acumu-
lacdo de 4cidos organicos durante a
degradacdo enzimatica bacteriana de
moléculas complexas. Essas altera-
¢des ocorrem por causa da producio
anaerdbia de dcidos graxos ou é4cido
l4tico em ag¢do bacteriana e, também,
em razdo da protedlise, sem putrefa-
¢ao produzida por bactérias aerébias
facultativas ou anaerdbias (BAN-
DEIRA, 2004 apud ALCANTARA
etal., 2012)

A cor € a primeira caracteristica
sensorial apreciada pelo consumidor.
E a impressdo 6ptica relacionada de
imediato com diversos aspectos liga-
dos a qualidade e ao grau de frescor,
portanto, o aspecto exterior pode
ser associado a validade comercial,
suculéncia, dureza e armazenagem
(ORDONEZ et al., 2005).

O pH de um determinado meio
interfere de maneira significativa no
crescimento ou no desenvolvimento
dos micro-organismos e, portanto, na
selecdo da microbiota. O potencial
hidrogenioénico é um fator intrinse-
co importante para que as operagdes
tecnoldgicas possam ser controla-
das (BARUFFALDI & OLIVEIRA,
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1998). Segundo Lazlo et al. (1986),
a medi¢do do pH é utilizada como
prova de avaliacdo do estado de con-
servacdo de carnes, pois, devido a
producdo de aminas e amonia, existe
um gradual aumento do pH apés a
instalacdo do rigor mortis. De acordo
com o manual do Lanara (BRASIL,
1981), os valores do pH de 5,8 a 6,2
sdo adequados para carnes proprias
para consumo imediato e acima des-
te indice, indicam inicio de decom-
posigao.

O presente artigo teve como ob-
jetivo a verificacdo da influéncia de
diferentes embalagens (Polietileno,
Nylon, EVOH e MRP), na vida de
prateleira da linguiga frescal, em re-
lacdo a estabilidade microbioldgica
(Pseudomonas ssp, Bactérias Lac-
ticas e Staphylococcus), pH e alte-
racdes organolépticas (cor e odor),
durante estocagem por 45 dias, sob
refrigeracdo (temperatura de no ma-
ximo 5°C).

MATERIAL E METODOS

A linguiga foi produzida a partir de
matérias-primas desossadas, obtidas
de matadouro sob inspecdo federal.
Apébs a desossa, a carne foi moida,
juntamente com o toucinho, adicio-
nou-se 0s temperos € a 4gua. A massa
obtida foi homogeneizada por aproxi-
madamente 4 minutos. Em seguida a
massa foi embutida em tripa de suino,
os gomos produzidos foram divididos
e embalados em vdcuo parcial (ndo é
extraido todo ar de dentro do paco-
te). A linguica foi separada em 4 por-
¢oes, cada uma tendo sido embalada
com diferentes tipos de embalagem:

- MRP: apresenta 8 micras de es-
pessura e 5 camadas, sendo 3 de
Nylon e 2 de Polietileno;

-EVOH: apresenta 8 micras de
espessura e segmentos hidrofilicos e
hidrofdbicos, alcool vinilico e etileno;

- PE (Polietileno): apresenta 6
micras;

Tabela 1 - Resultados microbioldgicos em relagdo a bactérias lacticas.

- Nylon: possui 14 micras e 5 ca-
madas, sendo 1 de Nylon e 4 de po-
lietileno.

As linguigas foram armazenadas em
refrigerador mantido até 5°C, durante
45 dias. Neste periodo foi avaliado o
pH, a cor e o odor, ap6s 14, 24, 35 e
45 dias. Para andlise de pH foi usado o
pHmetro Portétil Modelo HI 99163N.
As amostras também foram submeti-
das a andlises microbioldgicas de Bac-
térias lacticas, Pseudomonas spp, Sta-
phylococcus aureus, por considerar-se
que estes micro-organismos poderiam
influenciar, de forma mais significati-
va, a vida de prateleira do produto.

Em relacdo as andlises organolép-
ticas, estas foram realizadas por pro-
fissionais habituados a producdo e
inspecdo de linguigas, portanto, trei-
nados para este tipo de avaliagdo. Foi
observada a alterac@o de cor durante o
shelf life estipulado e andlise de odor,
realizados a cada 15 dias, aproximada-
mente.

MRP NYLON PE EVOH
3 dias 8,4x1074 8,4x10"4 8,4x1074 8,4x10"4
14 dias 1,6 x 1077 1,3 x 1077 1,9 x 1077 1,7 x 1077
23 dias 3,0 x 10”6 3,7 x 1076 2,2 x 1076 2,2 x 1076
35 dias 1,8 x 1015 3,9x107M 8,8 x 1075 2,9x 1075
45 dias <1,0x1071 est. <1,0x1071 est. <1,0x10”1 est. <1,0x1071 est.
Tabela 2 - Resultados microbioldgicos em relagdo a Pseudomonas spp.

MRP NYLON PE EVOH
3 dias 5,9 x10"2 5,9 x10"2 5,9 x10"2 5,9 x10"2
14 dias <1,0x1071 est. <1,0x1071 est. <1,0x1071 est. <1,0x1071 est.
23 dias 1,0x10"3 1,2 x1073 3,4x1072 2,9 x10"2
35 dias 1,7x10"2 1,7 x1072 9,0 x10M 1,8 x10°2
45 dias <1,0x10"1 est. <1,0x1071 est. <1,0x1071 est. <1,0x1071 est.

Tabela 3 - Resultados microbioldgicos em relagdo a Staphylococcus aureus.

NYLON

PE

EVOH

MRP
3 dias <1,0x1071 est.
14 dias <1,0x1071 est.
23 dias <1,0x1071 est.
35 dias <1,0x1071 est.
45 dias <1,0x1071 est.

<1,0x1071 est.
<1,0x1071 est.
<1,0x10"1 est.
<1,0x1071 est.
<1,0x10"1 est.

<1,0x1071 est.
<1,0x1071 est.
<1,0x1071 est.
<1,0x1071 est.
<1,0x1071 est.

<1,0x1071 est.
<1,0x1071 est.
<1,0x10"1 est.
<1,0x107 est.
<1,0x10"1 est.
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Tabela 4 - Resultados de pH e odor.

MRP NYLON PE EVOH

14 dias pH 5,52 5,74 5,54 5,52

Odor Alterou Ndo alterou Pouca alteragao Alterou
24 dias pH 5,21 ' 5,74 5,26 5,44 |

Odor Alterou muito Alterou Alterou Alterou muito
35 dias pH 5,25 5,08 51 5,34

ODOR Alterou muito Alterou Alterou Alterou muito
45 dias pH 5,30 5,21 49 5,22

ODOR Alterou muitissimo Alterou muito Alterou muito Alterou muitissimo

Os métodos usados nos ensaios
microbiolégicos foram:

e Bactérias Laticas: ISO 15214 -1:
1998 (contagem de bactérias l4ti-
cas a 30°C) [PNT151 — MI];

e Staphylococcus coagulase po-
sitiva: AOAC Internacional,
Of f icial Method 2003.07;
AOAC Internacional, Of f icial
Method 2003.08 e AOAC
Internacional,Of f icial Method
2003.11 [PNT043-MI];

* Contagem de Pseudomonas spp:
Farmacopéia Brasileira — 5* Edi-
¢do, 2010 [PNTO068 — MI].

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nas tabelas 1, 2 e 3 sdo apresen-
tados os resultados das andlises mi-
crobioldgicas.

A contaminagdo por bactérias
l4cticas foi similar, independente-
mente do tipo de embalagem, tendo
aumentado no 14° dia em relagdo
ao 3° dia, vindo a diminuir apés 23
e 35 dias e nas andlises realizadas
no 45° dia ndo houve contaminacio
detectével.

Em relacdo as Pseudomonas
spp, observou-se que no 3° dia a
contaminacdo para todos os tipos
de embalagens ficou em 102, tendo
zerado no 14° dia da anadlise e au-
mentado novamente na andlise re-
alizada no 23° dia. Posteriormente
reduziu novamente e apds 45 dias
nao foi detectada contaminac¢ao mi-
crobiolégica. O comportamento do

produto ndo variou em fungdo do
tipo de embalagem usada.

As amostras analisadas néo apre-
sentaram contaminacdo por Sta-
phylococcus aureus, com nenhuma
das embalagens, durante os 45 dias
que durou o experimento.

O comportamento do pH das lin-
guicas teve pouca variacdo em fun-
¢do da embalagem usada (tabela 4).
O pH ndo sofreu alteracdo na lin-
guica embalada com MRP. Quando
o material usado foi o nylon obser-
vou-se que o pH inicial de 5,74,
no 14° dia, abaixou para 5,21 no
45° dia. A linguica embalada com
polietileno foi a que teve maior
variacdo de pH, o qual reduziu de
5,54 (14° dia) para 4,9 (45° dia).
Finalmente, o produto embalado em

EVOH teve redugdo no pH, que era
de 5,52 no 14° dia e ficou em 5,22,
no 45° dia.

A reducio do pH deve-se ao cres-
cimento de bactérias ldticas, que
acabaram acidificando o meio, por
meio da produgdo de 4cido latico.
Valores inferiores a 5,8 sao conside-
rados inadequados, de acordo com
Manual Lanara (BRASIL, 1981).

Alteragdes na cor, odor, textura,
sabor e aspecto de produtos carneos
acontece, segundo Tavares (2002),
em funcdo da atividade metabdlica
dos micro-organismos presentes.

A influéncia da embalagem foi
observada, principalmente, nas
caracteristicas organolépticas re-
lacionadas a cor e odor. A lingui-
ca embalada na embalagem de

Figura 1 - Linguica embalada em Nylon e polietileno, apds 14 dias.
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Polietileno apresentou maior alte-
racdo de cor. Na figura 1 pode ser
observada a diferenca da coloracio
da linguica apds 14 dias de armaze-
namento em embalagem de Nylon e
Polietileno, pois o nylon proporcio-
nou maior estabilidade de cor, neste
periodo, porém, apenas as linguicas
acondicionadas em embalagens com
MRP e EVOH mantiveram a cor do
produto até os 45 dias de shelf life.

Em relagc@o ao odor, as linguicas
mantidas nas embalagens de MRP
e EVOH apresentaram maior alte-
racdo, o que pode ser em fungdo da
otima barreira ao oxigénio e troca
de gases, caracteristicos deste tipo
de embalagem, desta forma, propor-
cionando maior retengdo de Bases
Volateis Totais, liberadas pelo cres-
cimento microbiolégico, resultando
em odor 4cido. O odor desagradavel
rangoso, percebido na amostra emba-
lada em Polietileno, provavelmente
seja em funcdo da maior oxidacdo,
provocada pela baixa barreira ao oxi-
génio.

A linguica acondicionada na em-
balagem de Nylon foi a que apresen-
tou melhores resultados em relacdo
ao odor, pois mesmo tendo apresen-
tado alteracdo de odor durante o shelf
life, tal alteracdo foi menos evidente
que a observada no produto acondi-
cionado nos outros tipos de embala-
gens, provavelmente em fungdo da
barreira ao oxigénio, proporcionada
por este tipo de embalagem.

CONCLUSAO

Carnes sdo um excelente meio
para o desenvolvimento de bacté-
rias deteriorativas e organismos pa-
togénicos. Quando refrigeradas, sob
condig¢des aerdbias, a microbiota de-
teriorante da carne é dominada por
Pseudomonas spp. e em condicdes
anaerdbias pelas bactérias lacticas. A
linguica frescal € um produto curado,
que ndo é submetido a processamen-
to térmico ou dessecagdo, possuindo

alta atividade de 4gua, o que carac-
teriza seu curto prazo de validade. A
oxidagdo lipidica constitui um fator
preocupante, no processamento de
produtos embutidos, principalmen-
te linguicas, pois leva a formacdo
de peréxidos e hidroperéxidos e, a
partir destes originam-se produtos
secunddrios, que promovem o de-
senvolvimento do odor caracteris-
tico do ranco. Armazenamento de
linguica sob refrigeracdo, por 45
dias, comprovou que, independente
da embalagem usada ((MRP, Nylon,
EVOH ou polietileno), a cor e o odor
do produto alteram-se com o tempo.
Linguicas embaladas em polietile-
no tiveram odor alterado a partir do
14° dia, intensificando-se nas anali-
ses seguintes, foi a amostra que teve
maior redugdo no pH e maior altera-
¢do de cor. Nylon assegurou maior
estabilidade de odor, no entanto, em
relacdo a cor, foi superior ao polie-
tileno e inferior ao MRP e EVOH,
porém mesmo ap0s 45 dias a cor do
produto acondicionado em emba-
lagem de nylon era ainda aceitdvel.
As linguicas embaladas em MRP e
EVOH foram as que tiveram maior
alterac¢do de odor, porém a cor man-
teve-se aceitavel por mais tempo. As
variacdes das embalagens ndo pare-
cem interferir na microbiota presente
no produto.
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