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INTRODUCAO

De acordo com Dentz (2018),
os produtos artesanais passaram a ser
associados a uma producdo com uso de
pouca tecnologia, produzidos por meio de

praticas simples, sendo entdo associados
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de maneira errbnea a produtos nos quais
nao seria possivel a garantia da seguranca
do alimento para os consumidores.

No entanto, apesar de todo o
controle na indlstria, ocorrerem casos de
contaminagédo de alimentos em grande
escala comercial, fazendo com que o
sistema passe a ser questionado pelos
consumidores, aumentando a desconfianga
em relagéo ao modo de producéo industrial
em larga escala (Cruz, 2012; Schneider,
2010).
relagdo as grandes producdes, passou-se

Devido a tal desconfianca em

a ter uma maior valorizagcdo de produtos
artesanais, produzidos de forma tradicional
e local (Lucena, 2019).

Dentre os produtos artesanais
estdo os produtos de origem animal
que sao produzidos de forma artesanal
e elaborados com predominancia de
matérias-primas de origem animal, sendo
estas de produgé@o prépria ou de origem
técnicas

determinada, resultantes de

predominantemente manuais adotadas
por individuo que detenha o dominio

integral do processo produtivo, submetidos
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ao controle do servigo de inspecéao oficial, cujo produto final de fabrico é individualizado,
genuino e mantém a singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais
do produto (Brasil, 2019).

Para garantir o fortalecimento do comércio desses alimentos é importante que
estes sejam ofertados com segurancga e qualidade ao consumidor, tendo em vista que o
acesso ao alimento seguro e de qualidade é um direito de todos os brasileiros e tem sido
amplamente discutido nos ultimos tempos, especialmente, quanto ao aspecto nutricional e
a inocuidade (Cardoso et al., 2005; Costa, 2014).

Dessa forma, os alimentos comercializados devem ser seguros, ou seja, ndo devem
apresentar contaminagdo (quimica, fisica ou biolégica). Os perigos fisicos sdo os mais
comumente identificados pelos consumidores, pois sdo mais perceptiveis, todavia, os
perigos quimicos e microbiol6gicos se destacam em um risco maior do ponto de vista da
saude publica, por serem de dificil identificagéo (Ribeiro; Fravet, 2010).

Em relacdo aos perigos microbiol6gicos, dentre os principais fatores envolvidos em
casos de surtos alimentares, destacam-se: armazenamento inadequado, falta de higiene
por parte dos manipuladores, processamento inadequado e alimentos mantidos sob
temperaturas que favorecem o crescimento bacteriano (Jay, 2005). Um alimento seguro
€ aquele que apresenta suas propriedades nutricionais inerentes, aspectos sensoriais
desejaveis e, do ponto de vista sanitario, auséncia ou tolerancia de microrganismos
patogénicos e auséncia de riscos fisicos e quimicos (Gomes, 2007).

Um dos principais pontos criticos da comercializagdo de embutidos artesanais esta
relacionado a precariedade das condi¢des higiénico-sanitérias tanto de produg¢ao quanto de
comercializagéo. A fabricacdo da “linguica cuiabana” exige varias etapas de manipulagéo,
0 que aumenta as fontes de contaminagé@o e os pontos criticos de controle de produgéo
devem ser extremamente controlados. (Souza et al., 2014).

Diante disso, este trabalho teve o objetivo de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria
de linguiga tipo cuiabana produzidas artesanalmente na regido metropolitana de Cuiaba —
MT.

MATERIAL E METODOS

Cinco amostras de linguiga tipo cuiabana foram adquiridas em trés locais distintos
de comercializacdo na cidade de Cuiaba - MT, posteriormente acondicionados em caixas
isotérmicas, contendo gelo reciclavel, e transportadas imediatamente ao laboratério de
Analise Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista.

A avaliacdo da condicdo higiénico-sanitaria das amostras foi determinada através
das andlises previstas na Instrucdo Normativa nUmero 161 que determina os padrbes

microbiolégicos para alimentos (Brasil, 2022), sendo indicado na categoria “embutido-
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linguica fresca” as analises de ocorréncia de Salmonella spp., quantificacdo de Escherichia
coli e aer6bios mesofilos. As anélises foram executadas de acordo com a metodologia
proposta por Silva et al. (2017).

Os dados obtidos das analises foram tabulados e comparados com a legislagdo
vigente conferindo a conformidade da qualidade higiénico-sanitaria, seguranca e inocuidade

desse produto.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Das 15 amostras analisadas todas apresentaram auséncia de Salmonella spp.,
Estafilococos coagulase positiva e Escherichia coli o que determina que o produto esta
apto ao consumo do ponto de vista higiénico-sanitario, indicando o uso de matérias primas
de qualidade e correta manipulagdo dos ingredientes, ja que essas bactérias podem ser
encontradas no ambiente e no trato gastrointestinal de animais e homem.

Em relacéo a contagem de bactérias meséfilas as contagens variaram de 5,08x10*
a 9,02x10° UFC/g no estabelecimento A, 1,9x10° a 1,18x10% UFC/g no estabelecimento
B e 8,48x10° a 1,49x10% UFC/g no estabelecimento C. Levando em consideracdo que a
contagem maxima permitida de bactérias meséfilas &€ de 1x10° a 1x10°® UFC/g em trés
de cinco amostras analisadas, apenas o estabelecimento A segue a normativa vigente
(Brasil, 2022). A contagem total de mesofilos € realizada para verificar as condigbes gerais
do produto, contagens elevadas evidenciam produtos proximos da validade, falhas de

armazenamento ou na embalagem.

CONCLUSAO

Com os resultados apresentados é possivel concluir que apenas em um dos trés
comércios analisados apresentaram falhas em relagdo as condi¢gdes microbiologicas do
produto, evidenciando que a elaboracdo de produtos artesanais de origem animal deve

seguir rigorosamente as boas praticas de fabricagdo, comercializagdo e armazenamento.
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