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Resumo — Os produtos frescais tém importancia significativa no ambito da qualidade e da seguranca dos alimentos em fungéo de
suas caracteristicas, especialmente por sua maior suscetibilidade a deterioracdo e a consequente curta vida util para consumo.
Assim, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica apresentando os aspectos de interesse relacionados a
microbiota e a conservagdo de produtos frescais. Para a presente pesquisa foram realizadas revisdes bibliograficas nas literaturas
nacional e internacional. Realizou-se uma busca por termos como microbiologia, microbiota, produtos frescais, produtos
carneos, produtos lacteos e conservacdo de produtos crus. A microbiota apresenta-se bastante varidvel, principalmente em
funcdo da espécie animal a partir da qual se obtém o produto ou a matéria-prima para elaboracdo de produtos derivados
frescais. J& os processos de conservacdo incluem ac¢des no sentido do impedimento de que os microrganismos cheguem
ao produto; da destruicdo dos microrganismos e da modificacdo nas condi¢ées ambientais que impecam o crescimento
microbiano. Nesse sentido, os esforcos acerca da obtencdo de maior qualidade microbioldgica nos produtos frescais devem
alcancar toda a cadeia produtiva e a conservac¢do dos produtos frescais pode complementar a melhoria das condicGes de
viabilidade para seu consumo.

Termos para indexagdo: qualidade de alimentos; microbiologia de alimentos; deterioracdo de alimentos.
Microbiota and conservation of fresh products

Abstract — Fresh products are significantly important in terms of food quality and safety, due to the characteristics of these
products, their susceptibility to deterioration and the consequent short shelf life for consumption. Thus, the objective of this
work was to carry out a bibliographic review presenting the aspects of interest related to the microbiota and conservation of
fresh products. For the present research, bibliographic reviews were carried out in the national and international literature.
A search was carried out for terms microbiology, microbiota, fresh products, meat products, dairy products and raw product
conservation. The microbiota is quite variable, mainly depending on the animal species from which the product or raw material
is obtained to produce fresh products. Conservation processes, on the other hand, include actions to prevent microorganisms
from reaching the product; destruction of microorganisms and changes in environmental conditions that prevent microbial
growth. In this sense, efforts on obtaining higher microbiological quality in fresh products must reach the production chain,
and the conservation of fresh products can complement the improvement of viability conditions for their consumption.

Index terms: food quality; food microbiology; deterioration of food.

Introducao

A temdtica acerca da microbiota e
da conservacdo de produtos frescais
se insere no ambito da qualidade de
alimentos sinalizando sua repercussado
econdmica, no que tange o aprovei-
tamento de matérias-primas, particu-
larmente de origem animal; cultural,

considerando a difusdo de seu consumo
pela populag¢do, como no caso das cha-
madas linguicas frescais; e na propria
saude humana, em funcdo da maior
suceptibilidade desses produtos a de-
terioragdo microbiana, com potencial
impacto aos consumidores (SIMOES &
KORDIAK, 2016; KASPER et al., 2017;
NUNES et al., 2019).
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No Brasil a linguica é um dos produ-
tos carneos mais fabricados, provavel-
mente porque sua elaboracgdo, além de
ndo exigir tecnologia sofisticada, utiliza
poucos equipamentos, que sdo de baixo
custo (TERRA, 1998; COLOMBO et al.,
2016; NUNES et al., 2019).

Nesse contexto, a vida de pratelei-
ra — caracterizada por Forsythe (2013)»
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como o tempo que se passa desde a
producdo e a embalagem do produto
até o ponto em que ele se torna inacei-
tdvel para o consumo — estd relacionada
com parametros intrinsecos e extrinse-
cos desse produto e apresenta-se, por-
tanto, como um aspecto diretamente
associado a microbiota e a conservagao
de produtos frescais (GERMANO & GER-
MANO, 2015; KASPER et al., 2017).

Tanto o leite e seus derivados quan-
to a carne e seus derivados, devido a
rigueza em nutrientes e a fatores como
atividade de agua (a,) e pH, tornam-se
meios adequados para o crescimento
de grande variedade de microrganismos
que chegam ao produto aleatoriamente
(FRANCO & LANDGRAF, 1996; JAY, 2005;
ORDONEZ et al., 2005).

A contaminacdo de queijos frescais
por patégenos de origem alimentar, por
exemplo, pode ocorrer ao longo das va-
rias etapas da sua elaboragdo. Assim,
para o controle preventivo da quali-
dade dos diferentes tipos de queijos,
devem-se conhecer as principais fontes
de patdgenos e os mecanismos pelos
quais podem ingressar na cadeia produ-
tiva destes laticinios (ALMEIDA FILHO &
AZEVEDO, 2019). De acordo com Kasper
et al. (2017), os produtos derivados do
leite, entre eles os queijos, por serem
pereciveis, devem ser produzidos com
matéria-prima de boa qualidade e sub-
metidos a um eficiente controle em to-
das as etapas de processamento. S3o as
chamadas boas praticas de fabricacao,
que iniciam com a sanidade do reba-
nho, passam pela ordenha, a conserva-
¢do do leite e vao até o produto final,
incluindo as praticas dentro do laticinio,
como o armazenamento, o transporte e
a comercializagdo adequada, a fim de se
evitar as toxinfecgdes alimentares para
a populagao.

Portanto, o emprego das técnicas
de conservagdo apresenta-se como
contraponto a deterioracdo microbia-
na dos produtos frescais. Mas segundo
Orddiiez (2005), deve-se considerar a
maioria dos métodos empregados na
conservacdo de alimentos como sele-
tivos, ja que ndo afetam igualmente
todos os tipos de microrganismos pre-
sentes e, consequentemente, sé agem
aumentando a vida util, como no caso
da refrigeragdo ou do acondicionamen-
to a vacuo. Assim, delimitando-se duas

abordagens, uma sobre a microbiota
associada aos produtos frescais carne-
os, leites e alguns de seus derivados, e a
outra sobre a conservacdo destes (CDC,
2016; KASPER et al., 2017).

Dessa forma, o objetivo deste traba-
Iho foi realizar uma revisao bibliografica
apresentando os aspectos de interesse
relacionados a microbiota e a conserva-
¢do de produtos frescais.

Materiais e métodos

Para a presente pesquisa foram rea-
lizadas revisdes bibliograficas na litera-
tura nacional e internacional, utilizando
quatro bases de dados bibliogréficas -
PubMed, Web of Science, Scielo e peri-
ddicos Capes. Foram também utilizados
dados disponibilizados pela Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa).
Ao finalizar as pesquisas, as referéncias
duplicadas foram excluidas. Realizou-
se uma busca por termos como micro-
biologia, microbiota, produtos frescais,
produtos carneos, produtos lacteos e
conservacgao de produtos crus. O perio-
do de busca foi de mar¢o de 2017 a mar-
¢o de 2020. Foram selecionadas pesqui-
sas, artigos ou trabalhos publicados em
inglés, portugués ou espanhol.

Microbiota relacionada aos
produtos frescais carneos
de aves e pescados

As principais fontes de contamina-
¢do de carnes frescas por microrganis-
mos referem-se a faca de sangria, pele
do animal, trato gastroinstestinal, maos
dos manipuladores, recipientes, am-
biente de manuseio e aos nédulos linfa-
ticos destes animais. O armazenamento
prolongado em temperatura de refrige-
ragdo (4°C) ndo é eficiente para inibir o
desenvolvimento microbiano. Com isso,
varias bactérias poderdo comprometer
a qualidade da carne pelo inicio da sua
deterioragdo, como por exemplo, pelo
Clostridium perfringens, uma bactéria
Gram-positiva que apresenta a confor-
macdo de bacilo pertencente a familia
Clostridiaceae (JAY, 2005; SOARES &
GONCALVES, 2012; FORSYTHE, 2013).

Em pescados a microbiota aqua-
tica advinda do gelo de conservagao,

dos barcos e da qualidade da agua na
captura do processo de pesca sdo as
responsaveis pela conservagdo inicial
dos produtos (GERMANO & GERMA-
NO, 2015; SOARES & GONCALVES, 2012;
FORSYTHE, 2013).

Segundo Jay (2005), os géneros de
bactérias mais frequentemente encon-
trados em carnes frescas (bovina, suina
e de aves) incluem: Acinetobacter, Ae-
romonas, Campylobacter, Corynebacte-
rium, Enterococcus, Listeria, Micrococ-
cus, Moraxella, Pseudomonas, Psychro-
bacter e Vagococcus. Dentre os géneros
de fungos, nos relatos mais frequentes
de ocorréncia em carnes frescas e re-
frigeradas, apontam-se: Cladosporium;
Geothricum; Mucor; Rhizopus; Sporo-
thricum e Thamnidium. Dentre as leve-
duras, destaca-se a ocorréncia de Candi-
da, Debaryomyces, Rhodotorula e Toru-
lopsis em carnes frescas e refrigeradas.

J4 em relagdo aos pescados, os de
4dgua morna tendem a ter uma micro-
biota mais rica em bactérias mesofilas
Gram-positivas do que peixes de agua
fria, que apresentam mais bactérias
Gram-negativas. Deste modo, os pes-
cados marinhos sdo colonizados prin-
cipalmente por psicotréficos (Pseudo-
monas ssp., Alteromonas ssp., Shewa-
nella putrefaciens, Actinobacter ssp. e
Moraxella ssp.), enquanto a microbiota
mesofila constitui-se, geralmente, por
micrococos e corineformes, além de
Actinobacter (SOARES & GONGCALVES,
2012; FORSYTHE, 2013; GERMANO &
GERMANO, 2015).

Os embutidos carneos frescos sdo
aqueles produtos preparados a base de
carne crua, ndo submetidos a processos
de cozimento, secagem ou outro trata-
mento térmico, sem o uso de aditivos
e com periodo de consumo entre um a
seis dias (BRASIL, 2019). Esses produtos
devem ser conservados sob refrigera-
¢do (maximo de 4°C) até o consumo,
para assegurar a qualidade microbio-
légica (ORDONEZ et al., 2005; SANTOS,
2016; NUNES et al., 2019).

Nesse sentido, destaca-se que, nas
industrias brasileiras (salsicharias e
frigorificos), as carnes bovina, suina e
avicola sdo as mais utilizadas como ma-
téria-prima na elaboragdo de produtos
carneos. O maior objetivo da industria-
lizagdo da carne visa aumentar a vida
util, desenvolver diferentes sabores e
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utilizar partes do animal de dificil co-
mercializagdo quando no estado fresco
(TERRA, 1998; COLOMBO et al., 2016;
NASCIMENTO et al., 2017).

Segundo o Decreto n? 9.013 de
2017, Art. 297 “linguica é o produto car-
neo obtido de carnes cominuidas das
diferentes espécies animais, condimen-
tado, com adicdo ou ndo de ingredien-
tes, embutido em envoltdrio natural ou
artificial e submetido a processo tecno-
légico especifico” (BRASIL, 2017).

A linguica frescal caracteriza-se
como um produto cru que nao sofre ne-
nhum tratamento térmico que reduza a
sua microbiota, possui elevada ativida-
de de agua, tendo entdo uma vida-util
curta, a qual estd diretamente ligada a
carga microbiana resultante das diferen-
tes contaminacgdes, apesar da utilizacdo
do frio como ambiente de conservacao
(SANTOS, 2016; NUNES et al., 2019).

Segundo Daguer et al. (2011) e Co-
lombo et al. (2016), produtos carneos
crus, como as linguicas frescais, fre-
guentemente podem veicular micror-
ganismos patogénicos em virtude da
contaminagdo da matéria-prima, con-
dimentos e/ou por manipulagdo inade-
quada e ndo serem submetidos a ne-
nhum processo de cocgdo, propiciando
o desenvolvimento de células vegetati-
vas, como a Salmonella spp.

Daguer et al. (2011) verificaram em
amostras de linguicas frescais, a conta-
minag¢do de 3,8% (51 amostras analisa-
das) por Salmonella spp. e a contagem
de coliformes termotolerantes acima
do previsto na legislacdo (103NMP mL?)
foram observadas em trés amostras de
salsicha (1,5%) de um total de 23 amos-
tras. Na presente pesquisa, a contami-
nacao das salsichas pode ter ocorrido
apobs o processo de cozimento, pelo pro-
cesso manual de descasque, indicando
praticas deficientes de higiene pelos
manipuladores nos estabelecimentos
fabricantes.

Produtos carneos crus, como as lin-
guicas frescais, frequentemente podem
veicular microrganismos patogénicos
em virtude da contaminacdo da maté-
ria-prima, condimentos e/ou manipula-
¢do inadequada e, por ndo serem cozi-
dos, ndo permitem a destruicdo de cé-
lulas vegetativas (GEORGES et al., 2019).

Conforme Instru¢do Normativa n°
60, de 23 de dezembro de 2019, que

estabelece as listas de Padrdes Micro-
bioldgicos para Alimentos, os micror-
ganismos patogénicos que devem ser
pesquisados em embutidos crus (lingui-
cas frescais) para verificar sua qualidade
sdao Salmonella spp., Escherichia coli e
aerobios mesofilos (BRASIL, 2019).

Ainda no enfoque dos produtos fres-
cais carneos, assume destaque a carne
moida, assim comercializada ou consi-
derada como base para a fabricacdo de
hamburgueres, almondégas e quibes.
Conforme Jay (2005) a carne moida
apresenta um numero maior de micror-
ganismos do que a carne ndo moida.
Contribui para este fato a manipulagao
excessiva, os varios cortes utilizados e
sua maior superficie de contato, o que
favorece o crescimento de bactérias ae-
rébias, que frequentemente causam de-
terioragdo em baixas temperaturas, so-
mados a utilizagdo de moedores e uten-
silios sem adequada higienizacdo. No
mesmo sentido, cabe destacar que, em
relacdo a incidéncia de microrganismos
em carnes frescas de aves, a ave inteira
tende a ter uma contagem microbiana
mais baixa do que a ave em pedagos
(GEORGES et al., 2019).

Nos pescados, a formagdo de uma
camada limosa na pele caracteriza a
presenca de bactérias (10%-10°UFC g?),
nas branquias (103*-10°UFC g?) e nos
intestinos (10%-10°UFC g?) (FORSYTHE,
2013).

Microbiota relacionada aos
produtos frescais lacteos

No leite a contaminagdo microbia-
na pode ocorrer diretamente pelo gado
leiteiro (bovino, caprino, ovino, entre
outros) para o leite, ou indiretamente
pela contaminagdo do leite durante o
processo de ordenha, armazenamento
e transporte. Os patdgenos transmiti-
dos pelo leite se originam do préprio
animal, do homem ou de contaminagao
a partir do ambiente. Manipuladores in-
fectados, que ndo respeitam a higiene
das maos, também se constituem em
fonte potencial de contaminagao do lei-
te. Durante a ordenha e transporte, o
leite pode ser sujeito a contaminagdes
pelos equipamentos e/ou pelo abuso
do binbmio tempo-temperatura, que
criam condi¢Bes 6timas para o cresci-

mento microbiano (MOTARJEMI et al.,
2014; PINTO et al., 2015; GEORGES et
al., 2019).

A contaminagdo microbiana afeta
negativamente a qualidade do leite,
interferindo no processo de industriali-
zacdo, reduzindo a durabilidade do leite
fluido e de seus derivados lacteos (GER-
MANO & GERMANO, 2015; ALMEIDA
FILHO & AZEVEDO, 2019).

O queijo fresco por definicdo é o
produto que esta pronto para consumo
logo apds sua fabricacdo. Nesse con-
texto, destacam-se os produtos lacteos
frescais como o queijo minas frescal e
a ricota. O queijo minas frescal é defi-
nido como “o queijo fresco obtido por
coagulagdo enzimatica do leite com co-
alho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou nao
com acgdo de bactérias lacticas especi-
ficas” e é classificado como “um queijo
semigordo, de muito alta umidade, a ser
consumido fresco” (BRASIL, 2004).

J4 a massa da ricota é extraida do
soro pela acdo de calor que age sobre
a fonte de acido que causa a precipi-
tagdo das proteinas. Ambos devem ser
consumidos 0 mais proximo possivel de
sua data de fabricagdo, porque a trans-
formacdo bioquimica e a degradacdo
gradual de seus componentes organicos
se iniciam imediatamente apds sua pro-
ducdo (LIMA & PENNA, 2012).

Desta maneira, nos primeiros mo-
mentos apos a fabricacdo, a acdo con-
jugada de enzimas naturais (lipases e
proteases) e a microbiota produtora
de 4cido lactico (Streptococcus lactis e
Streptococcus cremoris) sao os respon-
saveis pelo aroma e sabor agradaveis
destes produtos (PERRY, 2004; GEOR-
GES et al., 2019).

Por outro lado, dependendo das
condi¢bes de conservagdo, em virtude
da intensa atividade lipolitica ou prote-
olitica dos microrganismos deterioran-
tes, em poucos dias pode-se verificar
alteragGes ou defeitos nas caracteristi-
cas organolépticas (textura, cor, aroma,
sabor, entre outros) destes produtos.
Alguns tipos de queijos podem até mes-
mo apresentar massas heterogéneas
ou oleaduras desejaveis devido ao gas
produzido por microrganismos propi6-
nicos anaerdbios ou indesejaveis, como
as produzidas pelos coliformes (PINTO
etal.,, 2015; NASCIMENTO et al., 2017). »
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E importante salientar que a quali-
dade da matéria-prima, o leite utilizado
desde a ordenha, o armazenamento e o
transporte até o laticinio, incluindo seu
constante monitoramento através de
indicadores de acidez, contagens bacte-
rianas e de células somaticas, tém im-
pacto direto no padrao e no prazo de va-
lidade dos queijos frescos (PERRY, 2004;
PINTO et al., 2015).

Da mesma forma, a especificacdo
e a qualidade dos diversos agentes co-
adjuvantes e ingredientes utilizados
interagem com a matéria-prima no pro-
cesso de fabricacdo dos diversos tipos
de queijos, influenciando assim no pro-
duto final. Conforme Ducati & Nespolo
(2010), o oxigénio do ar é igualmente
importante na acidificagdo dos produ-
tos frescais, cuja maturagdo é essen-
cialmente superficial e, por este motivo,
devem ser consumidos em poucos dias,
apos abertas as embalagens.

Os contaminantes Listeria mo-
nocytogenes, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp., Escherichia coli e
Mycobacterium avium subespécie pa-
ratuberculosis (MAP) sdo os principais
causadores de doengas em humanos
por contaminagao de origem alimentar
através do consumo de varios tipos de
queijos (SPRICIGO et al., 2008; ALMEIDA
FILHO; AZEVEDO, 2019). A contagem de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli
em queijos com umidade igual ou acima
de 46% nao pode ser maior que 10°UFC
g. Caso esse limite seja maior ou supe-
rior em qualquer etapa da elaboragdo
desse produto, seu consumo torna-se
inapropriado (PINTO et al., 2015; BRA-
SIL, 2019; GEORGES et al., 2019).

Conservacao de produtos
frescais

Para estender a vida util dos ali-
mentos frescos faz-se necessario atu-
ar contra os agentes de deterioragao
que podem ser fisicos (temperatura),
quimicos (oxigénio) e microbioldgicos
(microrganismos), que promovem a de-
terioragdo de distintas formas. De acor-
do com Ordéiiez (2005) e Kasper et al.
(2017), para que os organismos possam
alterar determinado alimento, é preciso
que entrem em contato com ele e que
ai se multipliquem. A partir dai, cabem

acGes para impedir que os microrganis-
mos cheguem ao produto, uma delas
fundamentalmente, com tratamentos
térmicos ou pela modificagdo das condi-
¢Oes ambientais, criando-se outras que
impecam o crescimento microbiano.

As embalagens destinadas ao acon-
dicionamento de produtos carneos de-
vem proteger os produtos da luz, a qual
fornece energia, que acelera a reagdo
de oxidagdo, podendo resultar na perda
de cor, vitaminas e valor nutritivo (JU
et al., 2019; MOHAMED; EL-SAKHAWY
& EL-SAKHAWY, 2020). Devem ainda
atuar como barreira ao vapor de agua,
evitando desta forma que os produtos
ganhem ou percam dagua, pois quanto
maior for a atividade de agua, maior
sera a capacidade de deterioragdo por
microrganismos (KALPANA et al., 2019).

As embalagens devem possuir pro-
priedades de barreira a gases, como as
embalagens a vacuo, onde o oxigénio é
removido, ou embalagens com atmos-
fera modificada, que utilizam uma mis-
tura de gases (02, CO, e NZ) que atuam
inibindo o desenvolvimento microbiano
(PANDEY et al., 2020; SHARMA et al.,
2020).

Quando a carne é embalada a vacuo
ou é usada uma atmosfera modificada
com mais de 20% de CO,, e o crescimen-
to de Pseudomonas spp. é suprimido.
Sob estas condicBes as bactérias lacti-
cas (LAB) crescem mais rapidamente
(Lactobacillus, Carnobacterium e Leu-
conostoc) e sdo frequentemente os Uni-
cos organismos detectaveis durante a
armazenagem refrigerada de produtos
em atmosfera modificada (KURUWITA
et al., 2020; PANDEY et al., 2020).

A utilizacdo do vacuo é fundamental
para alguns produtos, uma vez que o
oxigénio propicia o crescimento de mi-
crorganismos aerdbios, que deterioram
o alimento e acarretam a rancidez das
gorduras, alterando as caracteristicas
organolépticas (LIN et al., 2020; LIU et
al., 2020).

A oxidacgdo lipidica constitui um fa-
tor preocupante no processamento de
produtos embutidos, principalmente de
linguicas, pois o consumo de produtos
rangosos causa inumeros problemas a
salde do consumidor (KURUWITA et al.,
2020; PANDEY et al., 2020; SHARMA et
al., 2020).

Duarte & Graff (2016) analisaram a

contaminagdo microbioldgica em lingui-
ca frescal armazenada sob refrigeracdo
por 45 dias e comprovaram que, inde-
pendente da embalagem usada (MRP,
Nylon, EVOH ou polietileno), a cor e o
odor do produto alteram-se com o tem-
po. Na pesquisa, a contaminagdo por
bactérias lacticas foi similar, indepen-
dentemente do tipo de embalagem,
aumentando no 142 dia. Em relagdo
as Pseudomonas spp, observou-se que
no 32 dia a contaminagao para todos
os tipos de embalagens ficou em 102, e
zerou no 142 dia de andlise. E as amos-
tras analisadas ndo apresentaram con-
taminagdo por Staphylococcus aureus,
em nenhuma das embalagens, durante
todo o experimento (45 dias).

Tratamentos térmicos sob alta pres-
sdo, congelamento, irradiagdo ou com a
reducdo da atividade de dgua abaixo de
valores de aproximadamente 0,6 detém
totalmente o crescimento microbiano
ou eliminam todos os microrganimos
vidveis. Em geral, ndo se utilizam os mé-
todos de conservagdo de forma isolada,
mas sim associados a outros (ORDONEZ
et al.,, 2005; GERMANO & GERMANO,
2015).

Conforme a Resolugdo RDC n? 272
(BRASIL, 2019) utilizam-se como conser-
vantes em produtos carneos processa-
dos frescos, nitrito de potassio e de so-
dio (méaximo 0,015 g/100 g), nitrato de
sddio e de potassio (maximo 0,03 g/100
g), diacetato de sddio e diacetato acido
de sdédio (maximo 0,1 g/100 g).

O nitrito é um composto essencial
dos aditivos usados para a cura da carne
e confere a cor rosa e o sabor Unicos a
carne. O Oxido nitrico reage com a mio-
globina (Fe?*) e a metamioglobina (Fe®*)
para desenvolver uma cor rosa curada
(ALAHAKOON et al., 2015).

O Oxido nitrico se combina com a
mioglobina (Fe?*) para formar nitroso-
mioglobina, que é instavel e o calor a
converte em um pigmento rosa esta-
vel, denominado nitrosil-hemocromo.
O nitrito atua como um antioxidante
contra a oxidacdo de lipidios e inibe o
crescimento de deterioracdo e bacté-
rias patogénicas, incluindo Clostridium
botulinum e Listeria monocytogenes
(COLOMBO et al., 2016; NASCIMENTO
et al,, 2017).

Na perspectiva de melhorar a qua-
lidade microbioldgica dos pescados
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aponta-se que o numero de bactérias
do muco e da pele dos peixes podem
ser reduzidos se o pescado for lavado,
mas tanto o nimero como as espécies
de bactérias que infectam o pescado
vao influenciar na sua decomposigao,
ja que ha grande variacdo no seu com-
portamento no que se refere a capaci-
dade de causar deterioracdo (SOARES &
GONGALVES, 2012).

Por sua vez, considerando-se a con-
servagao dos produtos frescais lacteos,
assumem destaque as normativas re-
ferentes a matéria-prima leite, ressal-
tando-se sua importancia na qualidade
microbiolégica dos produtos frescais a
serem elaborados. No Brasil, a Instrucédo
Normativa n2. 76 dispde sobre o crité-
rio microbioldgico do leite pasteuriza-
do e do leite pasteurizado tipo A cujo
parametro de Enterobacteriaceae é de
um limite maximo de 5 UFC/mL. Ainda
sobre a Instrucdo Normativa n2. 76 so-
bre producdo, identidade e qualidade
de leite, apds a ordenha, distinguem-se
trés categorias: “leite cru refrigerado;
leite pasteurizado; e leite pasteurizado
tipo A” (BRASIL, 2018).

Contudo, um leite de baixa quali-
dade microbioldgica ndo se conserva
por longos periodos, mesmo sob refri-
geragdo, principalmente pela sua con-
taminacdo por bactérias psicrotroficas
formadoras ou ndao de esporos, que
produzem enzimas lipoliticas e proteoli-
ticas que rapidamente alteram o produ-
to (ALMEIDA FILHO & AZEVEDO, 2019).

Esses grupos de microrganismos
presentes no leite podem ser parcial
e/ou quase que totalmente eliminados
pelos processos de pasteurizacdo e/
ou esterilizagdo comercial. No entanto,
esses processos podem ndo eliminar as
enzimas termorresistentes de alguns
microrganismos que provocam a coagu-
lagdo doce do leite, por exemplo, que é
um problema grande para a industria.
A destruicdo de grupos patogénicos
torna o leite mais seguro, eliminando
potenciais riscos de infec¢do, mas nao
corrige defeitos relacionados ao sabor,
a composicdo ou a adequagao para a in-
dustrializacdo (LORENZETTI, 2006; SPRI-
CIGO et al., 2008).

Por fim, considera-se a necessidade
de que, cada vez mais, os métodos de
conservagdo em produtos frescais se-

jam empregados de modo satisfatério.
Segundo Picinin (2003) a elevada po-
pulagdo bacteriana é indesejdvel para
o consumidor, pois coloca em risco sua
saude devido a maior probabilidade de
veiculagdo de doengas, muitas vezes, de
alta patogenicidade. Para a industria, o
excesso de bactérias acarreta proble-
mas na estocagem e no processamento
dos alimentos e produtos que apresen-
tam caracteristicas sensoriais indeseja-
veis.

Consideragoes finais

Os produtos frescais apresentam
sua inerente perecibilidade e a poten-
cial contaminagdo microbiana, sobre-
tudo a partir das suas matérias-primas,
como aspectos desafiadores a garantia
de qualidade e seguranca ao consumi-
dor. Nesse sentido, primordialmente,
o investimento na obtengdo de maior
qualidade microbioldgica nesses produ-
tos deve alcancgar toda a cadeia produ-
tiva, desde a produgdo, o transporte e
o processamento. Em relacdo a conser-
vagdo dos produtos frescais, os esforcos
devem ser no emprego de técnicas ade-
guadas e, como complemento, na me-
Ihoria das condi¢Ges de viabilidade para
consumo desses produtos.

Referéncias

ALAHAKOON, A.U.; JAYASENA, D.D.; RAMA-
CHANDRA, S.; JO, C. Alternatives to nitrite in
processed meat: Up to date. Trends in Food
Science & Technology, v.45 n.1, p.37-49,
2015.

ALMEIDA FILHO, N.; AZEVEDO, L.L.T. Segu-
ranga alimentar e nutricional na América do
Sul e BRICS: avangos e “nuvens” no horizon-
te. Economia e Sociedade, Campinas, v.28,
n.3, p.717-739, 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Instrugao Normativa n2 76,
de 26 de novembro de 2018. Dispde sobre
Regulamentos Técnicos que fixam a identi-
dade e as caracteristicas de qualidade que
devem apresentar o leite cru refrigerado, o
leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo
A. Brasilia, DF, 2018.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento. Decreto n2 9.013, de 29 de
margo de 2017. Dispdem sobre a inspegdo
industrial e sanitaria de produtos de origem
animal. Brasilia, DF, 2017.

BRASIL. Ministério da Saude/Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitdria. Instrugdo Nor-
mativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019.
Estabelece as listas de padrGes microbiolo-
gicos para alimentos. D.0O.U., Publicado em:
26/12/2019, Edicdo: 249, Secdo: 1, p.133.
Brasilia, DF, 2019.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria. RDC n2 272, de
14 de margo de 2019. Estabelece os aditivos
alimentares autorizados para uso em carnes
e produtos carneos. D.O.U., Publicado em:
18/03/2019, Edicdo: 52, Secdo: 1, p.194.
Brasilia, DF, 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Instru¢do Normativa n2 4,
de 1 de margo de 2004. Regulamento técni-
co para fixagdo de identidade e qualidade do
queijo minas frescal. Brasilia, D.0.U., 05 de
margo de 2004. Brasilia, DF, 2004.

CDC. What is CDC’s role in food safety? Cen-
tro de Controle e Prevengdo de Doengas,
2016.

COLOMBO, S.G.; BACHINI, TV.; SILVA, J.M.
Modelo de Gestdo para Otimizagdo do Ren-
dimento de Envoltdrios Naturais na Fabrica-
¢do de Linguica Suina Tipo Frescal. Revista
Latino Americana de Inovagdo e Engenha-
ria de Produgdo, v.4, n.5, p.124-139, 2016.
DOI: http://dx.doi.org/10.5380/relainep.
v4i5.38383

DAGUER, H.; SILVA, H.D.; HIGASHIYAMA,
E.R.; ZANETTE, C.M.; BERSOT, L.S. Qualidade
de produtos carneos fabricados sob Inspe-
¢ao Federal no Estado do Parand. Ciéncia
Animal Brasileira, Goiania, v.1 2, n.2, p.359-
364, 2011.

DUARTE, D.A.; GRAFF, T.B.A. Influéncia de
diferentes tipos de embalagens na estabili-
dade de linguica frescal. Higiene Alimentar,
v.30, n.260/261, p.109-115, 2016.

DUCATI, C.; NESPOLO, C.R. Queijo Minas e
Ricota, semelhantes, mas ndo iguais. Jornal
Sul Brasil, Chapecd, 02 set., 2010. p.25-25

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga
dos alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed,
2013. 607p. »

Agropecudria Catarinense, Florianépolis, v.33, n.3, 77-82, set./dez. 2020



FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Micro-
biologia dos Alimentos. S3o Paulo: Atheneu,
1996. p.27-28.

GEORGES, S.0.; BERNARDO, L.G.; ANDRE,
M.C.D.P.B.; CAMPQOS, M.R.H.; BORGES, L.J.
Ecofisiologia microbiana e micro-organis-
mos contaminantes de linguica suina e de
frango do tipo frescal. Boletim do Centro de
Pesquisa de Processamento de Alimentos,
Curitiba, v.36, n.1, 2019.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higie-
ne e vigilancia sanitdria de alimentos: qua-
lidade das matérias-primas, doengas trans-
mitidas por alimentos, treinamento de re-
cursos humanos. [S.I: s.n.], 2015. 1077p.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p.

JU, J.; CHEN, X.; XIE, Y.; YU, H.; GUO, Y.;
CHENG, Y.; QIAN, H.; YAO, W. Application
of essential oil as a sustained release pre-
paration in food packaging, Trends in Food
Science & Technology, v.92, p.22-32, 2019.
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2019.08.005.

KALPANA, S.; PRIYADARSHINI, S.R.; LEENA,
M.M.; MOSES, J.A.; ANANDHARAMAKRISH-
NAN, C. Intelligent packaging: Trends and
applications in food systems, Trends in
Food Science & Technology, v.93, p.145-
157, 2019. DOI: https://doi.org/10.1016/j.
tifs.2019.09.008.

KASPER, D.; FAUCI, A.; HAUSER, S.; LONGO,
D.; JAMESON, J.; LOSCALZO, J. Manual de
medicina de Harrison. 19. ed. Porto Alegre:
AMGH, 2017. 1408p.

KURUWITA, D.P.; JIANG, X.; DARBY, D.; SHARP,
J.L.; FRASER, A.M. Persistence of Escherichia
coli 0157:H7 and Listeria monocytogenes on
the exterior of three common food packa-
ging materials, Food Control, v.112, p.107-
153, 2020. DOI: https://doi.org/10.1016/j.
foodcont.2020.107153.

LIMA, M.S.; PENNA, L.P.C. Fabricagdo de
Produtos Lacteos: Principios Basicos. Belo
Horizonte: Emater-MG, 2012. 68p.

LIN, W.; NI, Y.; PANG, J. Size effect-inspired
fabrication of konjac glucomannan/polyca-
prolactone fiber films for antibacterial food
packaging, International Journal of Biolo-
gical Macromolecules, v.149, p.853-860,
2020. DOI: https://doi.org/10.1016/j.ijbio-
mac.2020.01.242.

LIU, C.; HUANG, J.; ZHENG, X.; LIU, S.; LU,
K.; TANG, K.; LIU, J. Heat sealable soluble
soybean polysaccharide/gelatin blend edi-
ble films for food packaging applications,
Food Packaging and Shelf Life, v.24, p.100-
485, 2020. DOI: https://doi.org/10.1016/].
fpsl.2020.100485.

LORENZETTI, D.K. Influéncia do tempo e da
temperatura no desenvolvimento de mi-
crorganismos psicrotroficos no leite cru de
dois estados da regido sul. 2006. 71f. Dis-
sertacdo (Mestrado em Tecnologia de Ali-
mentos) - Universidade Federal do Paran3,
Curitiba, 2006.

MOTARJEMI, Y.; MOY, G.G.; JOOSTE, PJ,;
ANELICH, L.E. Milk and Dairy Products. In:
Yasmine Motarjemi and Huub Lelieveld (Ed.)
Food Safety Management: Practical Guide
for the Food Industry. Harmonizagdo Glo-
bal, Bilthoven, Holanda, 2014. p.83-117.

NASCIMENTO, R.S.; FONSECA, A.B.; FENO,
M.B.S.; FRANCO, R.M.; MIRANDA, Z.B. Physi-
cochemical characteristics of smoked cooked
linguicas made with ostrich meat trimmings.
Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria
e Zootecnia. v.69, n.2, p.491-496, 2017. DOI:
https://doi.org/10.1590/1678-4162-8969.

MOHAMED, S.A.A.; EL-SAKHAWY, M.; EL-
SAKHAWY, M.A.M. Polysaccharides, protein
and lipid-based natural edible films in food
packaging: A Review, Carbohydrate Poly-
mers, v.238, p.116-178, 2020. DOI: https://
doi.org/10.1016/j.carbpol.2020.116178.

NUNES, L.P.S.; CARDOSO FILHO, F.C.; CAL-
DAS, M.L.; MARTINS, L.M.; SANTOS, L.PS.;
MURATORI, M.C.S. Microbiologia de lingui-
¢as caseiras in natura, refrigeradas, assadas
e congeladas. Ensaios e Ciencias, v.23, n.1,
p.67-69, 2019.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos.
Componentes dos alimentos e processos.
Vol. 1. Porto Alegre. Editora Artmed. 2005.
294 p.

ORDONEZ, J.A.; MURAS, F.; JONG, E.V. Tec-
nologia de Alimentos - Alimentos de Ori-
gem Animal. Tradugdo de Fatima Murad.
Porto Alegre: Artmed, v.2, 2005. 279p.

PANDEY, V.K.; UPADHYAY, S.N.; NIRANJAN,
K.; MISHRA, P.K. Antimicrobial biodegrada-
ble chitosan-based composite nano-layers
for food packaging, International Journal of

Biological Macromolecules, v.157, p.212-
219, 2020. DOI: https://doi.org/10.1016/j.
ijbiomac.2020.04.149.

PERRY, K.S.P. Queijos: aspectos quimicos,
bioquimicos e microbioldgicos. Quim. Nova,
Sdo Paulo, v.27, n.2, p.293-300, 2004.

PICININ, L.C.A. Qualidade do leite e da agua
de algumas propriedades leiteiras de Minas
Gerais. 2003. 89f. (Mestrado em Medicina
Veterinaria) - Escola de Veterinaria, Univer-
sidade Federal de Minas Gerais, 2003.

PINTO, C.L.O.; MACHADO, S.G.; MARTINS,
M.L.; VANETTI, M.C.D. Identificagdo de bac-
térias psicrotroficas proteoliticas isoladas
de leite cru refrigerado e caracterizagdo do
seu potencial deteriorador. Revista do Insti-
tuto de Laticinios Candido Tostes, v.70, n.2,
p.105, 3 set. 2015.

SANTOS, CJY. Diagnéstico de situacdo da
produgdo de lingui¢a fresca suina no Mu-
nicipio de Rio Verde/GO. 2016. 93f. Tese
(Doutorado) - Universidade Estadual Paulis-
ta, Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veteri-
narias, Jaboticabal, 2016.

SHARMA, R.; JAFARI, S.M.; SHARMA, S. Anti-
microbial bio-nanocomposites and their po-
tential applications in food packaging, Food
Control, v.112, 107086, 2020. DOI: https://
doi.org/10.1016/j.foodcont.2020.107086.

SIMOES, P; KORDIAK, J. Avaliagdo da tem-
peratura de gondolas da rede de frios de
supermercados da cidade de Ponta Gros-
sa- Pr. 2016. 32f. Trabalho de Conclusdo de
Curso (Tecnologia em alimentos) - Universi-
dade Tecnolégica Federal do Parand. Ponta
Grossa, 2016.

SOARES, K.M.P.; GONGCALVES, A.A. Qualida-
de e segurancga do pescado. Revista Institu-
ro Adolfo Lutz (Impr.), Sdo Paulo, v.71, n.1,
2012.

SPRICIGO, D.A.; MATSUMOTO, S.R.; ESPIN-
DOLA, M.L.; FERRA, S.M. Prevaléncia, quan-
tificagdo e resisténcia a antimicrobianos de
sorovares de Salmonella isolados de lingui-
¢a frescal suina. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v.28, n.4, p.779-785,
2008.

TERRA, N.N. Apontamentos sobre tecnolo-
gia de carnes. S3o Leopoldo: Editora Unisi-
nos, 1998. p.59-87. m

Agropecuaria Catarinense, Florianépolis, v.33, n.3, 77-82, set./dez. 2020



