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ANALISE DA DETERIORACAO DE SALSICHAS PROVOCADA POR BNACTERIAS ACIDO-
257 LATICAS E SEU CONTROLE EM CONDIGCOES USUAIS DE PRODUGCAO. Fernanda de Lima
Sant Anna, Cristiano Weizenmann, Andrea Troller Pinto (orient.) (UFRGS).

A pesquisa pretendeu identificar a causa da deterioragdo de salsichas em indudstria de embutidos. Este defeito
provoca inadequacdo ao consumo e desconfianga do consumidor. O produto estudado apresentava liquido
esbranquicado, perda de vacuo e, em estagio mais avancado, estufamento das embalagens. Duas causas foram
consideradas, a qualidade das embalagens e a contaminagcdo microbioldgica. A qualidade das embalagens foi
verificada pela presenca de microfuros e falhas na solda, que néo apresentaram defeitos. As analises microbiolégicas
realizadas em amostras de produto integro e em diferentes estagios da deterioracdo revelaram que ndo havia
microrganismos patogénicos em quantidades superiores ao estabelecidos na legislagdo. As contagens padrdo em
placa e de coliformes diminuiram com o avan¢o da deterioracdo, sugerindo que ocorriam alteracdes no produto que
inviabilizam o desenvolvimento destes microrganismos. Foi identificada a queda no pH do produto. Com base nos
resultados e na literatura, cogitou-se que havia contaminagdo por bactérias produtoras de metabolitos acidos. Sua
presenca foi comprovada pelos resultados de quantificacdo de bactérias acido-laticas. Para o controle do agente
deteriorante no ambiente, testou-se método de desinfeccdo quimica, que consiste na aplicacéo de alcool etilico 70°GL
ou digluconato de clorexidina 20%, sobre as calhas de producdo, o qual nao foi efetivo. O método fisico testado foi a
pasteurizacdo do produto embalado, o qual provocou queda na contagem dos microrganismos do produto. A
pasteurizacdo foi eficiente para o controle destes deteriorantes. Deve-se destacar a importancia de se fornecer
alimentos seguros e com qualidade para a populag¢&o, bem como controlar a higiene dos locais de producéo.
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