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Resumo
A qualidade dos alimentos de origem animal produzidos artesanalmente é questionavel,

podendo apresentar riscos para a satde dos consumidores por se desconhecer a origem da
matéria-prima utilizada, bem como quais as condicdes de higiene e sanitizacdo que sao
seguidas durante as etapas do processamento. Este trabalho teve como principais
objetivos descrever o processo de fabrico, avaliar a qualidade nutricional, determinar as
carateristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas de amostras de linguicas produzidas
artesanalmente em Cabo Verde, provenientes de seis produtores (foram recolhidas trés
amostras de cada produtor). As etapas do processo produtivo consistiram na seleccédo da
matéria-prima; miga; preparacdo da massa e condimentacdo; maturacao; enchimento;
atadura/picado e fumagem. Das caracteristicas fisico-quimicas, verificou-se que 0s
valores de cinza e de atividade de agua (aw) foram semelhantes entre as amostras (P>
0.05). Valores mais elevados obtidos foram para a humidade (45,58+1,38%) na amostra
E, pH (6,24+0,34) amostra F e cloretos (4,09+0,42%) amostra D. Relativamente a
qualidade nutricional, todas as amostras apresentaram baixo teor de proteinas e elevado
teor de matéria gorda total. A qualidade microbiol6gica evidenciou que a amostra D
apresentou os menores valores para a populacdo de meséfilos (3,81 + 0,43 Logio UFC/g)
enquanto que as amostras B e F apresentaram os valores mais elevados (>10° Logo
UFC/g e 6,58+0,32Logi0 UFC/g, respectivamente). A presenca de microrganismos
psicrofilos foi semelhante para todas as amostras, a exe¢do da amostra A e E cujos valores
foram negativos. A populagdo de Enterobacteriaceae foi negativa para duas amostras e a
amostra B foi aquela que apresentou os menores valores (2,15+0.00 Logio UFC/g). Os
valores de bolores e leveduras foi semelhante entre as amostras (P>0.05). A amostra com
o valor mais elevado de Staphylococcus aureus foi a amostra F (5,85+0,03 Logio UFC/g).
Foi confirmada a presenca de Salmonella spp. apenas numa amostra e todas as amostras
foram negativas para a contagem de clostridios sulfito-redutores, a excecdo de uma
amostra do produtor E. O isolado de Salmonella spp. apresentou resisténcia aos
antibioticos vancomicina e ceftriaxona e foi suscetivel aos antibioticos gentamicina,
imipenem e ciprofloxacina. Os resultados obtidos sugerem que houve falhas no controlo
higiénico-sanitario e a necessidade de realizacdo de ac¢bes de formacéo e de capacitagdo

em Boas Praticas de Fabrico.

Palavras-chave: linguica artesanal, caracteristicas nutricionais, caracteristicas fisico-

quimicas, qualidade microbioldgica
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Abstract
The quality of food of animal origin handmade produced is questionable and may present

health risks to consumers due to the lack of knowledge about the origin of the raw material
used and the conditions of higiene and sanitation are followed during the food-processing
steps. The main objective of this study was to describe the manufacturing process,
evaluate the nutritional quality, determine the physicochemical characteristics and the
microbiological quality of samples of artisanal sausages from six producers (three
samples from each producer were collected) in the Cape Verde archipelago. The steps of
the production process consisted in the selection of raw materials; grind; stock preparation
and seasoning; maturation; stuffing; bandage and chopping and smoking.For the
physical-chemical characteristics, it was found that the ahs values and water activity (aw)
were similar among samples (P> 0.05). Higher values obtaind were for moisture (45.58
+ 1.38%) in samples E, for pH (6.24 + 0.34) sample F and for chlorides (4.09 £ 0.42%)
in sample D. Concerning nutritional quality, all samples had low protein content and high
total fatcontent. The microbiological quality showed that the sample D had the lowest
values for themesophilic population (3.81+0.43 log10CFU/g) while the sample B and F
showed the highest values (>10° logio CFU/g, 6,58+0,32Log10 UFC/g, respectively). The
presence of psychrophilic microorganisms was similar for all samples, except for sample
A and E which were negative. The population of Enterobacteriaceae was negative for
two samples and the sample B was the one that had the lowest values (2,15+0.00 logio
CFU/g). The values of yeasts and molds were similar among samples (P> 0.05). The
sample with the highest value of Staphylococcus aureus was sample F (5,85+0,03 logio
CFU/qg). The presence of Salmonella spp was confirmed only for one sample and all
samples were negative for clostridia sulfite reducer counts, except for the sampleE. The
isolate of Salmonella spp. showed resistance to the antibiotics vancomycin and
ceftriaxone and was susceptible to gentamicin, ciprofloxacin and imipenem. The results
suggest that there were failures in hygiene and sanitary control and the need to carry out

training activities and training in Good Manufacturing Practice.

Keywords: artisanal sausage, nutritional characteristics, physical-chemical,

microbiological quality

Vi
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1 Introducéo

Atualmente a elevada disponibilidade e oferta de produtos industrializados no mercado
contrapem com o crescente interesse dos consumidores por produtos diferenciados.
Presentemente o consumidor tende a procurar e a privilegiar a qualidade dos alimentos
tradicionais. Nessa logica, a qualidade esta relacionada com a satde, simbolos, tradi¢des,
origens e raizes, uma vez que esses alimentos remetem & histéria de uma comunidade, de

um territdério, de um grupo ou de uma regido (Zuin e Zuin, 2008).

Zuin e Zuin (2008) definem alimentos tradicionais como aqueles que persistem no tempo,
sendo sempre produzidos em um determinado lugar e de uma determinada maneira,
conservando caracteristicas que os definem quanto ao aspeto, a textura e ao sabor e estdo

ligados a cultura gastronémica de um povo.

De acordo com Cristovédo et al., (2008) os produtos agricolas e agro-alimentares tipicos
ou tradicionais estdo hoje no epicentro dos instrumentos de desenvolvimento agricola e

rural dos territdrios menos favorecidos.

Para Zuin e Zuin (2008) os alimentos tradicionais sempre estiveram disponiveis, porém,

ndo era percebida a sua importancia tanto nutricional como histérico-cultural.

A producdo de alimentos de forma tradicional é baseada em métodos artesanais, cujo
processamento difere das técnicas utilizadas pelas industrias convencionais. A
comercializacdo desse tipo de produto ocorre nos mercados locais, em que a proximidade
e relacBes de confianca entre produtores e consumidores € um pilar para garantir a

qualidade dos produtos (Cruz e Schneider, 2010).

Os fatores que podem estar relacionados com a nova orientacdo dos consumidoressdo
diversos, entre eles sdo referidosa crise que afeta a agricultura tradicional, a ocorréncia
de areas rurais mais desfavorecidas, as transformacdes sofridas pelo setor agro-alimentar

e 0 aumento da inseguranca por parte dos consumidores (Cristovao et al., 2008).



Tem sido percepcionado um aumento no interesse pelos alimentos tradicionais, assim
como pelas questdes relacionadas a seguranca dos alimentos (Zuin e Zuin, 2008; Andrade
etal., 2013).

O objetivo da seguranca alimentar é proteger a saude dos consumidores, garantindo que
os alimentos disponiveis para 0 consumo sejam nutricionais e in6cuos, permitindo assim,
a livre circulag&o destes produtos entre os diferentes paises. Vrios intervenientes tém-se
mobilizado para garantirem a seguranca de toda a cadeia alimentar, entre eles, destacam-
se 0s consumidores, produtores, comerciantes, técnicos, politicos e governantes (Potes,
2007).

Segundo Potes (2007) os métodos e as condi¢des de fabrico dos produtos tradicionais
nem sempre obedecem as normas de higiene dos alimentos estipuladas nos regulamentos,

porém sao cruciais para a obtencdo das caracteristicas que os tornam Unicos e genuinos.

As doencas de origem alimentar, principalmente as causadas por bactérias ou suas
toxinas, sdo reconhecidas como um problema de saude publica de grande abrangéncia no
mundo, ocasionando valores significativos de morbidade e mortalidade, perdas
econdmicas e afetando a confianga do consumidor nos estabelecimentos comerciais

envolvidos nossurtos de doencas de origem alimentar (Soto et al., 2009).

Alguns riscos estdo associados aos alimentos e estdo divididos basicamente em trés
classes de perigos: quimicos, fisicos e biolégicos (Lelieveld e Holah, 2014).

De acordo com Silva (2003), a producdo de alimentos tradicionais, quer de forma caseira,
quer a nivel industrial, deve ser enquadrada de acordo com as exigéncias atuais de
higiene/salubridade, visando proteger o consumidor, valorizando as propriedades

organoléticas e nutricionais, assim como a seguranga dos alimentos.



1.1 Enquadramento do tema

A diversidade das matérias-primas, dos ingredientes e dos processos de fabrico utilizados
nos produtos de transformacéo carnea sdo responsaveis pela grande variedade de sabores,
texturas e formas (Silva, 2003).

De acordo com Cristovao et al., (2008) a qualidade dos alimentos de origem animal
produzidos artesanalmente é questionavel, podendo apresentar riscos a saude dos
consumidores, devido a falta de informacdo sobre a origem da matéria-prima utilizada,
as condicOes de processamento, transporte e armazenamento dos produtos. A fiscalizagdo
que avalia a inocuidade deste tipo de alimento, na maioria das vezes é deficitaria.

As condicBes higiénicas-sanitarias dos alimentos tém sido amplamente estudadas e
discutidas, uma vez que, doencas transmitidas por alimentos estdo entre as principais

causas de morte em alguns paises (Silva Jr, 2007).

A falta de infra-estrutura e conhecimento técnico na fabricacdo aliada a fraca fiscalizacédo
nos locais de producdo, nos pontos de comercializacao, ou no comércio ambulante, fazem

desses alimentos possiveis veiculos de agentes patogénicos (Cristdvéo et al., 2008).

A Linguica de Cabo Verde, designada por “Lingui¢a da Terra” ¢ um produto tradicional
muito apreciado pela populacdo local e visitantes. Perante a escassez de estudos nesta

area, é de extrema importancia fazer a caraterizacdo deste tipo de produto.

Segundo Souza et al (2014), os produtos processados de forma artesanal requerem uma
série de etapas de manipulacdo, o que eleva as possibilidades de contaminacdo por
diversas espécies de microrganismos patogénicos ou de deterioracdo, que podem
comprometer a qualidade microbiol6gica do produto final e veicular a partir de seu

consumo doengas de origem alimentar.
Temos que ter em atencdo que, dependendo da preferéncia do consumidor, a linguica
pode nédo sofrer qualquer tipo de processamento térmico antes do seu consumo, 0 que

aumenta os riscos para 0 consumidor.

Usualmente a linguica é consumida frita, como aperitivo ou petisco (Santos, 2003).



A escolha da llha de Santiago para a recolha das amostras esta relacionada com o facto
de ser a Ilha onde esta situada a capital do Pais e onde se situao maior nimero de

exploragdes pecuarias com a criacdo de suinos.

1.1.1 Cabo Verde

O descobrimento das ilhas de Cabo Verde integrou-se no processo gradual de exploragédo
maritima ao longo da Costa Ocidental Africana, levado a cabo pelos navegadores ao
servico de Portugal. A historia refere que a descoberta de Cabo Verde se deu no século

XV, mais precisamente em 1460 (Peixeira, 2003).

Os dados do INE (2010) indicam que a populacdo residente no pais ronda por volta de
491.875 habitantes.

Segundo dados das Nacdes Unidas (2010) o territorio possui 4033 km?. E constituido por
dez ilhas e oito ilhéus, divididos em dois grandes grupos consoante a posicao face ao

vento alisio do nordeste:
> Grupo de Barlavento, que integra as ilhas de Santo Antdo (754 km?), S&o
Vicente (228 km?), Santa Luzia (34 km?), S&o Nicolau (342 km?), Sal (215

km?), Boa Vista (622 km?) e os ilhéus Raso e Branco;

> Grupo de Sotavento que integra as ilhas do Maio (267 km?), Santiago (992

km?), Fogo (477 km?), Brava (65 km?) e os ilhéus Secos ou do Rombo.

Devido a situacdo geografica, Cabo Verde integra o grupo dos paises do Sahel, com um
clima arido e semi-arido, quente e seco, com escassa pluviometria e uma temperatura
média anual de 25°C. A época das chuvas situa-se normalmente entre os meses deJulhoe
Outubro, muitas vezes com alguma irregularidade e periodos consideraveis entre uma

chuva e outra (Peixeira, 2003; Na¢6es Unidas, 2010).

De acordo com Peixeira (2003) a economia cabo-verdiana é caracterizada por uma

fragilidade que vem desde os tempos do descobrimento das Ilhas.



Devido a aridez e a natureza insular das Ilhas, a agricultura e a pecuaria, constituem, a
excecdo da llha de S&o Vicente e das trés ilhas salineiras orientais (Sal, Maio e Boa Vista),
a base quase exclusiva da vida econdémica do Arquipélago (Peixeira, 2003).

Quanto a gastronomia, o milho, feijdo, batata-doce, mandioca, carnes diversas
guarnecidas com verduras e peixes sdo produtos que estdo na base da alimentacdo da

populagéo cabo-verdiana (Santos, 2003).

1.1.2 Patrimonio Agrario e Pecuario

Segundo Oliveira (1916), foi introduzidonas ilhas, pelos colonos Portugueses, animais
domesticos, industria de lacticinios, mandioca, feijao, milho, cana-de-agucar, cafeeiro e

frutas europeias como a laranja.

De acordo com Peixeira (2003), relativamente ao patrimonio agrario, Cabo Verde recebeu
de Portugal, vérias culturas de grande valor alimentar como a figueira, a alfarrobeira, a
macieira, 0 marmeleiro, a romazeira, a vinha, as abdboras, o meldo, a melancia, plantas

aromaticas, cana-de-aguUcar e algodéo.

No que diz respeito ao patriménio agro-pecuario, o animal mais importante pelo papel
que desempenha na economia da populacao rural, sendo a fonte de rendimento perante o
déficit da economia familiar, é o porco (Peixeira, 2003).

Associados a matanca do porco, existem uma série de rituais, que € uma espécie de
celebracdo que adquire a proporcdo de uma festa e de convivio social. As atitudes e
comportamentos envolvidos no referido processo sdo comparaveis a habitos portugueses
do Minho e do Alentejo (Peixeira, 2003). Por esse motivo pode levantar-se a hipotese de
que a Linguica produzida em Cabo Verde seja herdada do patrimonio pecuario de

Portugal.

1.1.3 Exploracéo pecuéria

A exploracdo pecuéria, com maior expressdo em Cabo Verde, é a exploracdo de suinos,

sendo que a maior exploragdo concentra-se na llha de Santiago. Pode-se observar na



figura 1.1 que a exploracdo total de suinos no pais ronda 29.937 cabecas, sendo que na
Ilha de Santiago ronda os 17. 440 cabecas (INE, 2014).

B Total Cabo Verde M Ilha de Santiago

29937

2982 2590

Bovina Caprina Ovina Suina

Figura 1.1 Namero de exploracdes pecuarias em Cabo Verde e na llha de Santiago

segundo as espécies animais. Adaptado de INE (2014).



2 Estado da arte

2.1 Definicéo de Linguica

Entende-se por linguica, o enchido fumado constituido exclusivamente por carne e
gordura de porco picadas, adicionadas de condimentos e, eventualmente, aditivos (NP
590: 1989).

De acordo com Price et al., (1994) linguica € um enchido em forma de salsicha a base de
carne de porco, temperada com cebola, alho e outras especiarias. Pode ser consumida
fresca apds preparacao ou sofrer um processo de cura por fumagem. Tem um sabor similar
ao chourico, contudo o seu tempero normalmente € muito mais leve que o tempero do
chourigo. No entanto, para Sousa e Ribeiro (1983), a linguica ¢ um enchido com
composicao e condimentacdo idénticas as do chourigo, mas as carnes sao picadas mais

finas e é embutido em tripa fina de calibre ndo superior 22 mm.

2.2 Processo de fabrico de Enchidos

De acordo com Incze (1998) o processo de producdo de enchidos segue as seguintes
etapas: escolha, miga, preparacdo da massa e condimentacdao, maturacdo, enchimento,

atadura e picado e tratamento térmico.

Segundo Kramlich (1976) apud Almeida (2009) a producdo de enchidos baseia-se em
dois processos fundamentais:
i)Estabilizacdo da matéria-prima

ii) Desenvolvimento das caracteristicas sensoriais

i) A fase de estabilizacdo da matéria-prima visa manter o produto estavel a
temperatura ambiente, sem desenvolvimento do crescimento de
microrganismos patogénicos. A estabilizagio deve ocorrer nas etapas frias que
correspondem as primeiras etapas do processo de fabrico dos enchidos:

escolha, miga, preparacdo da massa e condimentacao.

i) Na fase do desenvolvimento das caracteristicas sensoriais pretende-se que o

produto adquira as caracteristicas sensoriais que o definem, atraves de



alteracdes dos componentes dos enchidos, proteinas e lipidos. Na segunda fase
de producdo que corresponde & maturagdo ou cura ocorrem reaces quimicas
e enzimaticas que conferem as qualidades organoléticas (desenvolvimento de

compostos sapidos e aromaticos) caracteristicas dos enchidos.

2.2.1 Selecdo da matéria-prima: escolha

A selecdo da matéria-prima deve ser criteriosa, pois isto reflete-se na qualidade do
enchido e na capacidade de conservacdo, entre outros. A salde do animal, dos
manipuladores e as condi¢fes higiénicas e sanitarias no processo de abate devem ser

rigorosamente controlados (Frey, 1995).

2.2.2 Miga

Nesta etapa ocorre a reducdo dos pedacos de carne, de gordura ou visceras, a fragmentos
mais pequenos, e cujas dimensdes variam em funcdo do tipo de enchido. Segundo Frey
(1995) esse processo deve ocorrer sempre com a carne refrigerada, caso contrario, devido

ao colagenio presente nos tenddes, estes ndo serdo convenientemente triturados.

2.2.3 Preparacéo da massa e condimentacao

Aos pedagos de carne e de gorduras picados sdo adicionados outros ingredientes
essenciais ou facultativos em funcdo da natureza do enchido: sal, 4gua, vinho ou vinagre,
arroz, pdo, farinha, sangue, salsa, pimentéo, alho, cominhos, cravinho, canela, erva-doce,
malagueta ou piri-piri. Pretende-se obter uma ligagdo homogénea de todos os ingredientes
(Sousa e Ribeiro 1983; Janeiro, 1948 apud Almeida, 2009).

2.2.4 Cura

Neste processo ocorre a adi¢do de substancias com agéo de cura. Ha trés diferentes tipos
de processo: cura seca, cura humida ou salmoura e inje¢do de salmoura no enchido
(Almeida, 2009). Os nitratos e nitritos sdo exemplos de dois agentes de cura. Os nitritos,
alem de possuir propriedades antibacterianas e antioxidantes, conferem sabor e cor

caracteristicos (Silva, 2003).



2.2.5 Maturacéao

No periodo de repouso ocorre 0 processo de maturacdo. Trata-se de um processo
complexo, em que o sal, a &gua e 0s microrganismos tém um papel importante. Ocorrem
alteracdes nos alimentos conferindo, normalmente, um sabor mais acido. A fermentagéo
pode ocorrer naturalmente ou, em alguns casos, pela adi¢do de uma cultura de arranque
de bactérias lacticas (Sousa e Ribeiro, 1983; Silva, 2003).

2.2.6 Enchimento

Neste processo a pasta preparada € introduzida no invélucro a que se destina. A pasta é
imbuida sob pressdo de modo a preencher a tripa e, a0 mesmo tempo conseguir a dilatacéo
méaxima compativel com a sua elasticidade, pois caso contrario pode ocorrer

desprendimento (Frey, 1995).

2.2.7 Atadura e picado

Apbs o enchimento, a peca é comprimida com as méos e picada em toda a sua extenséo
com uma agulha, para facilitar a saida do ar e agua em excesso. A forma de atar varia
conforme as tradi¢des locais e o produto fabricado (Sousa e Ribeiro, 1983; Almeida,
2009).

2.2.8 Escaldao / Cozedura

O tratamento térmico geralmente assegura a eliminacéo de microrganismos patogénicos.
Deve-se controlar corretamente o bindmio tempo/temperatura. A Food Safety and
Inspection Service (FSIS) recomenda um minimo de 54.5°C durante 121 minutos ou
60.5°C durante 10 minutos, para este tipo de produtos (Silva, 2003).

2.2.9 Secagem

Este processo influencia a estabilidade microbiolégica do produto, assim como a
qualidade geral do produto, como a textura. Consiste em colocar o produto numa area de
secagem com humidade relativa entre 55-65%, durante 10-120 dias, periodo variavel de



acordo com o tipo de produto, didametro e tamanho. No final a humidade devera estar em
torno de 30-40% (Silva, 2003).

Para evitar que o produto fique demasiado seco ou com demasiada humidade o processo

deveré ser devidamente controlado (Silva, 2003).

2.2.10 Fumagem

Visando secar e curar o produto, o enchido é colocado no fumeiro, agregando sabores e
aromas ao produto final. Este processo contribui para a inibicao do crescimento/atividade
bacteriana no produto final. Nesta fase ocorre a absor¢do do fumo, que contém varios
compostos como &cidos, fendis e hidrocarbonetos policiclicos. Para se obter um produto
final de boa qualidade, deve-se controlar o teor de humidade antes e durante o processo.
Humedecer a superficie do produto é uma forma de facilitar a aderéncia dos compostos
volateis do fumo. A secagem excessiva torna invidvel a aderéncia do fumo e a

consequente falta de permeabilizagéoda tripa (Silva, 2003).

2.3 Perigos e medidas preventivas no fabrico de Enchidos

As principais fontes de perigos de acordo com (Forsythe, 2002) sdo a matéria-prima, 0s
manipuladores e 0 meio ambiente. A qualidade dos enchidos pode ser comprometida
devido a vaérias etapas de manipulacdoa que é submetida (Souza et al., 2014). Assim,
deve-se assegurar o controlo dos perigos quimicos, fisicos e bioldgicos durante todo o

processamento, minimizando 0s riscos para o0 consumidor.

A tabela 2.1 sintetiza alguns dos perigos especificos e medidas preventivas no fabrico dos
enchidos fermentados.
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Tabela 2.1 Perigos especificos e medidas preventivas no fabrico dos enchidos

fermentados. Adaptado de Fraqueza e Patarata (2006)

Perigos

Incidentes

Medidas preventivas

Microbiol6gicos

Quimicos e fisicos

Perigo para o consumidor

Perigo para o consumidor

* Verificar a qualidade das matérias-
primas, das tripas e das especiarias.

» Respeitar as condi¢bes gerais de
higiene.

*Respeitar a cadeia de  frio
(inclusivamente na fermentacéo).

* Respeitar 0s tempos dos processos
(tome atengdo ao tempo de espera
entre, preparar a carne e a sua salga)
eInspecdo visual dos ingredientes e
produtos

* Ter um plano de manutencio
preventiva dos equipamentos

* Inspe¢do dos equipamentos antes da

sua utilizagdo

2.4 Matéria— prima

Segundo Eissen (2003) a qualidade do produto depende da matéria-prima e do controlo

do processo.

A matéria-prima principal da maioria dos produtos carneos transformados € a carne. A
carne suina € o componente principal dos produtos de charcutaria, exceto as alheiras em
que sdo introduzidas carnes de caca e brancas. A carne de suinos apresenta na sua
generalidade a seguinte composic¢do quimica: 75% de agua, 18% de proteinas, 3.5% de
substancias ndo proteicas soluveis e 3% de gordura (Silva, 2003).

De acordo com Silva (2003), os condimentos mais utilizados sdo: alho, sal, massa de
piment&o e colorau. Estes condimentos conferem caracteristicas organoléticas desejaveis
e apreciaveis, contribuindo para a tipicidade dos produtos. Os referidos condimentos tém

efeito na inibicdo da atividade dos microrganismos de degradacdo e patogénicos, mas
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também favorecem o crescimento de bactérias lacticas promovendo a fermentacédo

lactica.

O sal tem sido utilizado para melhorar o sabor, a conservacgéo, a absorcdo de agua e a
solubilizacdo das proteinas (Eissen, 2003). A adicdo de sal em quantidades muito
elevadas ou muito baixas podera provocar o crescimento de bactérias-acido lacticas
indesejaveis, interferindo negativamente nas caracteristicas finais do produto (Almeida,
2009). De acordo com Frey (1995), o sal como aditivo, ndo serve somente para melhorar
0 sabor, como também para exercer os efeitos tecnoldgicos no fabrico de enchidos, o que

aumenta a capacidade de conservagéao.

A alicina, substancia presente no alho, inibe o crescimento de algumas bactérias
deterioradoras, contudo também pode favorecer o crescimento de bactérias acido -

lacticas promovendo a fermentacéo lactica (Silva, 2003).

Segundo Elias, Santos e Raposo (2007) outra matéria-prima importante na qualidade do
produto final é o involucro utilizado. No fabrico de enchidos artesanais sdo utilizados
varios tipos de invélucros, designados de invélucros naturais, as tripas (intestino delgado
e grosso), as serosas peritoniais, 0 estbmago e as bexigas. Sdo produtos pereciveis e

geralmente conservados em sal a temperaturas de 2 a 4°C.

As especiarias séo definidas como produtos de origem vegetal, encontrados na natureza,
sendo posteriormente fracionados ou reduzidos a po, que se adicionam aos alimentos de

modo a conferir-lhes sabor e aroma particulares (Elias, Santos e Raposo, 2007).

De acordo com Silva (2003) as especiarias ndo contribuem para o valor nutricional dos
produtos, mas algumas exercem um efeito antioxidante, auxiliando na prevencdo da
oxidagcdo das gorduras e apresentam propriedades antimicrobianas, prevenindo o

crescimento de bactérias indesejaveis.
Na tabela 2.2 sdo apresentados os efeitos inibitorios de algumas especiarias e ervas

aromaticas sobre alguns microrganismos, e na tabela 2.3, o poder antimicrobiano de

diversas especiarias e ervas.
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Tabela 2.2 Efeito inibitorio de algumas especiarias e ervas aromaticas contra alguns
microrganismos. De acordo com Silva (2003)

Especiarias/ Microrganismo

ervas

Alho Salmonella typhymurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Bacillus subtilis, micotoxina do Aspergillus, Candida
albicans

Cebola Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus

Canela Micotoxina do Aspergillus, Aspergillus parasiticus

Cravinho Micotoxina do Aspergillus

Mostarda Micotoxina do Aspergillus

Pimenta Micotoxina do Aspergillus

Orégaos Micotoxina do Aspergillus, Salmonella spp., Vibrio parahaemolyticus

Menta Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus

Louro Clostridium botulinum

Salva Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus

Tomilho Vibrio parahaemolyticus

Tabela 2.3 Poder antimicrobiano de diversas especiarias e ervas. De acordo com Silva
(2003)

Especiarias e ervas aromaticas Efeito inibitorio

Canela, cravinho, mostarda Forte
Pimenta, louro, coentros, cominhos, oregdos, Medio
menta, salva, tomilho

Pimenta preta, pimenta vermelha, gengibre Fraco
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2.5 Qualidade dos produtos agroalimentares

A qualidade dos alimentos tem sido amplamente discutida em diversas areas, nos meios

academicos, entre consumidores e na comunicagdo social (Cruz e Schneider 2010).

Relativamente aos produtos industrializados, visando a obtencédo de alimentos seguros, é
imprescindivel a ado¢do de medidas que controlem o alimento desde a sua origem até ao
consumo. Assim, a manipula¢do dos alimentos a partir das Boas Préticas e 0 uso do
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) sdo fundamentais

para a reducdo dos perigos de origem alimentar (Ebone, Cavalli e Lopes, 2011).

Todos os setores que intervém na area alimentar devem cumprir requisitos técnicos e
imposicoes legais a fim de comercializarem géneros alimenticios seguros (Regulamento
(CE) n° 1441/2007).

Neste contexto surge a norma ISO 22000 — Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar
que se baseia nos principios do HACCP do Codex Alimentarius, internacionalmente
reconhecidos. O foco deste referencial é a seguranca alimentar em todas as etapas da
cadeia de producdo (NP EN 1SO 22000:2005).

A norma 1SO 22000 especifica requisitos para um Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar (SGSA), visando munir a organizagdo da capacidade de controlar os perigos
associados a seguranca alimentar e assegurar o fornecimento de produtos alimentares
seguros aos consumidores (NP EN ISO 22000:2005).

De acordo com Cruz e Schneider (2010) os surtos decorrentes do consumo de produtos
industrializados, tém contribuido para a instabilidade do sistema agroalimentar, e
favorecem a mudanca de orientacdes e de preferéncias dos consumidores por qualidade
industrial, padronizada, artificial, conhecida, em direcdo a valorizacdo por produtos

regionais, tradicionais e/ou artesanais.
A crescente valorizagdo desses produtos, e em paralelo a grande preocupacgdo dos 6rgéos
de fiscalizagdo no sentido de atender as regras sanitarias, suscitam varias discussoes sobre

os critérios de qualidade (Cruz e Schneider, 2010).
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Para garantir a qualidade sanitéria e, consequentemente, a seguranga dos consumidores,
as estruturas de producdo devem atender a um padrdo de inocuidade, pautadas pelas

legislacGes vigentes (Cruz e Schneider, 2010).

Existem varias definicdes para a Qualidade. Para a Associacdo Portuguesa para a
Qualidade (APQ, 2014), “Qualidade” ¢ a totalidade das caracteristicas de um produto ou

servigo que determinam a sua aptiddo para satisfazer uma dada necessidade.

Segundo Tibério (2008) o conceito de qualidade dos produtos agroalimentares toma
outras dimensdes, sob a influéncia de caracteristicas geogréficas, culturais e historicas.

De acordo com Potes (2007), os produtos tradicionais constituem um patriménio cultural
das regides onde sdo produzidos. Trata-se de um acréscimo de rendimento para 0s
produtores, constituem uma atracdo dos seus apreciadores para as regioes da sua origem.
Geralmente sdo obtidos de forma empirica, ndo se conhece completamente o0s
mecanismos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos que estdo envolvidos na
sua producdo. Podem apresentar uma grande variabilidade, principalmente se produzidos

de modo artesanal.

Batista, Tibério e Fonseca (2008) consideram que o0s produtos agroalimentares
tradicionais sao muito mais do que um simples alimento, pois possuem elevado contetdo
simbdlico, associado a ruralidade, a natureza, a nostalgia, a um desejo de pertenca a uma
dada regido, de enraizamento, de um certo regionalismo, ao prestigio e ao prazer. Devido
a essas particularidades, existe um contacto direto entre o produtor e o consumidor e,

sendo assim, o processo de distribuicdo assenta em circuitos curtos de comercializagéo.

A regido € um dos elementos importantes na caracterizacdo da qualidade dos produtos
agricolas e agroalimentares. Trata-se de uma forma de diferenciacdo e de definicdo das
suas caracteristicas e qualidade. Cada regido é caracterizada por elementos fisicos e
socioculturais proprios gque, de forma objetiva, mas também simbdlica, séo transferidos

para os produtos (Tibério, 2008).
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Sdo divergentes as opinides acerca da influéncia da origem na qualidade dos produtos.
Para alguns autores, a regido ou territorio de origem ndo esta associada a qualidade, a
proveniéncia regional ndo constitui uma garantia de qualidade, mas sim, um ponto de
referéncia e uma forma de fornecer ao consumidor um produto menos anénimo. Outros
autores entendem que, num universo de concorréncia e de incerteza sobre as qualidades,
a identidade de um produto constitui o suporte do conhecimento e do reconhecimento que
conduzem a notoriedade (Tibério, 2008).

De modo a salvaguardar a autenticidade dos produtos, foram elaboradosos regulamentos
comunitarios relativos as Denominacdes de Origem e Indicacdes Geograficas
(Regulamento (CE) n.° 510/2006).

A dimensdo geogréfica, historica e cultural é responsavel pela diferenciacdo qualitativa
dos produtos e caracterizam a identidade dos produtos DOP (Denominacéo de Origem
Protegida) ou IGP (Indicacdo Geogréfica Protegida). A origem na definicéo da qualidade
dos produtos deve ser analisada sob pontos diversos e ndo apenas enquanto espaco

geografico e a sua possivel influéncia nas caracteristicas organoléticas (Tibério, 2008).
Produtos alimentares com origem desconhecida, segundo Tibério (2008), tornam-se num
artefacto misterioso, num OCNI (objeto comestivel ndo identificado), sem passado nem

origem conhecidos.

Tibério (2008) esquematizou um organograma (Figura 2.1) para melhor elucidar a

influéncia da origem na qualidade dos produtos agro-alimentares.
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Figura 2.1 Influéncia da origem na qualidade dos produtos agro-alimentares (Fonte:
Tibério, 2008)

A definicdo da qualidade dos produtos agroalimentares tradicionais assenta em trés

b 1Y

pontos, “construir a qualidade”, “atestar e garantir” e “dar a conhecer” aos consumidores

(Tibério, 2008).

De acordo com Ravasi e Rindova (2013) os consumidores adquirem bens ndo sé pelas
suas funces préaticas, mas também pelos significados que estdo imbuidos e aos quais 0s
consumidores querem ser associados. As mercadorias sdo consideradas simbolos, cujas
posse e uso refletem, expressam e reconstituem um sistema de relacionamento social. Ao
produto esta associado o valor simbolico determinado pelos significados sociais e
culturais que permitem aos consumidores expressarem a identidade individual e social
por meio da compra e uso do produto.

2.6 Cor e Firmeza
A definicdo das caracteristicas dos alimentos por meio de analise sensorial é importante
para estabelecer a especificidade ou a tipicidade dos produtos e a sua aceitacdo pelos

consumidores (Cayot, 2007).
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A percecéo das caracteristicas sensoriais de um produto ndo esta relacionada apenas as
suas caracteristicas intrinsecas. Paralelamente a procura por alimentos seguros, ha sempre
a necessidade do consumo de alimentos com “bom sabor”. O comportamento do
consumidor e a percecdo da qualidade dos alimentos sdo os principais parametros que

devem ser levados em consideracao (Cayot, 2007)

De acordo com a norma portuguesa NP 590 (1989) as linguicas devem apresentar no seu
exterior, cor avermelhada, brilhante, consisténcia firme, involucro sem roturas e aderente
a massa € no seu interior a massa deve ser homogeénea, perfeitamente ligada, de aspeto
marmoreado, com distribuicdo regular da carne e da gordura, de cor avermelhada e

branca, com cheiro e sabor “sui generis”.

Segundo Lawless (1998) a aparéncia e a cor sdo o0s primeiros indicadores da percecéo da
qualidade por parte dos consumidores.

A cor € a percecdo que resulta da detecdo da luz apds a sua interacdo com um objeto
(Lawless, 1998).

De acordo com Jo et al., (2000) acor de carne ou dos seus produtos € um atributo
importante de qualidade que influencia a aceitacdo do consumidor. Nas carnes frescas o
consumidor prefere cores vermelhas brilhantes, nas carnes cozidas, cor castanha a cinza,

e rosa nas carnes curadas.

Segundo Dias et al., (2008) a cor € um atributo importante na percecao da qualidade, uma
vez que seu estimulo atinge precisamente o sentido da viséo, sendo decisivo na escolha e
aceitacdo de um alimento. Os pigmentos da carne sé&o formados em maior parte por
proteina, a hemoglobina (pigmento sanguineo) e a mioglobina (pigmento muscular) que

constitui 80 a 90% dos pigmentos totais.
A idade do animal, a espécie, sexo, dieta e exercicio fisico tém influéncia sobre a cor da

carne. Animais cujos masculos sdo mais exercitados usualmente apresentam cor mais
escura (USDA, 2011).
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Para o estudo da percecéo da cor, em 1976, a Comissao Internacional da lluminacéo (CIE)
desenvolveu um modelo colorimétrico, tambem conhecido por sistema CIELab, na qual
uma cor € localizada por trés eixos:L*a*b*. O L* € o eixo da luminancia vai de 0 para o
preto a 100 para o branco, a* € o eixo que vai do verde ao vermelho e b* € o eixo que vai

do azul ao amarelo (Warner, 2014).

A textura, por sua vez tem posicdo de destaque na qualidade da carne, trata-se de uma
caracteristica sensorial de grande influéncia na aceitacdo pelos consumidores (Pereira,
2012).

Szczesniak (2002) define a textura como a manifestacdo sensorial e funcional das
propriedades estruturais, mecanicas e superficiais dos alimentos, detetada através dos

sentidos da visdo, audicao, tato e cinestesia.

Segundo Pereira (2012) a maciez da carne pode ser medida por meios subjetivos ou
objetivos. No método subjetivo é utilizadoum painel de provadores, constituido por um
grupo de pessoas treinadas na classificacdoda amostra quanto a maciez apds a terem
provado. Ja no método objetivo, sdo utilizados equipamentos, como o texturometro que
mede a forca necessaria para a compressdo da amostra, expressando a maciez (ou a

dureza), em valores objetivos com unidades conhecidas como Kg, Kgf ou N (Newton).

2.7 Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais

Devido a reducédo do pH e da atividade da &dgua (aw) que ocorre durante o processamento
e armazenamento que inibe o desenvolvimento de bactérias patogénicas, os enchidos

fermentados sdo considerados alimentos seguros (Ferreira et al., 2006).

De acordo com Silva Jr, (2007) as bactérias preferem ambientes mais alcalinos, mas a

maioria cresce a valores de pHentre6 e 7.
Os alimentos com pH baixo (inferior a 4,5) ndo sao facilmente deteriorados por bactérias,

no entanto sdo mais sensiveis a alterac6es por bolores e leveduras (Frazier e Westhoff,
1985).
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Os microrganismos tém uma necessidade absoluta de agua. A quantidade exata de dgua
para o desenvolvimento de diferentes microrganismos é variavel (Frazier e Westhoff,
1985).

A atividade de &gua (aw) pode favorecer o metabolismo dos microrganismos (Silva Jr,
2007). A agua pura tem um valor de aw=1 e a total auséncia de agua leva a um aw= 0

(Fraqueza e Patarata, 2006).

Segundo Silva (2003) a presenca de substancias como o sal e agUcares (substancias
osmoticamente ativas), baixam os valores de aw dos alimentos. Os alimentos podem ser
classificados em trés categorias de acordo com os valores de aw:

- Alimentos de humidade elevada — 0.90 <aw<1.00

- Alimentos de humidade intermédia — 0.60 <aw<0.90

- Alimentos de humidade reduzida — aw<0.60

Os alimentos classificados como alimentos de humidade intermédia podem ser
armazenados sem recurso ao frio. E nesta categoria que se inserem a maioria dos produtos
de salsicharia tradicional portuguesa (aw = 0.87 - 0.90), cujo valor contribui para a sua
estabilidade (Mendes, 2013).

De acordo com Silva (2003) a estabilidade dos produtos carneos e de salsicharia é
fortemente influenciada pela combinac&o dos seguintes trés fatores: aw, pH e temperatura

de armazenagem.

A Tabela 2.4 apresenta valores de pH e aw encontrados em produtos carneos portugueses
(Silva, 2003).
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Tabela 2.4 VValores médios ou intervalos de valores de pH e aw da carne e de produtos

carneos portugueses

Produto pH aw
Carne fresca de vaca 5.4-5.8 0.98
Carne fresca de porco 5.6-6.0 0.98
Enchidos fumados >4.5 <0.90
Chourigo cru seco 4.9-5.2 0.85-0.93
Presunto cru 5.3-5.8 0.90-0.93
Morcela 6.2-7.0 0.96-0.98

Na tabela 2.5 consta a composicdo quimica de diferentes tipos de carne de acordo com
Varnam e Sutherland (1995).

Tabela 2.5 Composi¢do quimica da carne (%)

Tipos de carne Agua Proteina Lipidos Cinza
Bovina 70-73 20-22 48 1
Frango 73-7 20-23 4,7 1

Cordeiro 73 20 5-6 1.4
Porco 68-70 19-20 9-11 1.4

Evidéncias médicas mostram que a dieta pode afetar a satde e que a ingestao de alimentos
ricos em gordura saturada e colesterol aumentam o risco de doencas cardiovasculares, de

cancro e de outras doencas relacionadas a obesidade (Ruel et al., 2014).

Do ponto de vista nutricional, produtos a base de carne sdo fontes importantes de
proteinas de alto valor bioldgico, entretanto ha evidéncias cientificas de que os enchidos
apresentam alguns aspetos negativos, como o seu alto teor de gordura animal. O alto nivel
de colesterol e a relagdo dos acidos gordos polinsaturados/saturados, neste tipo de
alimento s&o fatores de risco para algumas doencas, como referido acima (Romero et al.,
2013). Outro aspecto negativo do consumo de produtos carneos processados é o teor
relativamente elevado de gorduras saturadas e de sodio (Garcia - Garcia e Totosaus,
2008).
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A Organizagdo Mundial da Saiude (OMS, 2012) recomenda o consumo de 5g de sal por
dia para um adulto (1 colher de cha rasa) e 3g dirias para as criangas. A principal fonte

de sodio na dieta humana € o sal (NaCl).

Segundo a Sociedade Portuguesa de Hipertenséo (S.P.H.) (2014), cada portugués ingere,
em média, doze gramas de sal por dia, 0 que representa mais do dobro da dose

recomendada pela OMS. Néo é conhecida a média de ingestdo de sal dos cabo-verdianos.

De acordo com o Inquérito dos Factores de Riscos de Doencas ndo Transmissiveis (IDNT,
2007) a prevaléncia de Hipertensdo Arterial em Cabo Verde é 34,9%.

O teor de sodio esta associado a algumas morbidades, como o aumento da pressao arterial,

risco de doencas cardiovasculares e acidente vascular cerebral (OMS, 2012).

As Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) sdo as principais causas de mortes no
mundo, representando cerca de 60% (OMS, 2012).

2.8 Seguranca alimentar

O Codex Alimentarius (2003) define a seguranca dos alimentos como a garantia de que
os alimentos ndo causem danos ao consumidor, quando preparados e ou consumidos de

acordo com o uso a que se destinam.

De entre os danos que os alimentos podem causar, estdo as Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAS), que sdo todas as ocorréncias clinicas consequentes a ingestdo de
alimentos que possam estar contaminados com microrganismos patogeénicos (infeciosos
ou toxinogénicos), substancias quimicas, objetos lesivos, ou que contenham em sua
constituicdo estruturas naturalmente toxicas, ou seja, sdo as doengas consequentes da
ingestdo de perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos presentes nos alimentos (Silva Jr,
2007).
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Segundo Lelieveld e Holah (2014) os contaminantes quimicos podem ser residuos de
material de limpeza, de pesticidas, inseticidas, herbicidas, fungicidas, metais toxicos,
nitratos, nitritos, nitrosaminas, policlorados bifenilicos, residuos veterinarios, aditivos

quimicos, substancias naturalmente toxicas e toxinas de origem microbiana.

Sao considerados perigos fisicos os materiais estranhos que podem representar riscos de
ordem fisica, como fragmentos de vidro, de metais, de pedras, de madeira, de insetos, de
0ss0s, de espinhas de pescados, de materiais plasticos, de agulhas, de areia, restos ou
residuos de materiais de isolamentos de camaras frias (fibras), cabelos, objetos de uso
pessoal, insetos e seus fragmentos, pelos de roedores, dentre outros (Lelieveld e Holah,
2014).

Os efeitos dos microrganismos podem ser diretos por infecdo ou pela invasdo no
organismo humano pelo proprio microrganismo (bactérias, virus e protozoarios). Efeitos
indiretos sdo causados por toxinas produzidas pelo microrganismo, no alimento, antes de
ele ser ingerido pelo homem ou quando os mesmos colonizam o trato gastrointestinal
(Silva Jr, 2007).

Segundo Hungaro et al (2013) a intoxicacdo alimentar € decorrente da ingestao de toxinas
presentes em alimentos e produzidas a partir de concentracdes elevadas de
microrganismos produtores da toxina. A toxinfec¢do ocorre quando ha a ingestdo de
alimentos contaminados por microrganismos capazes de aderirem a mucosa intestinal, e/

ou de colonizarem outras células produzindo toxinas nocivas.

Segundo a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) (2009) cerca de
90% das doencas transmitidas por alimentos sdo provocadas por microrganismos. Na
maioria dos casos, a transmissao ocorre devido a praticas inadequadas nas Ultimas etapas
do processo de fabrico ou na distribui¢do. Sao conhecidas mais de 250 tipos diferentes de

bactérias, virus e parasitas causadores de Doencas de Origem Alimentar.
De acordo com o National Advisory Committeeon Microbiological Criteria for Foods

(N.A.C.M.C.F.) dos EUA (2004), os microrganismos podem ser classificados segundo o

seu perigo e difusdo (Tabela 2.6).
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Tabela 2.6 Classificacdo dos microrganismos de acordo com o risco e difuséo de acordo

com os critérios estabelecidos pelo National Advisory Committee on Microbiological
Criteria for Foods (N.A.C.M.C.F.) (2004)

Risco severo

Risco Moderado /
Alta difusao

Risco moderado /

Difusao limitada

Clostridium botulinum

toxinastipos A, B, E, F

Shigella disenteriae

Salmonella enterica

serovarTyphi

Salmonella enterica

serovarParatyphi A, B

Virus da hepatite
AeE

Brucella abortus

Brucella suis
Vibrio cholerae 01
Vibrio vulnificus
Taenia solium

Trichinella spiralis

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Shigella spp.

Escherichia coli
enteropatogénica (EEC)
Streptococcus pyogenes

Rotavirus

Virus Norwalk
Entamoebea histolytica
Diphyllobothrium latum

Ascaris lumbricoides

Cryptosporidium parvum

Bacilus cereus

Campylobacter jejuni

Clostridium perfringens

Staphylococcus aureus

Vibrio cholera non-01
Vibrio parahaemolyticus
Yersinia enterocolitica
Giardia lamblia

Taenia saginata

Nao ¢ conhecida a prevaléncia de DTA’s em Cabo Verde, devido a inexisténcia de um

sistema de registo de doencas transmitidas por alimentos (ARFA, 2008).
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2.8.1 Microrganismos

De modo geral, segundo a ASAE (2009) os alimentos de origem animal s&o ricos em
proteina e &gua, 0 que 0s torna mais suscetiveis a contaminag@es, comparativamenteaos

alimentos de origem vegetal.

O fabrico de linguigas requer uma série de etapas de manipulacdo, o que facilita a
ocorréncia de contaminagdo por uma serie de microrganismos, patogenicos ou de
deterioracdo, que podem comprometer a qualidade microbioldgica do produto final, caso

ocorram falhas e ndo conformidades no seu processamento (Marques et al., 2006).

De acordo com Romero et al., (2013) a produgdo de produtos tradicionais ndo ¢ um

procedimento padronizado, o0 que aumenta a probabilidade de ocorrerem contaminacdes.

Entre os microrganismos patogénicos que potencialmente podem estar presentes no
produto final, destacam-se: Trichinella spiralis, Escherichia coli O157:H7, Salmonella
spp, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum,

Campylobacter jejuni e Yersinia enterocolitica (Forsythe, 2002).

2.8.2 Trichinella spiralis

Trichinella spiralis € uma parasita com forma arredondada que pertence ao filo Nematoda
e é 0 agente etioldgico da triquinose. Quando a larva € ingerida pelos humanos, através
do consumo de carnes contaminadas, invade a mucosa duodenal e torna-se adulta em 3
ou 4 dias, continuando o ciclo de vida. As larvas sdo disseminadas pelo corpo do
hospedeiro através da corrente sanguinea. Os principais sintomas de triquinose sdo:
diarreia, vémitos, febre irregular, ou alta, palpebras inchadas dores musculares,
dificuldade ao respirar e, falar ou mover-se. A agéncia Food Safety Inspection Service
(FSIS) recomenda que todos os produtos carneos derivados de porco devam ser tratados
através do calor, refrigeracdo ou por processos de cura para destruir o parasita. A
temperatura de 62.2°C ou mais, € considerada suficiente para matar este parasita
(Forsythe, 2002).
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2.8.3 Escherichia coli O157:H7

A bactéria Escherichia colié um bacilo gram negativo ndo esporulado que pertence a
familia Enterobacteriaceae. Apesar de ser um membro commensal da microbiota
intestinal de humanos e animais podem encontrar-se formas patogénicas. Estes grupos
patogénicos de E. coli podem provocar diferentes doencas diarreicas nos hospedeiros
devido a existéncia de factores de colonizacédo especificos, factores de viruléncia e outros
genes associados a patogenicidade que geralmente estdo ausentes em estirpes comuns de
E. coli (Croxen et al., 2013). Deste modo encontramos o grupo E. coli enterotoxigénica
(ETEC), E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli enterohemorragica (EHEC), E. coli
enteroagregativa (EAEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC) e E. coli difusamente adesiva
(DAEC). A bactéria E. coli entero-hemorragica pertencente a diversos serogrupos, ao
qual pertence o serotipo O157:H7 e o serotipo 0104:H4 que esteve implicado no surto
ligado ao consumo de rebentos contaminados na Alemanha em 2011 (Frank et al., 2011).
A transmissdo para humanos ocorre principalmente através do consumo de alimentos
contaminados, assim como carnes cruas ou mal cozinhadas e leite cru. A contaminagéo
fecal da 4gua e outros alimentos, bem como a contaminacédo cruzada durante a preparagao
dos alimentos, podem também ser 0s responsaveis pela contaminacédo. A toxina produzida
pela bactéria destrdi as células intestinais do c6lon humano e pode causar danos adicionais
aos rins, pancreas e cérebro. Fazem parte dos sintomas, diarreia sanguinolenta, que ocorre
geralmente, 3 a 4 dias ap0s a incubacdo da toxina, colite hemorrégica, sindrome urémica

hemolitica e purpura trombética trombocitopénica (Croxen et al., 2013).

2.8.4 Salmonella spp.

A bactéria Salmonella tem a forma de bacilo, apresenta mobilidade através de flagelos
peritricos, ndo esporulada, ndo produz cépsula e reage negativamente a coloracdo de
Gram. Pertenceafamilia Enterobacteriacea. O género Salmonella tem duas espécies,
Salmonella enterica e Salmonella bongori. A espécie Salmonella enterica esta
subdividida em seis subespécies (arizonae; diarizonae; enterica; houtenae; indica e
subsp. salamae) (Brenner et al., 2000). O numero de serovares (ou serotipos) presentes

em cada subespécie totaliza cerca de 2579 serovares (Brenner et al., 2000).
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A infecdo causada pela bactéria Salmonella é denominada por salmonelose. Os sintomas
da doenca tém inicio 12 a 72 horas ap0s a infecdo e incluem diarreia, febre e colicas
abdominais. A duracdo da doenca €, geralmente de 4 a 7 dias, e a maioria das pessoas
podem recuperar sem tratamento. No entanto, em individuos imunosuprimidos, 0s
sintomas podem levar a hospitalizacdo. A infecdo por Salmonella pode passar dos
intestinos para a corrente sanguinea, e depois para outros 6rgaos provocando septicemia
se o tratamento com antibidticos ndo for administrado. A pessoa infetada excreta grandes
quantidades de salmonellas pelas fezes durante o periodo da doenca. Os idosos, criangas

e doentes imunosuprimidos constituem o grupo de risco (Forsythe, 2002;FSIS, 2014).

2.8.5 Listeria monocytogenes

A bactéria Listeria monocytogenes apresenta-se como pequenos bacilos microaerofilicos,
Gram positivos, que podem aparecer isolados ou agrupados em pares lado a lado
(palicada) ou cadeias curtas. A doenca provocada por esta bactéria é
denominadalisteriose. O género Listeria esta dividido em quinze espécies dentre as quais
a L. monocytogenes que é que causa maior de preocupacao no que diz respeito a doencas
associadas a alimentos (Jin et al., 2012; Bertsch et al., 2013; Den Bakker et al., 2013;
Halter et al., 2013). Entre os alimentos envolvidos na contaminacao destacam-se o leite
e queijos inclusive os pasteurizados (particularmente variedades pouco curadas), carnes
(incluindo avicolas) e produtos derivados de carne, vegetais crus, salsichas de carne cruas
fermentadas, assim como frutos do mar e peixes. A listeriose pode implicar meningite,
encefalite e septicemia, ocasionar o aborto, nascimento de feto morto ou prematuro
qguando a mulher gravida é infetada. O periodo de incubacdo € de cerca de 1 a 90 dias
(Dhama et al., 2015; Forsythe, 2002).

2.8.6 Staphylococcus aureus

A bactéria Staphylococcus aureus apresenta-se sob a forma de cocos gram-positivos,
agrupados em cachos com producdo de catalase e coagulase. Esta bactéria € ubiqua e pode
ser isolada em seres humanos e animais. Em 50% de individuos saudaveis a bactéria é
detetada nas vias nasais e garganta, cabelo e pele. A intoxicacdo estafilococica em
humanos ocorre devido a ingestdo de enterotoxinas produzidas nos alimentos onde

ocorreu o crescimento de St. aureus. A contaminagdo dos alimentos por St. aureus ocorre
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através da manipulacdo dos alimentos por trabalhadores que transportam estirpes
produtoras de enterotoxinas, quer nas mdos quer na cavidade nasal e a conservacdo dos
alimentos ocorre em condicGes inapropriadas ou sejando foi mantido quente (60°C ou
mais) ou em refrigeracédo (7,2°C ou menos)(Kluytmans e Wertheim, 2005). Os alimentos
frequentemente relacionados com a intoxicacdo estafilococica sdo carnes e produtos
carneos, ovos, saladas, como as de atum, frango, batata e massa, produtos de pastelaria
(cremes, tortas de creme, bombons de chocolate) e panificagdo, sanduiches, leite e
produtos lacteos. O periodo de incubacdo da intoxicacdo é geralmente curto (2-8h)
seguido da manifestacdo dos sintomas que compreendem nauseas, vOmitos intensos e
dores abdominais com ou sem diarreia. Geralmente a doenca € autolimitada e termina
apos 24-48 h ap6s o seu inicio. Por vezes a severidade da intoxicacdo justifica a
hospitalizacdo, nomeadamente quando esta afeta idosos, criancas e doentes
imunosuprimidos (Forstythe 2002; Murray, 2005)

2.8.7 Clostridium botulinum

A bactéria Clostridium botulinum tem a forma de bastonete, é anaerdbia obrigatoria, gram
positiva e forma enddésporos. A doenca provocada por esta bactéria é
denominadabotulismo. A intoxicacdo ocorre pela ingestdo da neurotoxina ja formada.
Existem sete tipos serolégicos de Clostridium botulinum: A, B, C, D, E, F e G. Os tipos
A, B e F sdo os principais causadores de botulismo humano. Os tipos C e D estdo
relacionados com o botulismo em animais. Os sintomas mais frequentes séo, viséo dupla,
nauseas, vomitos, fadiga, tonturas, dores de cabeca, garganta e nariz secos, insuficiéncia
respiratorias e sintomas neuroldgicos. A sintomatologia ocorre de 12 a 36 horas ap6s a
ingestdo dos alimentos contaminados com as toxinas. Alimentos de producéo caseira,
vegetais, peixes e produtos carneos, enlatados e mel (associado ao botulismo infantil) sédo

os alimentos implicados na intoxicagdo (Forstythe, 2002).

2.8.8 Campylobacter jejuni
Campylobacter jejuni € uma bactéria gram-negativa pertencente a familia
Campylobacteriaceae. A infecdo causada pela bactéria Campylobacter jejuni €

denominada campilobacteriose e, geralmente esta associada ao consumo de leite ndo

pasteurizado, carne ou aves cruas ou mal cozinhadas, ou outros alimentos contaminados
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e agua, ou ainda através do contato com fezes de animais infetados. Os sintomas de
infecdo por C. jejuni, ocorrem, normalmente dentro de 2 a 10 dias apds a ingestdo do
alimento contaminado e incluem febre, dores abdominais, e diarreia (frequentemente com
sangue). As complica¢Bes podem incluir meningite, infecdes do trato urinario, com
possibilidades do desenvolvimento de, artrite reativa (raro e quase sempre de curto prazo)
e, raramente, a sindrome de Guillain-Barré, um tipo incomum de paralisia. Enquanto a
maioria das pessoas que contraem a campilobacteriose recuperaram completamente
dentro de 2 a 5 dias, algumas infecdes por esta bactéria podem ser fatais, resultando em

aproximadamente uma média de124 mortes por ano (FSIS, 2014).

2.8.9 Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica é uma enterobactéria com a forma de bastdo, gram-negativa A
doenca provocada por esta bactéria é denominada de yersiniose. Existem trés espécies
patogénicas no género Yersinia, as espécies Y. Enterocolitica,Y. Pseudotuberculosise Y.
pestis, mas somente as espécies Y. enterocolitica e a Y. pseudotuberculosis causam
gastroenterite. A infecdo por Y. enterocolitica pode causar varios sintomas, dependendo
da idade do individuo infetado, ocorrendo com mais frequéncia em criangas. Os sintomas
mais comuns em criancas sdo febre, dor abdominal e diarreia, que é muitas vezes
ensanguentada. Os sintomas desenvolvem-se tipicamente entre 4 a 7 dias apdés a
exposicdo e pode durar de 1 a 3 semanas ou mais. Em criangas mais velhas e adultos os
sintomas predominantes sdo a dor abdominal do lado direito e febre, e podem ser
confundidos com apendicite. Numa pequena proporcdo de casos, complicagdes como
erupgdes cutaneas, dores nas articulacdes, ou a propagacdo de bactérias na corrente
sanguinea pode ocorrer (Forsthy, 2002; CDC, 2014)

2.8.10 Bolores e Leveduras

Os bolores (fungos filamentosos) e leveduras (fungos unicelulares) sdo células
eucaridticas ubiquas (Asefa et al., 2010). Um grande numero de espécies de fungos
produzem toxinas em alimentos que tém efeitos negativos na satde dos consumidores.
As toxinas mais frequentemente implicadas em intoxicacGes alimentares sdo as

aflatoxinas produzidas por Aspergillus flavus e A. parasiticus presentes no amendoim e
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no milho. Outra toxina que se desenvolve durante o armanezamento dos alimentos € a
ocratoxina A, produzida pelas espécies A. ochraceus e A.s carbonaries em uvas e
produtos derivados da uva e ainda por Penicillium verrucosum que se desenvolve em
cereais (ICMSF, 2002).

Os fungos tém a capacidade de multiplicar-se em alimentos mais secos, frescos e que
contenham elevadas quantidades de agucar ou sal (Silva Jr., 2007). Pelo que € frequente
o isolamento de bolores de alimentos com aw elevadas e/ou elevada quantidade de lipidos
(Asefa et al., 2010).

Os fungos multiplicam-se com relativa rapidez a temperaturas entre 10 e 26°C, com
valores de aw acima de 0,65 e valores de pH entre 2,5 e 9,5 As medidas de controlo passam
pela selecdo das matérias-primas, classificacdo e armazenamento em lugares secos
(ICMSF, 2002; Silva Jr., 2007).

NaTabela 2.7 é apresentada uma lista de bactérias patogénicas associadas a carne e

produtos carneos, as respetivas condicBes de crescimento e algumas medidas preventivas.
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Tabela 2.7 CondicOes de crescimento de bactérias patogénicas associadas a carne e

produtos carneos e medidas preventivas. Adaptado de FSIS (1999)

Microrganismo Temperatur  pH aw Medidas preventivas e de
patogénico ade controlo
crescimento
Bacillus cereus 10-48°C 4,9- 0,91 Condicbes  apropriadas  de
9,3 aquecimento/arrefecimento
Campylobacter jejuni  30-47°C 4,7- >0,97 Condicbes  apropriadas  de
7,5 aquecimento/arrefecimento e
congelacéo. Evitar a
contaminag&o cruzada
Clostridium Adicdo de nitratos e sal,
botulinum 10-48°C 0,95 refrigeracdo, acidificacdo a pH
Grupo I (toxina >4.,6 <4.6 e reducdo da aw<0.93
tipo A, B, F) 3,3-45°C 0,98
Grupo Il (toxina
tipo B, E, F)
Clostridium 15-50°C 5,5- 0,95 Condicbes  apropriadas  de
perfringens 8,0 aquecimento/arrefecimento e de
cozedura (tempo/temperatura)
Escherichia coli 2,5-44°C 5,2- 0,92 Tratamento apropriado com
0157:H7 9,6 calor, programa de higiene e
desinfecéo, separacao de
matérias-primas dos produtos
pronto a comer
Listeria 2,5-44°C 5,2- 0,92 Tratamento apropriado com
monocytogenes 9,6 calor, programa de higiene e
desinfecdo, separacao de
matérias-primas dos produtos
pronto a comer
Salmonella 5-46°C 4,0- 0,95 Tratamento apropriado com
9,0 calor, programa de higiene e
desinfecéo, separacao de
matérias-primas dos produtos
prontos a comer
Staphylococcus 6,5-46°C 5,2- Aerobiose: Controlo do pH, apropriado
aureus 9,0 0,86 tratamento térmico, reducdo da
Anaerobios aw
e: 0,91
Toxinogén Boas condi¢bes de higiene
ese: durante a manipulagéo
A-0,87
B-0,90
C-0,94
Yersinia 2-45°C 4,6- 0,95 Apropriada refrigeracao,
enterocolitica 9,6 apropriado tratamento térmico,

controlo da adicdo de sal e da
acidez, prevencgéo da
contaminagdo cruzada

31



2.9 Resisténcia a Antibioticos

Uma estirpe microbiana que seja capaz de se multiplicar na presenca de concentracdes de
agentes antimicrobianos mais elevadas do que as doses terapéuticas administradas a
humanos e/ou animais é considerada resistente. Trata-se de um fendmeno biol6gico que
apesar de se acentuar ap6s a introducdo dos antibidticos no tratamento de infecdesa sua
existéncia € antiga (Braoios et al, 2013; D’Costa et al., 2011).

De entre os varios fatores relacionados a emergéncia de resisténcia aos antibidticos,
destaca-se 0 uso abusivo, indiscriminado e/ou inadequado de drogas antimicrobianas.
Este grupo de drogas medicamentosas representa hoje um terco das prescricbes médicas.
Dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e da Unido Europeia (UE) revelam que
uma significativa percentagem das prescri¢fes de antibiéticos é inadequada (ECDPC,
2014).

O aumento da frequéncia de bactérias resistentes aos antibidticos € um grave problema
de saude publica. A extensdo deste problema é revelada pelo nimero de pessoas que
morrem por ano devido a infe¢des provocadas por bactérias resistentes, na UE este
namero atinge cerca de 25 000 (OMS, 2011). Qualquer administracdo de antibidticos,
quer em humanos, animais ou plantas pode induzir o desenvolvimento de resisténcia a
antibiéticos, bem como a sua disseminacdo. A impossibilidade de impdr limites
bioldgicos geograficos aos microrganismos resistentes, bem como a atual existéncia da
rede global de comercializacdo de produtos resulta que a utilizagdo indevida de
antibidticos num determinado setor ou pais vai influenciar o aparecimento de resisténcias
e a sua disseminacdo (OMS, 2011). Na eventualidade das bactérias se tornarem resistentes
a todos os antibioticos conhecidoshd o risco de regressarmos a “era pré-antibidtica”, em
que as doencas infeciosas causadas por bactérias passariam a ndo poder ser tratadas com
sucesso, e até mesmo o0s procedimentos preventivos de infe¢cbes como € o caso dos
doentes oncoldgicos e aqueles que foram submetidos a intervencgdes cirdrgicas ficam

comprometidos resultando na morte (ECDC, 2015).

A acquisicdo de resisténcia por microrganismos commensais de alimentos constitui um
um elevado risco de passagem destas resisténcias para 0s microrganismos patogénicos de

origem alimentar, bem como ap0s a sua ingestdo puderem transmitir os elementos de
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resisténcia aos membros da microbiota intestinal (Huddleston, 2014). E pois importante

determinar a susceptibilidade aos antibidticos em isolados patogénicos alimentares.

33



3 Objetivos

3.1 Objetivo geral
Avaliacdo da qualidade nutricional, caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de

linguicas produzidas artesanalmente na Cidade da Praia, Ilha de Santiago, arquipélago de

Cabo Verde, adquiridas no mercado municipal local.

3.2 Objetivos especificos
a) Tracar o perfil dos produtores

b) Descrever o processo de fabrico da Linguica

c) Determinar as quantidades produzidas

d) Awvaliar as suas caracteristicas fisico-quimicas

e) Avaliar a qualidade nutricional

f) Determinar a cor e a firmeza

g) Avaliar a qualidade microbioldgica

h) Determinar a suscetibilidade aos antibiéticos dos microrganismos isolados
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4 Material e Métodos

Visando atingir os objetivos propostos, utilizou-se
como método para recolha de dados, a aplicacédo
de um questionario, a aquisi¢cdo das Linguicas
(Figura 4.1) no Mercado Municipal local e

analises laboratoriais.

Figura 4.1 Linguica de Cabo Verde

4.1 Registo do processo de fabrico, recolha, identificacdo das amostras e
transporte
Neste estudo foram selecionados aleatoriamente seis produtores de lingui¢a no mercado

municipal da Cidade da Praia, llha de Santiago, situada no arquipélago de Cabo Verde.
Foi realizado um inquérito presencial, utilizando um modelo de questionario (Apéndice
A) concebido para o efeito. Os questionarios abordaram aspetos so6cio-econdémicos dos
produtores, a descri¢do do processo de fabrico e as quantidades de linguicas produzidas.
A duracdo de cada entrevista foi de aproximadamente 20 minutos. Apos o registo das
informacdes, foram recolhidos, de cada produtor, 1kg de linguica que foi dividido em trés
sacos estéreis. Cada porcao representou uma réplica. A recolha de todos os produtos
ocorreu no mesmo dia.A identificacdo dos sacos estéreis para a recolha das amostras foi
feita antes do inquerito, os sacos foram identificados com uma letra, representando o
produtor, seguido de um numero, representando as repeticdes, designadas da seguinte
forma: A1, Az, As; B1, B2, B3, C1,C2,C3; D1, D2, D3 E1, E2 Eze Fq, Fo, F3, perfazendo no final
um total de 18 amostras. Este procedimento foi sequido de modo a manter o sigilo e

imparcialidade do investigador.

As amostras recolhidas foram armazenadas numa caixa e mantidas a temperatura
ambiente. Em seguida foram transportadas por via aérea e terrestre para o Laboratério de
Pds-Colheita da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade do Algarve, onde
estiveram mantidos a zero graus até o inicio as analises. Inicialmente foram realizadas as

analises microbioldgicas e depois as analises fisico-quimicas e nutricionais.
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4.2 Caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais

Na tabela 4.1 encontram-se indicadas as determinac6es fisico-quimicas/nutricionais, bem

como as respetivas referéncias.

Tabela 4.1 Resumo das determinagdes das caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais e

as respetivas referéncias

Determinacéo Referéncia

Determinacéo do teor da cinza total. Método de referéncia  Instituto Adolfo Lutz (2008)
Determinacéo do teor de humidade. Método de referéncia Instituto Adolfo Lutz (2008)
Determinacdo da atividade de agua Rotronic Hydrolab (Rotronic AG

Bassersdorf, Switzeland)

Determinacédo do pH. Método de referéncia Instituto Adolfo Lutz (2008)

Determinacdo do teor de cloreto de sodio. Método de Método de Volhard. ISO 1841-

referéncia 1:1996

Determinacéo do teor de proteina Método de Kjeldahl. NP-1612:
2006

Determinacdo do teor de matéria gorda total. Método de Meyer e Terry (2008)

referéncia

4.2.1 Determinacéo da Cinza

Foi colocado dois gramas da amostra em cadinhos de porcelana e incinerados na mufla a
550°C, até obtencdo de cinzas brancas (aproximadamente 4 horas). Apos esse periodo 0s
cadinhos foram colocados no excicador para arrefecer (Figura 4.2).A percentagem de
cinzas foi determinada utilizando a seguinte equacao:

% Cinza= (Al-a)x100
A0-a
Onde:
a — peso do cadinho (tara)
AQ - peso do cadinho + amostra

Al - peso do cadinho + cinzas
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Figura 4.2 Amostra nos cadinhos (esquerda) e no excicador (direita)

Nota: Antes de usar os cadinhos pela primeira vez, deve-se seca-los na estufa a 105°C por

1h, arrefecer no excicador e pesar.

4.2.2 Determinacdo da Humidade

A humidade foi determinada segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(Edic&o eletronica, 2008). Foram colocados 10g de amostra a secar numa estufa a
temperatura de 105°C até peso constante (Figura4.3). A percentagem da humidade foi

expressa pela seguinte equacéo:

Humidade (%) = [(mi — mf)/ mi]x100

Onde:
mi — peso inicial da amostra

mf — peso final da amostra (peso constante)

Figura 4.3 Amostra na estufa (esquerda) e no excicador (direita)
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4.2.3 Determinacdo da Atividade de agua (aw)

Para a determinacdo da atividade de 4gua, as amostras foram colocadas diretamente num
medidor de atividade da &gua (Rotronic Hydrolab — Rotronic AG, Bassersdor,

Switzeland), termicamente estavel a 25°C (Figura 4.4).

Figura 4.4 Medidor de atividade de &4gua

4.2.4 Determinacao do pH

O pH foi determinado de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(Edicao eletronica, 2008). Foi dissolvido dez gramas da amostra em 100 ml de agua
desionizada. De seguida fez-se a leitura direta no medidor de pH (Orion 3 Star pH

Benchtop).

4.2.5 Determinacao dos Cloretos

Foi pesado 2,5 g da amostra num erlenmeyer e adicionado 40 ml de nitrato de prata e
20ml de acido nitrico. A solucéo foi colocada para ferver lentamente por 15min. Apds
esse periodo foi arrefecido a temperatura ambiente ao abrigo da luz. De seguida a solugéo
foi filtrada em vacuo usando uma garrafa e um funil de Buchner. Utilizou-se o filtro de
papel de 5,5 cm de diametro (Whatman n°42). Foi adicionado 50ml de agua Milli-Q (agua
MQ) e 5ml de solucéo saturada de sulfato de ferro e amonio. Efetuou-se a titulagdo com
ticionato de aménio 0,1N até que a solucdo mudou de cor e permaneceu persistente e

homogéneo. A coloragdo pode aparecer castanho claro, laranja ou vermelho. Foram
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realizados ensaios em branco onde fez-se os mesmos procedimentos, e no lugar da

amostra utilizou-se agua MQ (Figura 4.5).

A percentagem de cloretos foi expressa pela seguinte formula:

% cloretos = 0,585x (\VVb- Va)

m
Onde:
Vb= volume da soluc¢do de ticionato de aménio 0,1 N consumido na titulacdo do branco
(cm®)

Va= volume da solugdo de ticionato de amoénio 0,1 N consumido na titulagdo da
amostra (cm?®)
m= massa da amostra (g)

Figura 4.5 Determinacdo de cloretos: Ensaio com a amostra (esquerda) e ensaio em

branco (direita)

4.2.6 Determinacdo do teor de Proteina

Entende-se por proteina bruta o resultado obtido da % de azoto total determinado pelo
método de Kjeldhal, multiplicando este valor pelo fator 6,25 para o caso das proteinas de

carne, determinado conforme o descrito a NP — 1612 de 2006.

Para a determinacdo do azoto, foi pesado 2g da amostra num papel filtro n°® 42. A amostra
foi colocada no tubo de Kjelhal. Foi adicionado a amostra uma espatula do catalisador e
25ml de acido sulfurico. Os tubos de Kjelhal foram colocados na bateria de digestdo e
aumentou-se a temperatura gradualmente até atingir 350°C. A digestdo terminou quando

desapareceu a substancia solida e a solucdo ficou incolor. Esse processo demorou cerca
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de 3horas. Apos os tubos arrefecerem foram transferidos para o aparelho de destilacéo.
No tubo de saida do aparelho de digestdo foi colocado um frasco de erlenmayer de 250
ml com 10 ml de acido boérico e 3 gotas de indicador misto. A digestdo demorou cerca de
4 a 5 min, e pode-se observar a viragem da cor do indicador de rosa para verde, 0 que
correspondeu a um volume de 100ml. Efetuou-se a titulagdo com &cido cloridrico (HCL

a 0,005 N) até que o indicador virou rosa.

A percentagem de azoto total foi expresso de acordo com a seguinte formula:
%N= Vxfx0,014x100
P

Onde:

V= Volume em ml de HCL gasto na titulacdo

f = Titulo do HCL — 0,005 N

P= peso da amostra

0,014= Valor (g) de N que reage com 1 ml de HCL 1N

4.2.7 Determinacdo da Matéria gorda total

Num erlenmeyer foi pesado 10g da amostra e adicionado 100ml de hexano e
homogeneizado num Ultra - Turrax Model T-18 D (IKA® Germany, émbulo S 18 n —
18G) durante 1min. A solucéo foi colocado no frio por 1min, de seguida foi filtrada em
vacuo usando uma garrafa e um funil de Buchner. Utilizou-se o filtro de papel de 5,5 cm
de diametro (Whatman n°42). O residuo foi lavado com 20 ml de hexano refrigerado. Os
filtrados foram transferidos para um baldo e foi adicionado hexano até perfazer 130 ml,
que foram mantidos no frio e ao abrigo da luz. O solvente foi removido com um
evaporador rotatdrio (Buchi Rotavapor, Buchi Labortechnik AG, Flawil, Switzerland) a
vacuo a 40°C por cerca de 15min (Figura 4.6). O baldo foi colocado na estufa a 105°C por

20min para secar, depois arrefecidos no excicador e pesado.
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A percentagem de matéria gorda foi determinada utilizando a seguinte férmula:

% Matéria gorda= (Pbo- Pb) x 100
Pa

Onde:

Pbo= peso do baldo + 6leo
Pb = peso do baldo

Pa= peso da amostra

Nota: Antes de usar o baldo pela primeira vez, deve-se secar o baldo na estufa a 105°C

por 1h, arrefecer no excicador e pesar.

Figura 4.6 Evaporador com rotacdo (esquerda) e baldo com matéria gorda extraida
(direita)

4.2.8 Determinacdo do Valor Energético

O valor energético do alimento foi calculado utilizando os fatores classicos de conversao
de Atwater (4 kcal/g; 17kJ para proteinas e hidratos de carbono e 9 kcal/g; 37 kJ para a
matéria gorda total). O resultado final obteve-se pelo somatério dos valores parciais de
energia fornecidos pelas diferentes fracGes energéticas do alimento, tendo o teor em
hidratos de carbono (HC) sido calculado por diferenca relativamente aos restantes
constituintes da composicao centesimal do produto, pela seguinte equacao:

HC = 100 — (% humidade+% cinza+%proteinas +% matéria gorda total)
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Os valores foram expressos em kcal/ kJ por 100g da parte edivel, conforme estabelecido
pelo Regulamento n°1169/2011 de 25 de outubro de 2011, relativo a prestacdo de

informacg&o aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

4.2.9 Determinacédo da Cor

Verificou-se a cor das amostras com auxilio de colorimetro de reflectancia Minolta
portatil, modelo CR-300, Japan 77781003, no sistema de cor CIELab medindo os valores
de L* (Luminosidade - nivel de escuro a claro), a* (componente vermelho-verde) e b*

(componente amarelo-azul) (Figura 4.7).

Figura 4.7 Colorimetro de reflectancia

4.2.10 Determinacéo da Textura

A textura foi mensurada utilizando o texturémetro digitar Force Gauge DFIS 50 da marca
Chantillon TCD 200 (Figura 4.8). A célula de medida deste equipamento foi a lamina de
aco inoxidavel com 0,6 cm de espessuraa 0,9 cm de profundidade.
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Figura 4.8 Texturometro

4.3 Preparacdo das amostras para analise microbioldgica

A manipulacdo das amostras foi realizada numa camara de fluxo laminar Bio48 (Faster,
Itdlia). Em sacos estéreis de Stomacher foram pesadas dez gramas de cada amostra e
homogeneizadas com noventa ml de Agua peptonada no Stomacher (IUL Instruments,
Barcelona, Espanha) por 90 segundos. Na Figura 4.9 esta ilustrada uma amostra
homogeneizada no Stomacker. Para cada amostra foram feitas diluicbes decimais
sucessivas (1071, 102 e 10%) utilizando o mesmo diluente (4gua peptonada). As contagens
foram realizadas em duplicado (n=6). Os meios de cultura foram preparados conforme as

especificacbes do fabricante.

Figura 4.9 Amostra de linguica de Cabo Verde homogeneizada com agua peptonada

durante 90s
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4.3.1 Analise microbiologica

Foi efetuada a analise microbiologica a todas as amostras de linguica e foram
quantificados/pesquisados varios microrganismos indicadores de qualidade e seguranca.
Foram realizadas as contagens de mesofilos, psicrofilos, bolores e leveduras, clostrideos
sulfito-redutores, Enterobacteriaceae e Staphylococcus aureus. Foiainda realizada a
pesquisa de Salmonella spp.e de Listeria monocytogenes. Na tabela 4.2 encontram-se
indicadas as normas seguidas nas contagens e pesquisa dos microrganismos

mencionados.

Tabela 4.2 Normas portuguesas e internacionais adotadas na avaliacdo da qualidade
microbioldgica de linguica de Cabo Verde

Microrganismos Meétodos de Referéncia
Mesofilos NP 4405:2002
Psicrofilos ISO 17410:2001
Bolores e leveduras ISO 21527-2:2008
Clostrideos sulfito-redutores ISO 15213:2003
Enterobacteriaceae ISO 21528-2:2004
Staphylococcus aureus NP 4400-1:2002
Salmonella spp ISO 6579:2002

Listeria monocytogenes ISO 11290-1:1996

4.3.2 Contagem de microrganismos mesofilos

Para a contagem dos mesofilos, 1 ml das diluicbes 1071, 10 e 10-3foi transferido para as
respetivas placas de Petri estéreis. Em seguida foram adicionados 20 ml do meio Plate
Count Agar (PCA) (Biokar). As placas foram homogeneizadas com movimentos rotativos
e perpendiculares e colocadas na bancada por 10min para solidificarem. A incubacéo
decorreu a 30°C durante 48-72h. A contagem das colonias (entre 15 e 150) foi realizada
apos este intervalo. Os resultados foram expressos em logaritmo decimal do nimero de
unidades formadoras de colonias (UFC) por grama de produto analisado (logio UFC/q)
(Figura 4.10).
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Figura 4.10 Placa do meio PCA

4.3.3 Contagem de microrganismos psicrofilos

O procedimento para a contagem de microrganismos psicrofilos foi semelhante ao
descrito para os microrganismos mesofilos, a exce¢do da incubagdo que decorreu a 6°C
por 10 dias.

4.3.4 Contagem de Enterobacteriaceae

Apos a transferéncia de 1 ml das diluicdes 1071, 102 e 10~ para placas de Petri estéreis
foram adicionados 20 ml do meio Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA) (Oxoid). As
placas foram homogeneizadas em movimentos rotativos e perpendiculares e colocadas na
bancada por 10min para solidificarem. Ap0s esse periodo, ao meio inoculado foram
adicionados mais 10ml do mesmo meio. Aincubadagéo decorreu a 37°C durante 24-48h.
O meio VRBGA contém gelatina obtida por digestdo enzimatica, a qual consiste na fonte
de azoto, aminodcidos e carbono. O extrato de levedura no meio ¢ a fonte de vitaminas
essenciais para o crescimento bacteriano. O hidrato de carbono presente no meio a a
dextrose. Os sais biliares e o cristal violeta sdo compostos seletivos que inibem as
bactérias gram positivas permitindo o crescimento das bactérias gram negativas. As
enterobactérias fermentam a dextrose adquirindo as col6nias uma cor avermelhada com
a formac&o de halos com uma cor vermelha-parpura devido a presenca do indicador de
pH, o corante vermelho neutro. Os resultados foram expressos em logaritmo decimal do
nimero de unidades formadoras de col6nias por grama de produto analisado (logio
UFC/g) (Figura 4.11).
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Figura 4.11 Placa do meio Violet Red Bile Glucose Agar

4.3.5 Contagem de bolores e leveduras

As contagens de bolores e leveduras foram realizadas utilizando o meio de cultura Gélose
Dichloran Rose Bengal Chloramphénicol (Biokar). O procedimento para inoculagéo foi
semelhante ao descrito anteriormente. A incubacéo foi feitaa 25°C durante 5 a 7 dias. A
adicdo do antibidtico cloramfenicol a este meio permite a inibicdo do crescimento
bacteriano favorecendo o crescimento de bolores e leveduras. A presenca de Rose Bengal
e um valor de pH 5,6 deste meio assegura um crescimento quer de bolores quer de

leveduras que permite a sua contagem (Figura 4.12).

Figura 4.12 Placa do meio Dichloran

4.3.6 Contagem de clostridios sulfito-redutores

As contagens de clostrideos sulfito-redutores foram realizadas utilizando o meio Iron
Sulphite Agar (Oxoid) (ISA). As placas inoculadas foram homogeneizadas com 0 meio
de cultura através de movimentos rotativos e perpendiculares e colocadas na bancada por
10min para solidificarem. Apos esse periodo, ao meio inoculado foi adicionado mais
10ml do mesmo meio. Depois da solidificacdo do meio, as placas invertidas foram

colocadas em jarras de anaerobiose (Oxoid). A atmosfera anaerdbia foi conseguida
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através da colocacdo de uma saqueta AnaeroGen (Oxoid), a qual permite que o oxigénio
presente na jarra seja rapidamente absorvido com a libertacdo de didxido de carbono. As
culturas foram incubadas a 37°C durante 24-48h. O meio de cultura ISA contém um
hidrolisado de caseina que fornece azoto e outros nutrientes necessarios ao crescimento
bacteriano. Os clostrideos sulfito redutores neste meio produzem coldnias negras devido
a reducdo do sulfito a sulfido (S*) que reage com o sal de ferro (llI) produzindo
precipitados de sulfido de ferro (111) na col6nia (Figura 4.13).

Figura 4.13 Placa do meio Iron Sulphite Agar

4.3.7 Contagem de Staphylococcus aureus

A quantificacdo de Staphylococcus aureus foi efetuada com recurso ao meio Gelose de
Baird — Parker (base) Baird — Parker Agar (base) Placas de Petri estéreis e vazias foram
inoculadas com 1 ml das dilui¢des 10 e 102. O meio de cultura com o inoculo foram
homogeneizados com movimentos rotativos e perpendiculares e em seguida as placas
foram colocadas na bancada por 10min para solidificarem. As culturas foram incubadas
a 37°C durante 24-48h (Figura 4.14).

Figura 4.14 Placa do meio Gelose de Baird — Parker (base) Baird — Parker Agar (base)
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4.3.8 Pesquisa de Salmonella spp

Para a pesquisa da Salmonella foram pesadas na camara de fluxo laminar 25 gramas das
amostras em sacos estéreis de Stomacker. Em seguida foram adicionados 225 ml de Agua
Peptonada Tamponada e a homogeneizacdo foi realizada no Stomacher durante 90

segundos. As amostras foram incubadas a 37°C durante 24 h.

Apos as 24h, do enriquecimento de Salmonella spp.foram transferidos 100ul da cultura
para um tubo de meio Rappaport-Vassiliadis (RV) Enrichment Broth e 1 ml para um tubo
de meio Selenite Cystine Broth Base. Os tubos foram incubados a 37°C durante 24 h. A
perda da cor azul indica o crescimento bacteriano no meio Rappaport-Vassiliadis e a
turbidez o seu crescimento no meio Selenite Cystine Broth Base. Os tubos com leituras

negativas foram incubados por mais 24h.

De cada tubo positivo foi transferido uma ansada para uma placa com meio Brilliant
Green Agar (modified) (BGA) e outra ansada para o meio Salmonella, Shigella Agar
(SSAgar) (Figura 4.15). As referidas placas foram incubadas a 37°C por 24 h. No meio
Brilliant Green Agar (modified) as coldnias apresentam uma cor rosada ou vermelha. O
corante verde brilhante presente no meio BGA inibe as bactérias gram positivas e grande
parte das bactérias gram negativas para permitir um isolamento seletivo das espécies de
Salmonella, a exce¢do da serovar S. Typhi e Paratyphi a partir de amostras de fezes ou
outras amostras de origem clinica. No meio de cultura SSAgar as células de salmonella
spp. apresentam um centro negro com uma cor creme. O composto de tiosulfato de sodio
presente no meio é reduzido pelas bactérias entéricas a sulfito e H»S. Este processo de
reducdo enzimatica é da responsabilidade da enzima tiosulfato reductase. A producéo do
gas H2S é presenciada como um precipitado negro do sulfido ferroso (111) que se forma

apos a reacdo do H.S com os ides ferro ou citrato de ferro no centro das colonias.
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Figura 4.15 Placa do meio S.S. Agar (esquerda) e BGA (direita)

As colonias suspeitas foram transferidas para tubos do meio Kligler Iron Agar utilizando
uma ansa reta. A inoculacgdo foi feita por picada na profundidade e por distribuicdo do
indculo pela superficie (cunha). Os tubos foram incubados a 37°C durante 24 h. A leitura
dos resultados foi realizada na zona de profundidade e na cunha. Uma das caracteristicas
do crescimento de S. enteritidis neste meio é o aprecimento na zona da cunha de uma cor
vermelha com a zona profunda amarela e pode ser observado no fundo do tubo e ao longo

deste uma zona negra com presenca de gas.

Posteriormente a leitura dos resultados, as coldnias foram repicadas para placas contendo
agar nutritivo e incubadas a 37°C durante 24 h.

As colodnias caracteristicas foram sujeitas a identificacdo através da galeria RapiD 20E
(Biomérieux), Figura 4.16. Ap0s a preparacgdo da suspenséo, esta foi inoculada nos pogos
da galeria. A galeria foi incubada a 37°C por 4h30 min. Ap6s o tempo de incubacéo, fez-
se a leitura dos testes de acordo com as instrucbes do fabricante. O resultado foi
representado por um numero de perfil com sete digitos. Para a identificacdo da bactéria

recorreu-se ao catalogo correspondente a galeria utilizada.

P

35!.!5:3"-"’»

Figura 4.16 Galeria RapiD 20E
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Foi ainda possivel utilizar o kit de detecdo de Salmonellapor PCR em tempo Real (Bio
Rad). O procedimento decorreu de acordo com as instrucdes do fabricante. O reagente de
lise (A) foi colocado no agitador magnético. De seguida foram transferidos 100 ul do
reagente para um tubo de 2 ml. Posteriormente foi adicionado 100 pul do enriquecimento
da amostra em agua peptonada tamponada ap0s incubacao a 37°C durante 24 h. Os tubos
foram incubados a 95°C e cada um foi agitado no vortex durante 20 min. Apos os 20 min
0s tubos arrefeceram na bancada. Foram preparadas as misturas da reacdo de PCR numa

camara laminar para PCR.

A amplificacéo foi realizada no termociclador CFX96 Real-Time PCR Detection System
(Bio Rad).

4.3.9 Pesquisa de Listeria monocytogenes

Foram pesadas 25 gramas das amostras, colocadas em sacos estéreis e em seguida foram
adicionados 225 ml de Listeria Special Broth (LSB). A homogeneizagéo foi realizada no
stomacher durante 90 segundos. As amostras foram incubadas a 30 °C durante 24 horas.

Do enriquecimento de Listeria foram transferidos 100 pl para uma placa de meio Gelose
Palcam Agar (base), Figura 4.17. As placas foram incubadas a 30°C por 24h. As colonias
caracteristicas apresentam uma cor cinzento-esverdeado circundadas por halos castanhos-

escuros a pretos no meio.

Figura 4.17 Placa do meio Palcam
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Para confirmacéo das coldnias suspeitas foram efetuadas a repicagem de um determinado
namero de coldnias para o0 meio Tryptone Soya Agar (TSA) e posterior incubacao durante
24 h a 30 °C.

Foi igualmente possivel fazer a detecdo de L. monocytogenes através de PCR em tempo
real (Bio Rad): Os reagentes de lise (A+F) foram colocados no agitador magnético. De
seguida foram transferidos 100 ul do reagente para um tubo de 2 ml. A cada tubo foram
adicionados100 ul do enriquecimento. Os tubos foram incubados a 95°C e cada um foi
agitado no vortex durante 20 min. Apds este intervalo os tubos arrefeceram na bancada.
Foram preparadas as misturas da reacdo de PCR numa camara de fluxo laminar para PCR.
A amplificacéo foi realizada no termociclador CFX96 Real-Time PCR Detection System
(Bio Rad).

Foram escolhidas um determinado nimero de coldnias para o teste de coloragéo de Gram,
provas de catalase e de mobilidade.

A confirmacdo das coldnias provaveis de L. monocytogenes foi realizada por PCR como
descrito por Bubert et al. (1999). A amplificacdo foi realizada no termociclador T1
(Biometra). Os produtos da amplificacdo foram visualizados ap6s corrida do gel de

agarose (1 %, p/v) e coloracdo com Gel Red (1:500).

4.4 Determinacdo da suscetibilidade a antibioticos

A suscetibilidade do isolado de Salmonella spp.aos antibidticos Cloranfenicol (30
ug/disco), Vancomicina (30 pg/disco), Gentamicina (120ug/disco), Eritromicina (10
ug/disco), Imipenem (10 ug/disco), Ciprofloxacina (1 ng/disco) e Ceftriaxona (30
ug/disco). O isolado foi cultivado em placas de replicadas nas Brain Heart Infusion Agar

(BHI), as quais foram incubadas a 37°C por 24h.

Das colonias isoladas em meio BHI retiraram-se as colonias bem isoladas e de aspeto
morfolégico idéntico, as quais foram resuspensas em solugdo salina estéril e
homogeneizadas no vortex. Desta suspensdo 100 ul foram transferidos para placas de
Mueller - Hinton (MH). Utilizou-se uma ansa de Drigalskipara distribuir o indculo pela

superficie das placas.
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Os discos (Oxoid, England) de antibioticos foram retirados da embalagem e colocados a

temperatura ambiente antes de serem utilizados.

Os discos foram colocados com o auxilio de uma pinga esteril e a pelo menos a 1,5 cm

de distancia uns dos outros e da parede da placa de Petri.

Apbs incubacdo das placas a 37°C, durante 18 - 24 h, foram medidos os diametros dos

halos de inibicé&o.

Na Tabela 4.3 é indicada a classe a que pertence cada um dos antibidticos utilizados.
Tabela 4.3 Antibioticos testados para o estudo de perfil de suscetibilidade do isolado de

Salmonella spp.

Antibidtico Classe
Cloranfenicol Anfenicdis
Vancomicina Glicopeptideos
Gentamicina Aminoglicosideos
Eritromicina Macrolideos

Imipenem Carbapenemas
Ciprofloxacina Fluoroquinolonas
Ceftriaxona Cefalosporina

4.5 Tratamento estatistico

Os parametros fisico-quimicos e nutricionais e microbiolégicos foram avaliados através
da Analise de variancia (ANOVA), com recurso ao programa SPSS (versdo 22.0) e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey com intervalo de confianca de 95 % (p
<0,05). Os tratamentos estatisticos das andlises fisico-quimicas e nutricionais e

microbiolOgicas estdo nos Anexos A e B respectivamente.
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5 Resultados

5.1 Perfil dos produtores
Na tabela 5.1 esté apresentado o perfil dos produtores de linguica do Mercado Municipal

da Cidade da Praia.

Tabela 5.1 Perfil dos produtores

Perfil
Produtor Género Idade Escolaridade Tempo no fabrico de
(anos) linguicas (anos)
A F 56 4°classe 35
B F 56 4°classe 35
C F 54 4%classe 19
D F 50 6°classe 14
E F 44 5°classe 5
F F 54 Analfabeto 22

Os produtores sao todos do género feminino, com idades compreendidas entre 0s 44 e 56
anos de idade. Relativamente a escolaridade, cinco possuem o ensino primario e uma é
analfabeta. Uma das produtoras desenvolve essa atividade ha 5 anos, duas ha mais de 10

anos, uma ha mais de 20 anos e duas ha mais de 30 anos.

5.2 Descricdo do processo de fabrico

Os comerciantes que operam no Mercado Municipal da Praia sdo 0s mesmos que

produzem as linguigas.

Na Tabela 5.2 estdo indicadas as etapas e os procedimentos do processo de fabrico de

acordo com o relato dos produtores.
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Tabela 5.2 Descrigédo resumida do processo produtivo de linguicas em Cabo Verde

Etapas Descricédo do processo
Enchido Operador do Mercado Municipal Cidade da Praia - Cabo Verde
tradicional Produtor A Produtor B Produtor C Produtor D Produtor E Produtor F
portugués
Selecdo da Aquisicdo da carne | Aquisicdo da carne | Aquisicdo da carne | Aquisicdo da carne | Exploracdo suina Exploragdo suina

matéria-prima:

suina no matadouro
local e a tripa em

suina no matadouro
local e a tripa em

suina e da tripa de
porco natural no

suina e da tripa de
porco natural no

propria

prépria ou
ocasionalmente a

escolha ’ 1
outro fornecedor outro fornecedor matadouro local matadouro local carne é adquirida no
matadouro local
Miga Desossa e pica | Desossa e pica|Desossa e pica|Desossa e pica| Desossa e  pica | Desossa e pica

pedacos de carne, de
gordura e visceras
em pequenos
fragmentos
manualmente

pedacos de carne, de
gordura e visceras
em pequenos
fragmentos
manualmente

pedacos de carne, de
gordura e visceras
em pequenos
fragmentos
manualmente

pedacos de carne, de
gordura e visceras
em pequenos
fragmentos
manualmente

pedacos de carne, de
gordura e visceras
em pequenos
fragmentos
manualmente

pedacos de carne, de
gordura e visceras em
pequenos fragmentos
manualmente

Preparacao da
massa e
condimentacao

Sédo adicionados 0s
seguintes
ingredientes: alho,
folha de louro,
malagueta, pimenta

Séo adicionados 0s
seguintes
ingredientes: alho,
folha de louro,
malagueta, pimenta

Sé&o adicionados 0s
seguintes
ingredientes: alho,
folha de louro,
malagueta, pimenta

Sao adicionados 0s
seguintes
ingredientes: alho,
malagueta, pimenta
branca e preta,

Sédo adicionados 0s
seguintes
ingredientes: alho,
cominho, folha de
louro, malagueta,

Sédo adicionados 0s
seguintes
ingredientes: alho,
folha de louro,
malagueta, cominho,

branca, cominho, branca, cominho, branca, vinagre, sal e | vinagre, sal e 6leo, sal e colorau. sal e colorau
vinagre, sal e vinagre, sal e colorau colorau
colorau colorau

Cura Nao mencionado | N&o mencionado | N&o mencionado | N&o mencionado | N&o mencionado | N&o mencionado

durante a recolha da
informacao

durante a recolha da
informacao

durante a recolha da
informacao

durante a recolha da
informacao

durante a recolha da
informacao

durante a recolha da
informacao
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Maturagao 2h 2h 1ha1,5h Na&o mencionado | Nao mencionado | 2h
durante a recolha da | durante a recolha da
informacao informacao
Enchimento E utilizado um funil | E utilizado um funil | E utilizado um funil | E utilizado um funil | E utilizado um funil | E utilizado um funil
para  auxiliar o |para auxiliar o |para auxiliar o | paraauxiliar o para  auxiliar o | para auxiliar 0
enchimento da tripa. | enchimento da tripa. | enchimento enchimento da tripa. | enchimento da tripa | enchimento da tripa
Atadurae A peca é A peca é A peca é A peca é A peca é A peca é comprimida
picado comprimida e comprimida e comprimida e comprimida e comprimida e e ajustada a mao pelo
ajustada a médo pelo | ajustada a mao pelo | ajustada a méo pelo | ajustada a mao pelo | ajustada a méo pelo | lado externo obtendo-
lado externo lado externo lado externo lado externo lado externo se uma distribuicéo
obtendo-se uma obtendo-se uma obtendo-se uma obtendo-se uma obtendo-se uma uniforme. A peca é
distribuicédo distribuigéo distribuicéo distribuigéo distribuigéo atada com fios palha
uniforme. E atada uniforme. E atada uniforme. E atada uniforme. E atada uniforme. E atada de milho
com fios palha de com fios palha de com fios palha de com fios palha de com fios palha de
milho ou fio de saco | milho ou fio de saco | milho ou fio de saco | milho ou fio de saco | milho ou fio de saco
de réfia de réafia de réafia de réafia de réafia
Escaldéo / N&o mencionado N&o mencionado N&o mencionado Né&o mencionado N&o mencionado Né&o mencionado
Cozedura durante a recolha da | durante a recolhada | durante a recolha da | durante a recolha da | durante a recolhada | durante a recolha da
informagao informagao informagao informagao informagao informagao
Secagem Né&o mencionado | N&o mencionado | N&o mencionado | 1 dia a secar no | N&o mencionado | 1 dia a secar no quintal
durante a recolha da | durante a recolha da | durante a recolha da | quintal durante a recolha da
informagao informagao informagao informagao
Fumagem As pecas séo | As pecas séo | As pecas séo | As pecas sdo | As pecas sdo | As pecas séo
colocadas na | colocadas na | colocadas na | colocadas na | colocadas na | colocadas na fumagem
fumagem das 16h as | fumagem das 16h as | fumagem  durante | fumagem das 05h as | fumagem das 16h as | das 05h as 07h,
22h, e depois das | 22h, e depois das | cerca de 2h, | 07h, terminando o | 17h, terminando o | terminando O processo
06hs as 8hs, | 06hs as 8hs, | terminando 0 | processo processo
terminando 0 | terminando 0 | processo
processo processo
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A Figura 5.1 ilustra o processamento da Linguica em estudo.

s 78 5 < . } y
Preparacao damassa e Pr e ' =
condimentacio eparacao danassa e
condimentacio

Tripa de porco natural

Fumagem Ataduraepicado

Ataduraepicado

Final da fumagem

Figura 5.1 Processo de fabrico da Linguica de Cabo Verde
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5.3 Quantidade de Linguica Produzida

De acordo com os produtores do Mercado Municipal da Cidade da Praia, a producdo varia
conforme a procura/venda. O horario de funcionamento do Mercado é das 8h30as 17h30, de
segunda-feira a sdbado, e é nesse periodo que operam. Na Figura 5.2 estdo representadas as

quantidades produzidas por ano, estimadas pelos produtores.

Producao anual (kg)
Producac anual
2080 2080
1560
1196
780 1040
A B C D E F

Figura 5.2 Producdo anual (kg) de Linguica na Cidade da Praia, Cabo Verde
De acordo com a estimativa dos produtores, a producgéo anual referente ao ano de 2013 oscilou

entre 0s 780 e 2080 kg. Os produtores A e B apresentaram a maior producéo anual e o produtor

E, a menor producéo.

5.4 Avaliacdo Fisico - Quimico e Nutricional

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicos estdo presentes na tabela 5.3.
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Tabela 5.3 Resultados da anélise fisico-quimica

Parametros Fisico-Quimicos

Amostra %Cinza %Humidade aw pH % Cloretos
A 357 + 0,75% 30,79 + 0,61° 093 + 0,00°8 504 + 014° 141 + 0,21°
B 491 + 0,878 4151 + 152* 092 + 0,008 482 + 0,05° 1,77 + 0,09°
C 325 + 0,22¢ 2887 + 353° 0,92 + 0,00°0 470 + 013" 145 + 0,20°
D 410 + 0,192 4558 + 0,918 092 + 0,000 519 + 0,02° 409 + 0,422
E 341 + 0,08 4558 + 1738 093 + 0,00° 476 + 004° 1,71 + 0,17°
F 324 + 0,322 4194 + 1548 094 + 0,00° 624 + 0,34* 1,76 + 0,02°

Os valores representam a média + erro padrdo de trés determinacdes.
Os valores na mesma coluna assinalados com letras diferentes sao significativamente diferentes
(P<0,05).

A amostra F apresentou menor valor de cinza (3,24+0,32%) enquanto que a amostra B
apresentou o valor mais elevado (4,61+0,87%) (Tabela 5.3).As amostras ndo apresentaram

diferencas significativas.

O menor teor de humidade registado foi de 28,87+ 3,53% (amostra C) e as amostras D e E
apresentaram teor de humidade mais elevada 45,58+0,91% e 45,58+1,38% respectivamente. As
amostras A e C tém valores de humidade significativamente inferiores aos das restantes

amostras (Tabela 5.3).

Os valores de awdas amostras B, C e D foram de 0,92+0,00 respectivamente e para as amostras
A e E o valor encontrado foi de 0,93+0,00. A amostra F apresentou o valor mais elevado de aw

(0,94+0,00). As amostras ndo apresentaram diferencas significativas (Tabela 5.3).
Para o parametro pH, o menor valor encontrado foi de (4,70+0,13) amostra C e o0 valor mais

elevado foi de (6,24+0,34) amostra F (Tabela 5.3). A amostra F apresentou diferencas

significativamente superiores aos das restantes amostras.
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O menor valor obtido de cloretos foi de (1,41+0,21%) amostra A e o valor mais elevado foi de
(4,09+0,42) amostra D. A amostra D apresentou valores significativamente superiores em

relacdo as demais amostras (Tabela 5.3).

Os resultados obtidos das analises nutricionais constam na tabela 5.4.
Tabela 5.4 Resultados da anélise da Composic¢éo Nutricional

Composicdo Nutricional

Amostra %Proteina %Materia gorda Hidratos de Valor Energético Total

total Carbono
A 10,18 + 1,37¢ 21,79 + 5,11° 33,67 = 7,262 371,52 + 21,74%®
B 11,26 + 1,94 29,71 + 2,75% 12,61 + 2,33° 362,84 + 15,31%°
C 11,36 =+ 1,62* 26,95 % 5,02° 29,56 + 8,35° 406,26 £ 26,24°
D 11,38 + 1,44* 1523 % 3,20, 23,72 + 1,53? 277,45 + 18,37°
E 13,65 + 0,20° 19,80 + 2,05, 17,56 * 3,27° 303,04 + 5,95b°
F 10,30 + 1,85% 23,02 + 3,11° 16,29 £ 5,20° 334,41 + 14,128

Os valores representam a média + erro padrao de trés determinacdes.
Os valores na mesma coluna assinalados com letras diferentes sao significativamente diferentes
(P<0,05).

A amostra A apresentou menor valor de proteina (10,18+1,37%) e a amostra E o valor mais
elevado (13,65+1,85%). O valor minimo obtido da matéria gorda total foi de (15,23+3,20%)
para a amostra D e maximo de (29,71+2,75%) para a amostra B. Omenor teor de Hidratos de
Carbono (HC) foi de 12,61+2,33 (amostra B) e o valor mais elevado foi de 33,67+7,26 (amostra
A). Os valores obtidos de proteinas, matéria gorda total e hidratos de carbono, néo

apresentaram diferencas significativas entre as amostras (Tabela 5.4).
A amostra com menor quantidade de energia total (kcal) foi a amostra D (277,45+18,37 kcal)

e 0 maior valor verificado foi na amostra C (406,26 kcal+26,24) (Tabela 5.4). A amostra C

apresentou diferencas significativamente superiores as amostras D e E.
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5.5 Avaliacédo da Cor e Firmeza

Na tabela 5.5 esta apresentado os resultados obtidos de cor e firmeza das amostras de linguica
de Cabo Verde.

O menor valor de L* verificado foi de (39,75+1,93) amostra D e o maior valor foi de
(51,06£2,52) amostra F. A amostra F apresenta diferencas significativamente superiores as

amostras A, C e D.

A amostra com menor valor de a* foi a amostra F (3,20+0,69) e a amostra com valor mais
elevado foi a amostra E (11,87+0,97). A amostra F apresentou valores significativamente

inferiores as restantes.

Para o b* o menor valor registado foi de (15,65+1,51) amostra F e o valor mais elevado foi de
(23,29+1,69) amostra E. As amostras B e F sdo significativamente diferentes.

O menor valor de Hue obtido foi de (59,80+1,57) amostra C e o valor mais elevado foi (78,86+1,61)
amostra F. As amostras A, B, C, D e E sdo semelhantes e a amostra F € significativamente

superior as outras.

A amostra D apresentou menor valor de chroma (5,07+0,14) e aamostra B, o valor mais elevado

(5,82+0,12). As amostras ndo apresentaram diferencas significativas.
A amostra F apresentou menor firmeza (8,20+1,20) e a amostra C maior firmeza (20,66+1,87).

As amostras A, B, D, E e F sdo semelhantes e a amostras C é significativamente superior as

demais amostras.
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Tabela 5.5 Cor (CIEL*a*b*, Hue, Chroma) e firmeza das amostras de linguica de Cabo Verde

Amostra L a b Hue Chorma Firmeza
A 4365 + 044> 1050 + 2,09 20552 + 1,45® 6350 + 322° 555 + 0,32 13,80 + 0,97
B 46,27 + 055® 10,71 + 0,64° 2325 + 145 6512 = 2,10° 58 * 0,122 1236 + 144°
C 4306 + 154° 1161 <+ 045 2004 + 126® 5980 + 157° 562 + 0,13° 2066 + 1,87°
D 39,75 + 1,93 9,00 + 074 1670 * 159® 6134 + 339° 507 * 0,14 882 + 1,89
E 4637 + 0,75® 1187 + 097° 2329 =+ 169® 6142 + 062° 579 + 0.23° 864 + 0,40
F 51,06 + 2522 320 + 069" 1565 =+ 151° 7886 + 1,61° 560 *+ 043° 820 + 120

Os valores representam a média + erro padrao de trés determinacoes.

Os valores na mesma coluna assinalados com letras diferentes séo significativamente diferentes (P<0,05).
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5.6 Avaliagdo microbioldgica

Na tabela 5.6 séo apresentados os valores das contagens dos microrganimos nas amostras
de linguica analisadas. De um modo geral as amostras apresentram valores variaveis para

os diferentes parametros analisados.

Nas contagens de mesdfilos, as amostras B e F apresentaram a maior carga, >10° log
UFC/g e 6,58log UFC/g respetivamente. As contagens de mesdfilos nas amostras A, C,

D e E foram semelhantes (P>0,05).

Os microrganismos psicrofilos ndo foram detetados nas amostras A e E. As amostras B,

C, D e F. apresentaram uma carga de microrganismos psicrofilos semelhantes (P>0,05).

Relativamente a contagem de bactérias da familia Enterobacteriaceae, estas ndo foram
detetadas nas amostras C e D. As amostras A, E e F apresentaram valores similares,

enguantoque, a amostra B foi aquela que apresentou o menor valor, 2,15 Logio UFC.

Em relacdo as contagens de bolores e leveduras, as amostras ndo apresentaram diferencgas

significativas (P>0,05).

Apenas uma réplica da amostra E apresentou contaminacdo por clostrideos sulfito-

redutores.

A contaminacdo das amostras por Staphyloccocus aureus foi mais elevada (P<0,05) nas

amostras B, D e F.
Foram encontradas coldnias caracteristicas de Salmonella em todas as amostras, contudo,
apos os testes bioquimicos, apenas foi confirmada a detecdo de Salmonella spp. na

amostra F.

Na pesquisa de Listeria monocytogenes, as col6nias suspeitas de Listeria em meio Palcam

as amostras A, B e D ndo apresentaram coldnias caracteristicas de Listeria. Nas amostras
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C, E e F foram encontradas colonias provaveis. Através da técnica de PCR as culturas

provaveis de L. monocytogenes foram negativas.
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Tabela 5.6 Valores obtidos para os pardémetros microbioldgicos

Amostra Mesofilos Psicrofilos Enterobacteriaceae Bolores e Clostrideos Staphylococcus aureus
(Logio UFC/g)  (Logio UFC/g) (Logio UFC/Q) Leveduras Sulfito- (Logi0 UFC/Q)
(Logio UFC/g) Redutores
(Logio UFC/g)
A 4,14+0,41° ND* 5,12+0,40% 3,89+0,05% ND* 4,6520,34"
B >1062 4,20+0,50° 2,15+0,00° 4,36%0,17° ND* 5,16+0,09%°
C 4,74+0,58° 4,59+0,712 ND* 3,98+0,192 ND* 4,43+0,11°
D 3,81+0,43° 5,750,262 ND* 3,840,202 ND* 5,27+0,04%
E 4,57+ 0,29° ND* 5,67+0,10% 3,68+0,40% 1 réplica positiva 4,72+0,10°
em 0,19
F 6,58+0,32° 5,44+0,472 6,17+0,26% 4,39+0,58? ND* 5,85+0,03?

Os valores representam a média + erro padrdo de trés determinacoes.
Os valores na mesma coluna assinalados com letras diferentes séo significativamente diferentes (P<0,05).
ND* - N&o detetado em 0,19

63



5.7 Avaliacdo da suscetibilidade do isolado de Samonella spp. aos

antibidéticos

Na tabela 5.7 s&o indicados os valores do diametro do halo de inibicdo correspondentes

aos antibidticos testados contra o isolado de Salmonella spp. presente na amostra F.

Tabela 5.7 Suscetibilidade do isolado de Salmonella spp. a diferentes antibidticos

Microrganismo Antibioticos
Salmonella C VA CN E IPM CIP CRO
spp. 0ug | 30 | 120pug | 10| 10pg 1pg 30 ug
ng ng
30,9+1,2| R |1848,53 | R |31,3+1,77 | 38,745,51 | 19,245,75

C: Cloranfenicol VA: Vancomicina CN: Gentamicina E: Eritromicina; IPM: Imipenem

CIP: Ciprofloxacina CRO: Ceftriaxona R: resistente

O isolado apresentou resisténcia a trés antimicrobianos testados, vancomicina,

eritromicina e ceftriaxona e sensibilidade aos outros trés, gentamicina, imipenem e

ciprofloxacinade acordo com os critérios da Comissdo Europeia (EUCAST, 2014).
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6 Discussao

6.1 Descricdo do processo de fabrico

O processo de fabrico da linguica de Cabo Verde apresentou semelhangas com
processamento realizado em Portugal, nas seguintes etapas e processos: matéria - prima
utilizada, ingredientes, miga, preparacdo da massa e adicdo condimentos, enchimento,
atadura e picado e fumagem de acordo com o que foi descrito por Sousa e Ribeiro (1983)
e verificado no estudo de Elias, Fraqueza e Barreto (2006) no chourigo tradicional

alentejano.

No estudo de Elias, Fraqueza e Barreto (2006) das 26 salsicharias estudadas, apenas uma
procedia ao corte da carne e da gordura de forma manual. No presente estudos todos 0s

produtores recorreram a esse metodo.

Os processos diferiram no entanto, no tempo do processo de maturagdo. No presente
estudo 3 produtores, colocaram a pasta para repousar por 2h; 2 produtores, ndo realizaram
esse processo e 1 produtor colocou a pasta para repousar cerca de 1-1,5h. Elias, Fraqueza
e Barreto (2006), por sua vez verificaram que a fase de maturacdo variou entre 24 e 48h
em 60% dos produtores. Também diferiram em relacdo aos processos de cura,
escalddo/cozedura, que ndo foram observados no fabrico da linguica em Cabo Verde.

Para Sousa e Ribeiro (1983) na tecnologia artesanal durante o inverno, o repouso pode
durar até 3 a 4 dias. E recomendéavel o repouso da massa por 24 h no frigorifico com

temperatura inferior a 10°C.

Elias, Fraqueza e Barreto (2006) verificaram que o periodo de cura (considerando duas

fases: fermentacédo e secagem) variou entre 2 a 42 dias.

O periodo de secagem verificado por Elias, Fraqueza e Barreto (2006) variou entre 10 e

20°C e no presente estudo ocorreu a temperatura ambiente no quintal.
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Os dados do presente estudo evidenciam que todos os produtores recorreram a fumagem,
mas 0 mesmo nado se verificou no estudo realizado por Elias, Fraqueza e Barreto (2006)
onde dois produtores ndo recorreram ao referido processo.

No presente estudo, dois produtores recorreram a secagem. No entanto no estudo de Elias,

Fraqueza e Barreto (2006) todos os inquiridos realizaram esse processo.

6.2 Avaliagdo fisico-quimica e nutricional

Os valores obtidos de cinza entre as amostras estiveram entre (3,24+0,32%)
e(4,91+0,87%). Os valores obtidos por Mendes (2013) situaram-se entre 3,81 e 6,5%,
valores superiores aos valores do presente estudo.Fernandes et al (2007) obtiveram o
valor de 4,81%; Nuvoloni et al (2012) obtiveram uma média de 1,72% e Gimeno et al
(2000) valores entre 4,31 a 4,67%. Salavessa (2009) obteve 2,05 e 1,50% para maranhos
frescos e cozidos respectivamente. O teor de cinza obtido foi inferior ao valor
referenciado peloINSA (2015) 8,409 e semelhante ao referenciado pela TACO (2011)
4g.De acordo com Cecchi (2003) o conteudo de cinzas totais de carnes e produtos carneos
varia entre 0,5 a 6,7%, assim sendo a linguica de Cabo Verde contém teor de cinza dentro

dos parametros citados por varios autores.

Os valores de humidade estiveram entre (28,87+3,53 e 45,58+0,91%). Mendes (2013)
obteve valores de humidade entre (1,37 a 3,58%). Os valores obtidos por Fernandes et al
(2007) de 39,3% e por Nuvoloni et al (2012) 42,67% corroboram com os valores
encontrados no presente estudo. Os valores reportados no estudo de Salavessa (2009)
foram de 59,90% em maranhos frescos e 61,24% em maranhos cozidos. Os valores de
humidade obtidos neste ensaio estdo de acordo com o descrito na NP 590:1989 (linguica

portuguesa), inferior a 65%.

Os valores de aw oscilaram entre (0,92+0,00 e 0,94+0,00). Maia (2013) em maranhos crus
e cozidos obteve valores uniformes variando entre (0,92 e 0,93) resultados que se
encontram dentro dos valores do presente estudo. Num estudo realizado por Mendes
(2013), o valor minimo encontrado foi de 0,81 e o valor maximo de 0,95. Valores

superiores foram achados por Fontan et al (2007a) e Nuvoloni et al (2012), de 0,96.
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Em um outro estudo realizado por Fontan et al (2007b), obtiveram o valor de 0,90, sendo
esse inferior ao valor encontrado no presente estudo. No estudo de Salavessa (2009) os

valores de awforam 0,945 e 0,944 para maranhos frescos e cozidos respectivamente.

De acordo com Silva (2003), os enchidos tradicionais portugueses apresentam uma aw
intermediaria (0,60< aw<0,90). Valores elevados de aw favorecem o crescimento de

microrganismos (Patara e Fraqueza, 2006).

Os valores obtidos neste estudo, estdo acima do valor de referéncia, sugerindo que estas
amostras sdo suscetiveis a deteriorizacdes. Para este parametro todas as amostras foram

estatisticamente semelhantes e os valores encontrados considerados elevados.

No presente estudo os valores de pH se situaram entre (4,70£0,13 e 6,24+0,34). Romero
et al (2013) verificaram em seu estudo uma média de pH igual a 6,15. Maia (2013) obteve
5,13 para maranhos crus e 5,89 para cozidos. Segundo Mendes (2013) o pH variou entre
4,52 e 6,04. Valores semelhantes foram achados porFontan et al (2007a) 5,54; Fontan et
al (2007b) 5,39; Nuvoloni et al (2012) 5,87 e Salavessa (2009) 5,92 para maranhos
frescos e 6,10 para maranhos cozidos.

De acordo com Fraqueza e Patarata (2006), se o pH estiver elevado (préximo de 6), a

carne é suscetivel a acdo microbiana, em particular de bactérias de deterioracéo.

Segundo Silva (2003), os enchidos fumados portugueses apresentam pH>4,5 e aw<0,90,
deste modo os valores de pH encontrados no presente estudo foram semelhantes ao

referenciadoe o valor de aw obtido apresentou-se acima do referenciado.

Os valores obtidos de cloretos oscilaram entre (1,41+0,41 e 4,09+0,42%). De acordo com
Maia (2013) a média global obtido de cloretos em maranhos crus e cozidos foi de 1,67%;
Fontan et al (2007a) obteve um valor de (2,58%), valores que se encontram dentro do
intervalo obtido no presente estudo. Valores superiores foram achados porFontan et al
(2007b) de (5,43%) e inferiores foram observados por Gimeno et al (2000) (1,20 a 1,39%)

e por Salavessa (2009) 1,25% em maranhos frescos e 0,82 em maranhos cozidos.
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De acordo com Silva (2003), a concentracéo de sal utilizada € variavel consoante o tipo
de produto. Em produtos carneos curados deverdo ser usados teores acima dos 8% pelo
efeito inibitorio contra as bactérias anaerdbias. Teores de 10% inibem o crescimento de
uma vasta gama de microrganismos. Contudo, de acordo com Elias, Santos e Raposo
(2007) por exigéncia dos consumidores a concentracdo utilizada ndo ultrapassa os 3%.
Além disso a adi¢do do sal tem um caracter prejudicial na saide. A acdo antibacteriana
do sal nas concentrag@es usadas nos produtos carneos é reforcada pela fumagem, secagem

€ outros processos.

Os valores de proteinas situaram-se entre (10,18+1,37 e 13,65+0,20%).Valores superiores
foram obtidos por Romero et al (2013) 21,33%; INSA (2014) 21,5%;Fernandes et al
(2007) 20,61%; Nuvoloni et al (2012) 21,12% e Gimeno et al (2000) 18,64 a 20,4%. Maia
(2013) obteve valores médios por produtores entre 10,57 a 15,89%. Salavessa (2009)
obteve para maranhos frescos 12,81% e para maranhos cozidos 14,60%. No presente
ensaio, o teor de proteinas obtido foi inferior ao referenciado pela NP 590:1989 (linguica

portuguesa), um teor minimo de 17%.

O valor minimo obtido da matéria gorda total foi de (15,23+£3,20%) e maximo de
(29,71+2,75%). Romero et al (2013) obtiveram uma média de gordura total de 18,50% e
Nuvoloni et al (2012) 16,18%, valores que se encontram dentro do intervalo obtido no
presente estudo. Maia (2013) obteve valores médios por produtores entre (4,07 e
19,95%). Para Mendes (2013) este parametro variou entre 6,22g - 47,86g. De acordo com
INSA (2014), o valor obtido foi de 39%. Valores superiores foram verificados por
Fernandes et al (2007) 33,6% e Gimeno et al (2000) 34,63 a 36,75%. No estudo realizado
por Salavessa (2009), obteve-se em maranhos frescos 10,03% e em maranhos cozidos
7,11%.

Segundo a NP 590:1989 (linguica portuguesa), a matéria gorda total deve ser inferior duas

vezes e meia ao teor de proteina total, 0 que ndo aconteceu neste caso.

Verificou-se que o teor de Hidratos de Carbono (HC) estiveram entre (12,61+2,33 e
33,67+7,26%). O valor obtido por INSA (2014) foi de 0% e Fernandes et al (2007) 2%.
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As amostras A,C e D, apresentaram maiores quantidades de Hidratos de Carbono do que
matéria gorda total. O mesmo ndo foi verificado nas amostras B,E e F, onde as

quantidades de matéria gorda total foram superiores ao teor de hidratos de carbono.

O valor energético total esteve entre (277,45+18,37 a 406,26+26,24 kcal). Valores
semelhantes foram descritos por Fernandes et al (2007) 386 kcal e Nuvoloni et al (2012)
236,98 kcal.

6.3 Avaliacéo da Cor e Firmeza

No que diz respeito a tonalidade (parametro L*), a amostra D apresentou valores mais
baixo de tonalidade (39,75£1,93), sendo portanto mais escura, e a amostra F apresentou
valor mais alto (51,06£2,52) sendo a mais clara. Gimeno et al (2000) obtiveram valores
entre 46,87 a 54,29.Nuvoloni et al (2012) obtiveram valores superiores ao do presente
estudo de 51,90.

De acordo com Tarsitano et al, (2012) os valores de L* variam entre 1 ("puro preto"”) e
100 ("puro branco™) e baixos valores de L* indicam carne mais escura, assim o valormais

baixo de D indica carne de tonalidade mais escura do que as outras amostras.

Para a*, os valores obtidos situaram entre (3,20+0,69 e 11,61+0,97). Gimeno et al (2000)
obtiveram valores superiores (20,44 a 26,12). Os valores de a* representam uma escala
das cores verde a vermelha, e um elevado valor a* representa uma carne mais vermelha
(Tarsitano et al, 2012).

O menor valor de b* encontrado foi de (15,65+1,51) e o maior valor (23,29+1,69).
Gimeno et al (2000) obtiveram valores inferiores (10,99 a 17,70). Os valores de b*
representam uma escala das cores azul a amarela. Elevado valor b* indica carne mais

amarelada (Tarsitano et al, 2012).

Para o parametro o hue, os resultados obtidos situaram entre (59,80+1,57 e 78,86+1,61).
Nuvoloni et al (2012) obtiveram valor inferior, igual a 32,90.
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Os valores de chroma situaram-se entre (5,07+0,14 e 5,82+0,12), Nuvoloni et al (2012)
obtiveram o valor de 13,73.

Obteve-se valores entre (8,28 e 20,66) para a firmeza. Gimeno et al (2000) encontraram
valores superiores entre (5170 a 7154,13 mm). A amostra F foi a que apresentou menor

firmeza.

6.4 Avaliacdo microbioldgica

Uma vez que o Regulamento n°1441/2007, na categoria de alimentos, ndo inclui os
enchidos, optou-se por utilizar como referéncia para analisar os critérios microbiolégicos,

as seguintes categorias de alimentos “carne picada” e “preparados de carne”.

Na contagem dos mesofilos, todas as amostras apresentaram valores dentro dos limites
estipulados (exceto a amostra B) pelo Regulamento n°1441/2007, sendo que a amostra F,

esteve muito proximo de atingir o limite méaximo.

Mendes (2013) verificou que as contagens de mesofilos apresentaram valores
compreendidos entre 3,01 e 5,75 Logio UFC/g, em enchidos portugueses, valores
inferiores aos encontrados no presente estudo. Cargas de microrganismos mesofilos mais
elevadas tém sido reportadas noutros estudos, nomeadamente Salavessa (2009) em
maranhos frescos obteve uma média de 7,44 Logio UFC/g e em maranhos cozidos obteve
uma média de 3,06 Logio UFC/g. Valores semelhantes ao presente estudo foram obtidos
por Fontan et al (2007a) em linguica de porco 8,65 Logio UFC/g.Num outro estudo,
Fontén et al (2007b) obteve o valor de 8,99 logio UFC/g em linguica de porco e em
salsicha toscana foi encontrado o valor de 105UFC/g Nuvoloni et al (2012). No estudo
realizado por Souza et al (2014) em linguicas frescais produzidos artesanalmente, a
contagem de mesofilos oscilou entre 5,1x102 a 5,0x10® UFC/g e para linguicas frescais
produzidas com inspeccao, os valores estiveram entre 1,0x10* a 5,0x10* UFC/g.

Em relagdo a contagem de psicrofilos nas linguicas de Cabo Verde o seu valor foi
semelhante ao encontrado no estudo de Mendes (2013) que obteve o valor de 4,92 Logio
UFC/g em enchidos portugueses. No entanto, noutro estudo foi reportado um valor
superior em amostras de maranhosao encontrado no presente estudo: 7,44 Logio UFC/g

em maranhos frescos e 2,70 Logio UFC/g em maranhos cozidos Salavessa (2009).
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Em relacdo a contaminagdo por bactérias da familia Enterobacteriaceae os valores
apresentados em 3 amostras (A, E e F) sdo superiores aos reportados noutros estudos,
nomeadamente no estudo de Fontan et al (2007a) foi observada uma contaminacédo de2,98
Logio UFC/g e no estudo de Fontan et al (2007b) foi encontada a carga de2,80 Logio
UFC/g em linguica de porco. A amostra que se aproxima destes valores foi a amostra B
(2,15+0,00 Logio UFC/g). Salavessa (2009) obteve 5,92 Logio UFC/ge 1,73 Logio
UFC/g, para maranhos frescos e cozidos respectivamente. De acordo com o Regulamento
n°1441/2007 as amostras A, E e F ultrapassam o limite maximo admissivel de
enterobactérias, pelo que as recomendacGes sdo melhorar as praticas de higiene quer na

producdo, quer na selecdo das matérias-primas.

As contagens de Bolores e Leveduras foram semelhantes em todas as amostras analisadas
no presente estudo e os valores detetados foram semelhantes aos reportados noutros
estudos (Fontan et al., 2007b; Mendes, 2013; Nuvoloni et al., 2012). No entanto, no
estudo de Souza et al (2014) onde foram analisadas linguicas produzidas artesanalmente
reportaram contaminagdes elevadas por bolores e leveduras; 5,1x10° a 5,0x108 UFC/g e
na producdo artesanal inspecionada estes valores foram ligeiramente inferiores 5,1x10% a

5,0x10° UFC/g, ultrapassando os limites admissiveis pela UE.

A contaminagdo por clostrideos sulfito-redutores foi observada numa réplica da amostra
E. Os estudos sobre a qualidade de linguicas ndo reportaram a contaminacdo por estas
bactérias (Mendes, 2013; Souza et al., 2014). Salavessa (2009) detetou a presenca
clostrideos sulfito-redutores em 31,25% de maranhos frescos e obteve resultados
negativos (em 1 g) de maranhos cozidos.

Trés amostras apresentaram a contaminacdo mais elevada por Staphyloccocusaureus
(5,85, 5, 27 e 5,16 Logio UFC/g). Fontan et al (2007b) encontrou valores de S. aureus
inferiores, 3,62 Logio UFC/g. No estudo de Mendes (2013) o resultado obtido apontou
para a presenca de Staphyloccocus aureus. No estudo de Maia (2013) os valores

reportados de todas as amostras foram inferiores a 1,0x10? Logio UFC/g.

Foi confirmada a presencga da Salmonella apenas numa réplica da amostra F. De acordo

com o Regulamento n°1441/2007 é esperada a auséncia de salmonella em 25 g, pelo que
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0 consumo de linguica deste produtor coloca em risco a salde dos consumidores. A
presenca de Salmonella em linguica produzida artesanalmente tem sido reportada
(Nuvoloni et al., 2012; Souza et al., 2014). As amostras de linguica de porco analisadas
no estudo de Spricigo et al (2008), a prevaléncia de Salmonella foi de 27% e apenas em
uma das marcas testadas ndo foi encontradaa bactéria. Valores inferiores de prevaléncia
de Salmonella em linguica tém igualmente sido reportados, como nos estudos de Esteves
et al (2006) que observaram uma prevaléncia de 3% em 10 g de produto e no estudo de
Ertas et al (2014) onde detetaram uma prevaléncia de 4%. Noutros estudos a detecdo de
salmonella tem sido negativa (Maia, 2013; Marques et al, 2006; Mendes, 2013; Souza et
al 2014). Salavessa (2009) observou uma frequéncia muito baixa de salmonella, cerca de
3,13% em maranhos frescos e auséncia de salmonella em maranhos cozidos. Estas
diferencas entre os estudos podem estar relacionadas com a possivel contaminagdo da
matéria-prima ou as deficientes condi¢des de higiene durante o processamento das

linguigas

A presenca deListeria monocytogenes nao foi detectada quer pelo método cultural, quer

pelo método de detecdo por PCR em tempo real.

De realcar que as colonias provaveis no meio Placam podem dever-se & presenca de
enterococcus que apresentam caracteristicas semelhantes em meio Palcam. De acordo
com Allerberger (2003) as colonias caracteristicas da Listeria sdo cinzentas esverdeadas
circundadas por halos castanhos-escuros a pretos no meio. Os enterococcus de acordo
com Oxoid (1998) apresentam coldnias cinza com halo castanho esverdeado, mas
dificieis de diferenciar a olho nu. A prevaléncia de L. monocytogenes em linguicas tem
sido reportada, nomeadamente no estudo de Silva et al (2004), a prevaléncia de L.
monocytogenes foi de 16,66% na linguica. Gamboa-Marin et al., (2012) observou a
incidéncia de L. monocytogenes em 3% para chouricos e 13% para linguica. Costa (2010)
encontrou uma prevaléncia em linguica suina de 39,8% enquantoque no estudo deMaia
(2013) foi observada uma prevaléncia de28% em maranhos.Salavessa (2009) por sua vez,
observou uma incidéncia de L. monocytogenes de 40,37% em maranhos frescos e
auséncia em maranhos cozidos. Estas diferencas podem estarigualmente associadas as

diferentes condicdes de higiene e contaminacao original da matéria- prima.
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6.5 Determinacao da suscetibilidade aos antimicrobianos

Como foi referido anteriormente é importante avaliar o desenvolvimento de resisténcia a
antibidtiocos em microrganimos patogénicos de origem alimentar. Pelo que a
suscetibilidade a diferentes antibidticos do isolado de Salmonella spp. foi avaliada. Foi
observada resisténcia ao antibidtico gentamicina (aminoglicosideo), ceftriaxona

(cefalosporina) e eritromicina.

A administracdo indevida e em excesso de antibidticos no ambito veterinario tem
contribuido para 0 aumento de resisténcias aos antibioticos (Spricigo et al., 2008) o que
pode ter consequéncias no aparecimento de estirpes resistentes de patogénicos de origem
alimentar. Por exemplo, em Portugal o consumo de antibiéticos no ambito veterinario das
classes cefalosporinas e aminoglicosideos tém vindo a aumentar (Ponte et al., 2014). Esta
tendéncia eventualmente serd semelhante em Cabo Verde e o aparecimento de bactérias
resistentes a estes antibidticos sera expectavel. As préaticas na terapéutica irdo ditar o
aparecimento das resisténcias aos antibacterianos. Em relacdo as estirpes resistentes de
Salmonella varios estudos tém reportado o aparecimento de resisténcia a gentamicina
(Dias et al., 2013; Erta et al. 2014). O desenvolvimento de resisténcia a ceftriaxona em
Salmonella foi reportado um valor de resisténcia intermédia em dois isolados no estudo
de Dias et al., (2013).

A resisténcia a eritomicina era expectavel, mas como é um dos antibiéticos que tem sido
utilizado no tratamento de infecgdes por S. Typhi e € um dos antibidticos de consumo

veterinario muito significativo, este foi incluido.
O facto de o unico isolado de Salmonella spp. obtido no presente estudo apresentar

resisténcia a dois antibidticos justifica a existéncia de sistemas de alerta sobre o

aparecimento de resisténcias em isolados de bactérias patogénicas de origem alimentar.
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7 Concluséao

Tendo em conta os resultados obtidos no presente estudo, as principais conclusdes do

estudo sdo apresentadas a seguir.

Todos os produtores de linguica entrevistados sdo do género feminino, com idade
compreendida entre 44 e 56 anos de idade. Em relac&o a escolaridade, cinco entrevistadas
possuem o ensino primario e uma ¢ analfabeta. O tempo dedicado ao fabrico artesanal da
linguica variou entre 5 e 30 anos. A quantidade estimada de linguica produzida referente
ao ano de 2013 oscilou entre 780 e 2080kg.

Os ingredientes comummente utilizados pelos produtores no fabrico de linguica foram:

carne suina, sal, alho, folha de louro, malagueta e colorau.

O produto estudado produzido em Cabo Verde tem semelhancas com o produto designado
em Portugal por “linguica”. A matéria-prima e os condimentos utilizados séo
semelhantes. Em comum apresentam 0s seguintes ingredientes: carne suina, alho, folha
de louro, malagueta, pimenta branca, cominho, vinagre, sal e colorau e diferem na adi¢édo

do vinho branco, vinhos doces e aditivos alimentares como 0s nitratos e nitritos.

No processamento, diferem nos processos de cura e escalddo/cozedura (que ndo foram
mencionados pelos produtores de CaboVerde), tempo de maturacdo (que em Cabo Verde
foi cerca de 2h e em Portugal oscila entre as 24h e 48h) e secagem (realizado por dois
produtores por um periodo de um dia, enquanto que em Portugal o periodo varia entre 10
e 120 dias).

O facto de a cura e o escalddo/cozedura ndo serem realizados pelos produtores em Cabo
Verde, assim como um curto periodo de secagem, elevou as possibilidades de

contaminagdo microbiana dos produtos pelo que devem ser recomendados.

Relativamente as caracteristicas fisico-quimicas, os valores de cinza obtidos estdo de
acordo com o referenciado pela literatura, assim como os valores de humidade. Os valores
de aw obtidos foram considerados elevados, indicandomaior disponibilidade de agua,

favorecendo o crescimento microbiano e deterioracdo de algumas amostras. Os valores
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de pH obtidos para algumas amostras foram considerados desejaveis, contudo
permaneceu elevado, proximo a 6 na amostra F, fator que tornou a amostra mais

suscetivel ao crescimento microbiano.

As linguicas de Cabo Verde apresentaram baixo teor de proteinas e elevada quantidade
de matéria gorda total, o que coloca em causa a sua qualidade nutricional
comparativamente a outras linguicas. Deve ser recomendada uma melhoria na escolha

das carnes com um teor de gordura mais baixo.

A amostra D apresentou teor de cloretos mais elevado e dentro dos pardmetros aeitaveis
evalor minimo de aw. Conforme descrito na literatura, a adicao de sal reduz aw e possui
efeitos antimicrobianos. Deste modo apresentou o menor valor na contagem de mesoéfilos
e auséncia de enterobactérias e declostrideos sulfito-redutores. Foi uma das amostras
submetida ao processo de secagem, o que podera ter contribuido para a sua melhor
qualidade.

As amostras de linguica provinientes do produtor F apresentaram a carga microbiana mais
elevada, bem como o valor de aw e pH, tonalidade mais clara e menor firmeza. Esses
dados sugerem que houve falhas no controlo higiénico-sanitario da cadeia de producao,
referentes & salde do manipulador, qualidade da matéria-prima utilizada, satde do

animal, inspecdo das carnes e no modo de preparo.

Podemos concluir que do ponto de vista microbioldgico, as linguigas do produtor D
apresentaram a menor carga microbiana, com resultados microbioldgicos considerados
satisfatorios, estando propria para 0 consumo, enquanto as linguicas dos produtores E e
F sdo considerados impréprios para 0 consumo, podendo por em causa a salde publica
por apresentarem resultados insatisfatorios de clostrideos-sulfito redutoresea presenca
deSalmonella spp., respectivamente. Estes dados indicam que ha a necessidade da
melhoria das condic¢des de higiene no abate, melhorias nas medidas de biosseguranca nas
exploragdes, melhorias da higiene na producéo e/ou selecdo da matéria-prima. E ainda
recomendado o melhoramento e adequacdo das medidas no controlo higiénico-sanitario
em toda cadeia de producéo, visando minimizar os riscos de contaminagao, assegurar a

qualidade sanitéria e a seguranga dos consumidores.
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E necesséaria a realizacio de agdes de formacéo e de capacitacdo para os produtores em

Boas Préticas de Fabrico, de modo a obter produtos indcuos para 0 consumo.

A inexisténcia em Cabo Verde de um regulamento sobre os critérios higiénicos aplicaveis
ao controlo microbiologico de produtos carneos é uma enorme lacuna que devera ser
ultrapassada, pois todas as etapas do processo de fabrico até a obtencdo do produto final
devem atender a um padrdo de inocuidade referenciado por regulamentos, tendo como

ponto de partida o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point).
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Apéndice A- Questionario aplicado aos produtores de Linguica

Universidade do Algarve

Faculdade de Ciéncias e Tecnologia

Qualidade Nutricional e Microbioldgica de Linguica produzida artesanalmente em Cabo Verde

Questionério aplicado aos produtores de Linguica

Mercado Municipal da Cidade da Praia - Cabo Verde

Perfil dos produtores:

Identificagdo do produtor : Género: Idade: (anos)
Escolaridade: Tempo no fabrico de linguicas:

Descricao do processo de fabrico:

Quantidade produzida estimada:
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Anexo A — Tratamento estatistico das analises Fisico-quimicas e nutricionais

Subconjuntos homogéneos

L
Subconjunto

Amostra N 1 2 3
Tukey HSD*™® 4,00 3 | 39,7500

3,00 3 | 430633

1,00 3 | 436533

2,00 3 | 462733 | 462733

5,00 3 | 463700 | 46,3700

6,00 3 51,0633

Sig. 074 282

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.
Com base em médias observadas.
O termo de erro € Quadrado Médio (Erro) = 6, 752.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Media Harmdnica = 3,000,
b. Alfa = ,05.

a
Subconjunto

Amostra N 1 2

Tukey HSD*? 6,00 3 3,1967
4,00 3 8,9967
1,00 3 10,4967
2,00 3 10,7067
3,00 3 11,6067
5,00 3 11,8733
Sig. 1,000 450

S30 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em médias observadas.

O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = 3,464

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.
b. Alfa = ,05.
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Subconjunto
Amastra 1 2
Tukey HSD*” 6,00 3 | 15,6500
4,00 3 | 16,7000 | 16,7000
3,00 3 | 20,0400 | 20,0400
1,00 3 | 20,5167 | 205167
5,00 3 | 21,7900 | 21,7900
2,00 3 23,2467
Sig. 107 078

Sao exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em meédias observadas.

O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = 6,730.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Meéedia Harmoénica = 3,000.
b. Alfa = ,05.

hue
Subconjunto

Amostra N 1 2
Tukey HSD*® 300 3 | 598067

4,00 3 | 61,3400

5,00 3 | 61,4233

1,00 3 | 63,5067

2,00 3 | 65,1233

6,00 3 78,8567

Sig. 593 1,000

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em médias observadas.

O termo de erro € Quadrado Medio (Erro) = 15,844,

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.
b. Alfa = 05.
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croma

Subconjunto
Amostra N 1
Tukey HSD?*® 4,00 3 5,0633
1,00 3 5,5533
6,00 3 5,6000
3,00 3 5,6200
5,00 3 5,7933
2,00 3 5,8233
Sig. 345

530 exibidas as médias para os grupos em
subconjuntos homogéneos.

Com base em medias observadas.

O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = ,195.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Méedia Harmonica = 3,000.

b. Alfa = ,05.
Firmeza
Subconjunto
Amostra N 1 2
Tukey HSD*® 6,00 3 | 82000
5,00 3 8,6433
400 3 8,8200
2,00 3 | 12,3567
1,00 3 | 13,8000
3,00 3 20,6567
Sig. 17 1,000

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.
Com base em médias observadas.
O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = 5,836.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Media Harmodnica = 3,000,

b. Alfa = 05.
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Humidade

Subconjunto

Amostra 1 2
Tukey HSD*® 300 3 | 288733

1,00 3 | 30,7900

2,00 3 41,5133

6,00 3 41,9367

4,00 3 45,5800

5,00 3 45,5833

Sig. 973 634

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos

homogéneos.

Com base em médias observadas.
O termo de erro € Quadrado Médio (Erro) = 10, 146.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.

b. Alfa = 05.

pH
Subconjunto

Amostra 1 2
Tukey HSD*® 300 3 | 47000

5,00 3 47633

2,00 3 48167

1,00 3 5,0367

400 3 5,1900

6,00 3 6,2433

Sig. 320 1,000

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos

homogéneos.

Com base em medias observadas.

2 termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = 077

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harménica = 3,000.

b. Alfa = 05.
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Cinza

Subconjunto
Amostra N 1
Tukey HSD™” 6,00 3 3,2400
3,00 3 32533
5,00 3 34067
1,00 3 3,5767
400 3 4 0967
2,00 3 49100
Sig. 248

530 exibidas as médias para os grupos em
subconjuntos homogéneos.

Com base em medias observadas.

O termo de erro & Quuadrado Médio (Erro) = [ 758.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harménica = 3,000.

b. Alfa = ,05.
Cloretos
Subconjunto

Amostra M 1 2
Tukey HSD®® 1,00 3 1,4100

3,00 3 1,4500

500 3 1,7100

6,00 3 1,7600

200 3 1,7667

400 3 40867

Sig. 856 1,000

5Sao exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em medias observadas.

O termo de erro & Quadrado Médio (Erra) = 147

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.
b. Alfa = ,05.



Gordura

Subconjunto

Amostra N 1 2
Tukey HSD*® 4,00 3 | 152300

5,00 3 | 19,8000

1,00 3 | 21,7933

6,00 3 | 23,0200

3,00 3 | 26,9567

2,00 3 | 29,7067

Sig. J134

5&0 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em médias observadas.

O termo de erro &€ Quadrado Médio (Erro) = 41,456.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmonica = 3,000.
b. Alfa = 05.

Prot
Subconjunto
Amostra M 1
Tukey HSD*™” 1,00 3 10,1800
6,00 3 10,2933
2,00 3 11,2567
3,00 3 11,3633
4,00 3 11,3767
5,00 3 13,6500
Sig. 601

Sao0 exibidas as médias para os grupos em
subconjuntos homogéneos.

Com base em médias observadas.

O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) =6 873.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.
b. Alfa = 05.
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HC

Subconjunto

Amostra M 1 2
Tukey HSD*® 2,00 3 | 12,6100

5,00 3 | 17,5600

6,00 3 | 215100

400 3 | 237167

3,00 3 | 29,5600

1,00 3 | 33,6700

Sig. 122

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.
Com base em medias observadas.
O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = 83,907

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.

b. Alfa = 05.
kcal
Subconjunto
Amostra N 1 2 3
Tukey HSD*® 4,00 3 | 2774433

5,00 3 | 303,0367 | 303,0367

6,00 3 | 3344067 | 3344067 | 3344067
2,00 3 | 362,8433 | 362,8433 | 362,8433
1,00 3 371,5200 | 371,5200
3,00 3 406,2633
Sig. 052 152 124

530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.

Com base em medias observadas.
O termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = 983 855,

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.

b. Alfa = 05.
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Anexo B — Tratamento estatistico das analises Microbiologicas
Subconjuntos homogéneos

Mesofilos
Tukey HSD?P
Subconjunto

Amostra N 1 2 3
4,00 3 3,8133

1,00 3 41400

5,00 3 4 5733

3,00 3 4 7467

6,00 3 6,5800

2,00 3 100,0000
Sig. 538 1,000 1,000
Sao exibidas as medias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em médias observadas.
O termo de erro & Quadrado Medio (Erro) = 436.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.

b. Alfa = ,05.

Psicrofilos

Tukey HSD*P

Subconjunto

Amostra M 1 2
1,00 3 L0000

5,00 3 L0000

2,00 3 4 2000
3,00 3 4 5900
& ,00 3 54367
4 .00 3 5, 7467
Sig. 1,000 164

S30 exibidas as médias para os grupos em
subconjuntos homogéneos.

Com base em meéedias observadas.

O termo de erro & Quadrado Medio (Ermo) = |

521.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Media Harmdnica = 3,000.
b Alfa = 05,
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Tukey HSD?P

BololLewv

Subconmjunto
Armostra M 1
5,00 3 33,6833
4,00 3 23,8367
1,00 3 3,8900
3,00 3 33,9833
2,00 3 4 3567
6,00 3 4 3900
Sig. L6331

Sao exibidas as médias para os

grupos em subconjuntos

homogéneos.

Com base em meédias observadas.
O termo de emo e COuadrado Medio

(Emo) = ,304.
a. Usa o Tamanho de Amostra de Media Harmdnica = 3,000.
b. Alfa = ,05.
Enterob
Tukey HSD?P
Subconjunto
Amostra N 1 2
3,00 3 ,0000
4,00 3 ,0000
2,00 3 167
1,00 3 51167
5,00 3 5,6700
6,00 3 6,1700
Sig. 11 .48

S&o0 exibidas as médias para os grupos em
subconjuntos homogéneos.

Com base em médias observadas.
2 termo de erro & Quadrado Médio (Erro) = |

377.

a. Usa o Tamanho de Amostra de Méedia Harmdnica = 3,000.

b. Alfa = 05.
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Staphy

Tukey HSDP
Subconjunto

Amostra N 1 2 3
3,00 3 4 4267

1,00 3 4 6533 4 6533

5,00 3 47200 47200

2,00 3 5,1533 5,1533 51533
4,00 3 52733 52733
6,00 3 5,8533
Sig. 065 J139 079
530 exibidas as médias para os grupos em subconjuntos
homogéneos.

Com base em médias cbservadas.
O termo de erro &€ Quadrado Médio (Erro) = 077

a. Usa o Tamanho de Amostra de Média Harmdnica = 3,000.
b. Alfa = 05.
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