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Resumo

Um estudo de avaliagdo da cadeia de producdorde peocessada de ovelha na Comunidade
Quilombola do Limoeiro, Bacupari, RS, foi efetuadom o objetivo de conhecer os
procedimentos higiénico-sanitarios e a qualidad=ohioldgica durante o processo, bem como
avaliar caracteristicas sensoriais. Esta comunidackenstituida de trabalhadores rurais, quase
todos eles descendentes de negros africanos, cuédaram levados como escravos. Situa-se
no distrito de Bacupari, do municipio de Palma@$dl, no litoral norte do Rio Grande do Sul.
Exames microbiolégicos e fisico-quimicos foramtdei para se determinar a qualidade
higiénico-sanitaria e valor nutricional dos prodytoespetivamente; os alimentos produzidos
foram submetidos & andlise sensorial por trezegoiares da propria comunidade, entre homens
e mulheres, sendo a média de idade 60 anos, ndados, selecionados em virtude de gostarem
e serem consumidores habituais de embutidos. hedliento utilizado foi o de blocos
completos, com todos os provadores avaliando emultsineo as amostras dos produtos
derivados de carne ovina; a analise estatisticanfaliante o pacote SAS 9.3 e as médias
comparadas através de teste de Tukey, utilizandived de 5% de significancia; a avaliacado
das boas praticas de fabricacdo baseou-se na2RE6/G4/ANVISA usando a lista de avaliacéo
para as boas praticas, sendo que todos os prodbtmos situaram-se dentro dos padrées
recomendados. O exame prévio da qualidade micdhaal da dgua disponivel, no pogo aberto
existente no local, mostrou indices elevados déacuinacdo por mesdfilos deteriorantes (2 10
UFC/mL), sendo este problema contornado pela paaagéo lenta, em fogdo a lenha, da agua
utilizada em todo o processamento. Microorganismée desejaveis, tal € o caso de
Salmonella Staphylococuscoliformes fecais €lostridiumnao foram detectados nos produtos
processados, portanto sem comprometerem a qdlfdgiénico-sanitaria no produto final. O
processo de defumacao tradicional empregado narddatde oportunizou que em todos 0s
produtos defumados nenhuma bactéria indesejaveé fosontabilizada. As linguicas com ou
sem o condimento acafrdo, produzido na prépriaucitade, defumadas ou ndo, tiveram a
melhor aceitacdo, enquanto que os salsichfes,empaefo de embutido com caracteristicas

regionais, foram os menos preferidos pelos proesdo

Palavras chaves: Embutidos de carne ovina, bodisgwale fabricacdo, qualidade higiénico-
sanitaria, qualidade nutricional, qualidade fisigdmica, analise sensorial



Summary

A study of the production of processed sheep mmrehimoeiro’s Quilombo, Bacupari, RS, was
performed in order to know the hygienic-sanitarggadures and microbiological quality of the
entire process, as so on the sensorial qualith@fproducts. This community consists of rural
workers almost all of them descendents of Africahe were brought there as slaves; itis
situated in the district of Bacupari, the city @fifares do Sul, on the northern coast of
Rio Grande do Sul. Microbiological and physico-cleah tests were taken to determine
the hygienic and sanitary quality and nutritionablue of products, respectively; foods
produced were analyzed by thirteen panelists, menaamen with a mean age of 60 years, not
trained, selected because of their like and be®gular consumers of sausages. The design was
a complete block, with all panelists simultaneouslgvaluating product samples, statistical
analysis was by SAS 9.3 and the averages compgretukey test, using the5% level of
significance. The assessment of good manufactwag)based in the DRC 216/04/ANVISA-
Brazil usingthe checklist of the best practicesassessment and all the products
obtained fallow the standards required. The prelary examination of the microbiological
guality of water available in the open pit at thie showed high levels of contamination by
deteriorant mesophyles (> 106 cfu / g). The undbfr microorganisms such &almonella
Staphylococcuysfecal-coliforms andClostridiumdid not affect the hygienic-sanitary quality in
the final product. In all traditional smoked prothioo patogenical bacteria was recorded. The
sausages with or without saffron, produced locsihgpked or not, had more acceptance, while
the “salsichdo”-sausages, regional characterigtisage presentation, were least preferred by

the tasters.

Keywords: Ovine  sausages, good manufacturing @esti hygiene and health

quality, nutritional quality, sensory analysis
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1. Introducéao

A vida no campo requer conhecimentos que permitamHamem sobreviver aos
variados desafios seja do ponto de vista alimentanto da saude. Isto implica em definicdo ou
redefinicdo de estratégias de vida que providencilmentos por tempo todo. A producédo e
conservagao de alimentos constituem, por conseguwina das atividades que por si determina
prioridades da populacdo em geral e da populagé@b em particular. Muitas das industrias
caseiras teriam surgido desta necessidade, queasémécnicas de producdo baseadas em
conhecimentos locais ou tradicionais, que com éteforam melhorando com o avanco da
urbanizacgéo, ciéncia e tecnologia. Tais melhoriakiem, entre outros, a pratica de medidas de
higiene e sanitizacdo, aditivos de varias orderes gprmitem a disponibilidade do alimento
saudavel e com vida atil mais prolongada. Signifitee a tecnologia ndo apenas ensina a
transformar e conservar os alimentos, mas tambgéradazir novos produtos de importancia na
alimentagcdo do Homem, como embutidos e outros.

Silveira (2005) destaca aspectos relevantes pastumlo e delimitacdo da cadeia da
ovinocultura: o potencial socio-econémico da atde na regido sul do Rio Grande do Sul; a
tradicdo da atividade entre os gaulchos que deseraah vocacdo e tecnologias de producgéo
apropriadas; a presenca de recursos naturais digimmre ambiente favoravel para a criacédo
ovina; a necessidade de recuperacdo do setor ageéope no estado; e, principalmente, a
crescente demanda por carne ovina de qualidadeseueaduz em uma oportunidade de
mercado praticamente inexplorada.

Diante do exposto, 0 objetivo geral deste traballoode conhecer a importancia, o tipo
e a natureza dos produtos utilizados no procesbadmizacédo, o nivel de aplicacdo das regras
de higiene na cadeia de producao, bem como aslgdal microbiolégica, fisico-quimica e a
sensoriais da carne ovina processada na Comuni@adlembola de Bacupari. Mais
especificamente, avaliar os procedimentos higi@&nieoprocesso de fabricacdo de embutidos e
a qualidade fisico-quimica e microbiolégica datateentes; identificar os tipos de produtos ou
substancias utilizadas no processo de higienizdedorevendo a qualidade sanitaria final dos
produtos através da avaliacdo da presenca de mgariemos indesejaveis; verificar a questédo
da sensorialidade dos produtos obtidos, tudo natdésp de que (i) ha observancia das regras

basicas de higiene durante o processamento da ¢@rios produtos encontram-se de acordo a



normas vigentes e (iii) as boas praticas de fafdiwae o tipo de condimentos utilizados

desfavorecem a presenca de microorganismos ingeseja

2. Revisao bibliografica
2.1. Ovinocultura

Segundo Viana (2008), a ovinocultura est4 presame praticamente todos o0s
continentes, a ampla difusdo da espécie se dewmeigaimente a seu poder de adaptacédo a
diferentes climas, relevos e vegetacoes. Sua araésitd destinada tanto a exploragéo econémica
como a subsisténcia das familias de zonas ruréiser@a-se (figura 1) uma ampla difusdo da
espécie em todos os continentes, excetuando o wm@rteAmérica que apresenta baixa

concentracéo de animais porkm
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Fig. 1: Densidade populacional de ovinos pofhkonmundo (FAO, 2007)

O mesmo autor refere que o0s maiores rebanhos ebBsdidbuidos pelos paises
pertencentes a Asia, Africa e Oceania, sendo aahjmais que se destaca por maior nimero de

animais, seguido da Austrélia, india, Ira, Sud#oea Zelandia (figura 2)
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Fig. 2: Localizac&o dos maiores rebanhos de ovioasundo (2007)

A demanda de carne nos paises em desenvolvimem@earedo impulsionada, segundo
FAO (2007), pelo crescimento demogréfico, pela nidegdo e pelas variacdes das preferéncias
e dos habitos alimentares dos consumidores, eslvrs® por conseguinte, um crescimento
anual de 2,1 % na producéo de carne ovina duraptgiodo de 2005 a 2014, principalmente
em paises em desenvolvimento.

Viana (2008) refere que fatores como a diversidgtdea e a valorizagdo de produtos
carneos desossados fortalecerdo o comércio dpeteléi carne no periodo de projecéo e que
também se espera 0 aumento da demanda de impartpelds paises da América do Norte,
Europa e Oriente Médio, o que beneficiara prinoqgaite as exportacbes procedentes da

Oceania.

2.1.1. A ovinocultura no Brasil
Segundo Viana e Silveira (2008a ovinocultura € uma das principais atividades
pecuarias desenvolvidas no Estado do Rio Gran@ul&eu estabelecimento como exploracao

econdmica se deu no comeco do século XX, com aizaf@o da & no mercado internacional



e, a partir da década de 1940, com o incrementooliggico da producdo. Os sistemas
produtivos eram desenvolvidos com o intuito delsteroa maximizacédo da producado de la nos
rebanhos, enquanto a producdo de carne, produtsideoado secundario, apenas supria o
consumo dos estabelecimentos rurais. Entretardom@nto do poder aquisitivo da populagao e
o incremento do abate de animais jovens trouxe avo mercado para a ovinocultura. A carne
ovina comecou a ser apreciada, levando a uma rdaimmanda de consumo, 0 que indica um
excelente potencial para se tornar um produto gutassho mercado.

Esse novo cenério possibilitou, segundo os mesmtoses, o inicio da reestruturacao da
ovinocultura no Rio Grande do Sul, com a transgj@agistema produtivo laneiro para o sistema
de producédo de cordeiros para abate, tornandoessadorma, o produto carne a principal
exploragéo econdmica.

O Brasil possui 15,5 milhdes de cabecas ovinasillisias por todo o pais, porém,
concentradas em grande niumero no estado do Ria@&dmSul e na regido nordeste. A criacao
ovina no Rio Grande do Sul é baseada em ovinoag#s ide carne, laneiras e mistas, adaptadas
ao clima subtropical, onde se obtém o produto |&mme. A ovinocultura passou por
transformacdes desde a década de 1990, com o aumherpoder aquisitivo, a abertura do
comeércio internacional e a estabilidade moneuia trouxeram um cenario favoravel para o
desenvolvimento da atividade (Viana, 2008).

A queda do rebanho da regido sul ocorrida em medaakcada de 1990 corresponde
ao decréscimo acentuado do numero de animais doGrRamde do Sul, principal estado
produtor, afetado pela crise internacional da |l aumento da area cultivada com graos.
Muitos produtores desistiram da atividade, infliados pela baixa rentabilidade das criacdes
apos a queda de precos da fibra.

O aumento do consumo de carne ovina € o principsaftb a ser seguido a fim de
acelerar o crescimento da ovinocultura. Intervesgfige visem aumentar o consumo devem
estar atentas a estratégias de marketing que apges@ carne ovina como sendo um produto
seguro e de qualidade, além de acbes que possibiis industrias disponibilizarem uma ampla
variedade de cortes para que todas as classessgoossam ter acesso a carne ovina, com o
intuito de, em longo prazo, fidelizar o consumifdiana, 2008).

Os precos pagos ao produtor elevaram-se na ultiécadd, tornando a atividade

atraente e rentavel o que resultou no aumento oheruide animais abatidos (figura 3)
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Fig. 3: Producéo (em toneladas) de carne ovinarasilBle 1990 a 2005 (FAO, 2005)

2.2. Avaliacdo microbioldgica

Para Salvatori et al (2002) os coliformes fecaim téido usados para determinar
condicOes sanitérias insatisfatorias de alimentpgesenca potencial de patdgenos. A presenca
de Salmonellaspp. em alimentos, por sua vez, torna 0 mesmaodipnjar para 0 consumo, uma
vez que esse € reconhecidamente um microrganismpbcato em surtos de toxinfecgao
alimentar. O limite permitido desses microrganismpsra os diferentes alimentos, é
estabelecido por legislacdo em cada pais. No IBeagartir de janeiro de 2001, passou a
vigorar nova resolucdo que modificou os padrdesrahiologicos previstos anteriormente,
como forma de compatibilizar a legislacdo nacioocain regulamentos harmonizados no
Mercosul (ANVISA, 2001).



2.3. Carne processada

Produtos carneos processados ou preparados, cawtds, segundo Pardi (1994), por
apresentarem propriedades originais da carneafresclificadas através do tratamento fisico,
guimico ou biolégico, ou ainda, através da comliinaiestes métodos, passam por um precesso
gue geralmente envolve cortes mais ou menos irde@stempo de adicdo de condimentos,
especiarias e aditivos diversos. Tais process@snweo prolongamento da vida comercial dos
produtos, atuando de modo a anular ou atenuarced&génzimas e microorganismos. Procuram
sempre ndo sO manter, o maximo possivel, as qdabdautritivas e organolécticas, mas

também preservar sua integridade.

2.3.1. Defumacao

Consiste na aplicacdo de fumaca aos produtos naelthor o sabor, a cor e a
conservacao; € realizada em defumadores. A defunsmagéenta o periodo de conservacéo e o
valor comercial dos produtos. O desenvolvimentocda marrom, caracteristica de produto
defumado, € proveniente da interacdo entre as migabgresentes na fumaca e os aminoacidos
livres da proteina carnesl¢druga et al, 2007)

Para Hazelwood e McLean (1994) a preservacao dusrabs visa reduzir os riscos de
contaminacdo e do crescimento das bactérias. Algugtedos de preservacdo ndo alteram
muito os produtos, ao passo que outros modificastabte o sabor dos alimentos, assim como
sua aparéncia e valores nutritivos. Todos os métal#o preservacdo destinam-se apenas a
impedir o crescimento de bactérias dentro dos aliose tornando-os mais seguros para o
consumo e mais faceis de armazenar, sem o risceodeaminacdo. S&o métodos de
preservacdo: congelamento, desidratacdo, enlataymeservacdo em xaropes, acucar, sal ou

vingre, pasteurizacao e esterilizacdo, embalageac#o, defumacao, entre outros .

Particularidades do processo de defumacao

Defumacédo a frio: aplicada em alguns paises aupwed crus e a outros produtos
curados e também a embutidos crus, como salamemdefio a quente: presta-se para a
elaboracdo de salsichas em grande escala. Quamadoluto € embutido em tripas naturais ou a

base de fibras naturais, o efeito do calor tragupeda reacdo de formaldeido com o colageno.



O resultado € uma resisténcia tal que as salspb@asm ser submetidas a ducha sem prejuizo
(Pardi, 1994).

Processos de cura

Para elaboracdo de produtos carneos a carne podespar-se de trés formas: como
carne em temperatura ambiente, como carne refdgeya como carne congelada (Wirth et al.
1992). Entre estas trés existem diferencas fundaisem respeito da capacidade de fixacao da
proteina cérnea. Nomeadamente, existem diferengas capacidade para fixar em,
aproximadamente, 70% de agua propria e também pactidade para fixar a massa agregada
tdo finamente picada que quase se assemelha anmitsio.

A composicdo, a frescura e, sobretudo o sabor sacamcteristicas objetivas mais
importantes de um produto carneo de excelentedati Tal como se disse em linguagem
popular a comida entra pelos olhos” e um consumpuco exigente ou aquele que possui
“pouco paladar” para a avaliacdo de um alimentersacdo provocada pelo calor pode ser
fundamental (Wirth et al. 1992).

Os embutidos

Em geral, entende-se por embutidos aqueles pro@utierivados carneos preparados a
partir de mistura de carne picado, sal, gorduraoedimentos, especiarias e aditivos e
introduzidas em tripas naturais ou artificiais, @ado serfrescos, secos ou cozidos (Colmenero
e Santaolalla, 1999).

Embutidos frescos
De acordo com o Servi¢o de Inocuidade e Inspeceddithentos (2011), os embutidos

frescos sdo um produto de carne compactada ouadas{reduzida a pedacos pequenos)
preparada a partir de um ou mais tipos de carrdemuo ser acrescida de "subprodutos” como
coracao, rins ou figado. Estes podem conter agua,exceder 3% do total de ingredientes do
produto. Eles sdo geralmente temperados, curadosfamuéncia e podem conter ligas e
féculas alimentares (por exemplo, farinha de tegteite em p6 desnatado). Os embutidos
frescos de carne de porco tipo "linguica” ndo deeenter subprodutos de porco e ndo podem

conter mais do que 50% de gordura em peso; emisutidacarne fresga naturando devem



conter subprodutos e ndo podem conter mais do Qe & gordura em peso; embutidos
inteiramente de carne de porco e ndo mais de 50%uIgo em peso; produtos de embutidos
tipo “italianos” sdo curados ou nao, contendo petnos 85% de carne, ou uma combinacao
carne e gordura, com um conteudo total de gord@wasaperior a 35% do produto final. Estes
contém sal, pimenta, erva-doce, e ndo mais do §aed8 agua. Ingredientes opcionais
permitidos nos embutidos italianos incluem outrisoses advindos de pimentdo vermelho ou

verde, cebola, alho, salsa, agucar, dextrose @ea® milho.

Embutidos cozidos e/ou defumados

Os embutidos cozidos e/ou defumados sao feitosmd®w mais diferentes classes de
carne picada ou moida que foram temperados, coaigldefumados.

Morcela (“murcilha”) branca: este embutido é feitam os miudos (figado, pulmdes,
coracao), a gordura que reveste os “miudos” (omemwtior e menor) e a carne da cabeca, todos
aferventados. ApOs 0 cozimento, picam-se 0s ingnéels, podendo utilizar, para tanto, uma
faca ou moedor manual. Apdés a mistura dos difesemgredientes carneos, coloca-se 0
tempero a gosto. Posteriormente embute-se estsangasnea temperada usando o intestino
delgado (tripa fina) do porco, depois de exaustasma lavadas e raspadas de sua mucosa
interna com o auxilio de meio acido, no caso o suacasca inteira de limdes, ou podendo ser
embutidos em envoltorios (tripas finas) de origdovina, com 0os mesmos procedimentos de
limpeza e tratamento por acidificacdo. Coloca-a&@® para aferventar novamente, no mesmo
liquido anterior, reservado, até perceber que a@eestufou, isto €, permanece sobrenadando
no recipiente enquanto submetido a esta fervuragiét al, 2008).

Morcela preta: fazem este embutido a partir dogsando porco, embutindo-o no
intestino grosso (tripa grossa) do porco, acresoelotse temperos a gosto. No momento da
sangria, recolhnem o sangue, colocando um poucalde wnagre, agitando por algum tempo,
para evitar a coagulacdo. Ap0s temperam o0 sangetamiente, colocam o sangue dentro do
intestino (previamente limpo) e cozinham em agusefete. E necessario no momento do
embutimento, deixar-se um espag¢o no envoltérios posangue ao sofrer processo térmico
juntamente com a gordura do intestino solidificauenenta de volume. Para verificacdo do
cozimento, utilizam um palito para dentes ou egmnde laranjeira furando a morcela. Quando

nao existe mais sangue, sabem que a morcela aressgj pronta (Wiest et al, 2008).



Embutidos secos e semi-secos

Embutidos secos ou semi-secos sdo, possivelmeoategoria de grandes carnes secas.
Estes produtos sdo fermentados por crescimenterizaut para preservar e produzir seu sabor
tipico amargo. Alternativamente, eles podem seridatlos em cultura bacteriana de &cido
lactico. Os embutidos secos como calabresa, os te&tobusemi-secos como a mortadela
libanesa e embutidos de verao, tiveram uma histi@riboa inocuidade por anos. Este tipo de
embutidos precisam de mais tempo para sua prepadacgue os outros tipos e sdo a forma
mais concentrada de carne. Tém de 60% a 80% d@esxu original antes da secagem. Os
embutidos semi-secos sao geralmente secos em wmathr até serem totalmente cozidos e
parcialmente secos. Sao semi-macias com qualigetasmanté-los por causa da fermentacao
do acido lactico e, por vezes, forte aplicagdouteaicdo (Servicio de Inocuidade e Inspeccéo de
Alimentos 2011).

Liguica

De acordo com a instrugcdo normativa n°® 4, de 3ide;o de 2000, entende-se por
linguica o produto carneo industrializado, obtigooadrnes de animais de agougue, adicionados
ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embuwgidoenvoltorio natural ou artificial, e
submetido ao processo tecnologico adequado. Tend@omta a tecnologia de fabricagao,
podem ser classificados como um: produto fresamjyio seco, curado e/ou maturado, produto
cozido e outros. Atendendo a composicdo da magbérnza e as técnicas de fabricacgéo,

classifica-se em linglica calabregaando o produto é obtido exclusivamente de caugs,

curado, adicionado de ingredientes, devendo tealmrspicante caracteristico da pimenta
calabresa submetidas ou ndo ao processo de estufagesimilar para desidratacdo e ou

cozimento, sendo o processo de defumacao opcilimgilica portuguesguando o produto é

obtido exclusivamente de carnes suina, curadoioadido de ingredientes, submetido a acdo do

calor com defumacdo; linglica toscanguando for um produto cru e curado obtido

exclusivamente de carnes suina, adicionada de gostiina e ingredientes; pai® o produto
obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%)ugds em tripas natural ou artificial

comestivel, curado e adicionado de ingredientdsnstida a acdo do calor com defumacéo.



Salsicha

A instrucdo normativa n° 4, de 31 de marco de 266fine a Salsicha sendo o produto
carneo industrializado, obtido da emulsdo de camaima ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de ingredientes, embutido mvoltério natural, ou artificial ou por
processo de extrusdo, e submetido a um processiceeadequado. As salsichas sdo um
produto cozido. De acordo com a composicdo da mgtéma e das técnicas de fabricacao,
distingue-se _salsicha carnes de diferentes espécies de animais degagoucarnes
mecanicamente separadas até o limite méximo de ®%gos comestiveis de diferentes
espécies de animais de acougue (estbmago, cotagiim, rins, miolos, figado), tenddes, pele

e gorduras; salsicha tipo vienaarnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicarsepdeadas até

o limite maximo de 40%, miudos comestiveis de bowhou suino (estbmago, coracao, lingua,

rins, miolos, figado), tenddes, pele e gordurdsica tipo frankfurt carnes bovina e/ ou suina

e carnes mecanicamente separadas até o limite%e mMlidos comestiveis de bovino e/ ou
suino (estbmago, coracao, lingua, rins, miolosadiy tendbes, pele e gorduras; salsicha
frankfurt - porgcbes musculares de carnes bovimaeuina e gorduras; salsicha viena - por¢cdes
musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordalsicha de carne de ave - carne de ave e
carne mecanicamente separada de ave, no maxim®%e miidos comestiveis de ave e

gorduras.

2.3.2. Boas préticas de fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um canjdetnormas empregadas em
produtos, processos, servicos e edificacOes, visargromocado e a certificacdo da qualidade e
da segurancga do alimento. A qualidade da matémaapra arquitetura dos equipamentos e das
instalagcbes, as condi¢des higiénicas do ambienteatialho, as técnicas de manipulacéo dos
alimentos, a saude dos funcionarios séo fatoresrianutes a serem considerados na producéo
de alimentos seguros e de qualidade, devendo,nportserem considerados nas BPF (Tomich
et al, 2005). Compreéndem, de acordo com a RDCdalBNVISA, os procedimentos que
devem ser adotados por servigos de alimentacéio @efigarantir a qualidade higiénico-sanitaria

e a conformidade dos alimentos com a legislacéitésian
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Higiene e qualidade de carne processada

Higiene alimentar que constitui segundo Hazelwoddatean (1994), a inibicdo da
multiplicacdo das bactérias prejudiciais a satémale um determinado limite, no qual ocorre a
doenca do consumidor, assim como o apodrecimenpodpio produto, sugere que € essencial
gue as boas praticas de higiene, dentro dos arebidetmanipulacdo de produtos alimenticios,
sejam levadas a cabo de modo corriqueiro por tagi@essoas que trabalham nesses ambientes,
se de fato se pretende vender alimentos higiénicos.

Algumas das bactérias, de acordo com 0S mesmosregutao organismos
microscopicos que podem ser encontrados em todete&go Homem, na agua, no solo e até no
ar que respiramos, e que nao sao visiveis a olhopodem causar o apodrecimento dos
alimentos, outras causam doencas e outras sdosédasspara a producdo de alimentos. A
guantidade de bactérias prejudiciais presente Ioer#os pode ser usada para determinar se
esses produtos foram ou ndo manipulados de marmireta. Quando se prepara carne crua
para cozidos, tortas, linguica, etc., ela precesansoida, picada ou cortada em pedacinhos, e
todos esses processos exigem bastante manipulaegmegmite que as bacterias, normalmente
encontradas na superficie dos alimentos, ‘mistgtadde, disseminando-se por seu interior.

Dias et al. (2008) dao conta de que a carne, ¥ caracteristicas intrinsecas, constitui
excelente meio para o desenvolvimento de microsgamsé, podendo ser responsavel pela
transmissao de bactérias patogénicas para o Hongeim estudos realizados em diversos paises
tém reportado o envolvimento de bactérias do géBahmonellaem surtos de enfermidade de
origem alimentar em humanos. Visando a segurangsalilmentos, a contagem de coliformes
termotolerantes, assim como a pesquisa da presen€almonella tem sido utilizada para
avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias dos aitose Coliformes termotolerantes constituem
um grupo de enterobactérias capazes de fermerigatase a 45° C com producdo de gas e
acido. Altas contagens de coliformes termotolesambelicam falhas higiénicas ao longo do
processamento e possibilidade da presenca de gaciemos patogénicos. A sanidade da
matéria-prima, a higiene no manuseio, as condigédabricacao e conservacao e a limpeza dos
equipamentos sao fatores importantes que estanBgdiretamente a qualidade dos embutidos

frescais.
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Educacdo em higiene

Para Hazelwood e McLean (1994) sempre é melhovepie a possibilidade de
intoxicagdo alimentar, o apodrecimento ou a comtagéo, do que ter de curar as eventuais
epidemias. A melhor maneira de prevenir é garapiir todos os empregados tenham uma boa
educacdo e sejam ensinados sobre os requisitabais boas praticas de higiene antes de
terem permissao para comecar com o seu traballpmif)e instrucéo e o ensino basico devem

periodicamente seguir-se de cursos de atualizagéuné@es especificassobre o tema de higiene.

Roupas de protecao

A palavra protecao € usada em relacdo aos aliment@o a pessoa que usa esse tipo de
roupa. E o produto alimenticio que deve ser prdtegiela roupa do manipulador, contra as
fontes externas de contaminagdo. Uma das exigédeiasgilancia sanitaria é que todos os
manipuladores de alimentos usem roupas de protep@as, lavaveis, de cores claras, sem
bolsos externos e de preferéncia com prendedoreSpdo‘ndo abotoavel” (Hazelwood e
McLean, 1994).

Equipamento utilizado em areas de processamento démentos

Todos os equipamentos, superficies, ferramentas,gete sdo trazidos para a utilizacao
nas industrias alimenticias devem receber congideraspecial, relativamente higiene. Nao s6
0 equipamento e tudo o mais deve realizar a tpedtaqual foi trazido, mas também deve poder
ser limpo e desinfetado com facilidade. Todo equgrato, grande ou pequeno, deve poder ser
esterilizado e desinfetado com o minimo de esfagodificuldade. Se qualquer peca do
equipamento for dificil de limpar, de esterilizar desinfetar, entdo € mais do que provavel que
essa tarefa essencial ndo sera realizada a candmtibim das contas havera um acumulo de
resto de alimentos e de bactérias prejudiciais,eatamdo assim 0s riscos de contaminacao

cruzada em toda a area destinada ao processarhizie\food e McLean, 1994)

Manipuladores de alimentos

Devem ser pessoas com noc¢des de higiene, adotagi@s icomo: cobrir os machucados

com bandagens a prova d'agua, de cores vivas; dagamroupas adequadas de protecao;
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devem informar seus superiores se estiverem safreéiedintoxicacdo alimentar ou doenca
provocada por alimentos; o superior deve entaanmdo a autoridade sanitaria local.

Atendendo ao Codex alimentarius (2006), os mangjouts de alimento devem manter
um grau elevado de higiene pessoal e, quando apioprusar uniforme, touca e calgcado
apropriados.

As maos devem sempre ser lavadas quando a higessog afetar a seguranca do
alimento, por exemplo: no inicio das atividadesr@mipulacdo dos alimentos; imediatamente
apos o uso do banheiro; e apds a manipulacdo imkendabs crus ou quaisquer materiais
contaminados, se houver possibilidade destes camaem outros produtos alimenticios; deve-

se evitar manipular alimentos prontos para o consguando apropriado.

2.4. Aplicacéo e organizacdo do controle de qualide

Muitos autores referem que o conceito de qualidkdalimentos € complexo. No mercado
significa um apelo de vendas ou de economia paransumidor. Para as revistas de nutricdo o
conceito de qualidade de alimentos significa unicepdoa salde e para os toxicologistas qualidade
quer dizer seguranca, ja que os alimentos deveinafensivos.

Para Reis (2011), a qualidade se refere a proplesdae um produto que conferem
condi¢des de satisfazer as necesidades do consusadocausar danos a sua saude. Portanto, a
seguranca € uma caracteristica da qualidade dosrabs, tal como a auséncia de contaminacgdes
gue possam afetar a salde dos consumidores. Mesmohecendo-se que a medida de qualidade
de alimentos seja complexa, ndo se pode desprezartmle de qualidade, considerando a relagéo
que os alimentos tém com a saude das pessoas.ddatitto, o melhor sistema de protecdo a saude
publica é o que envolve duas formas de controleesaque os alimentos sejam consumidos. O
primeiro controle deve partir da responsabilidadendiistria em preparar alimentos que ndo sejam
prejudiciais & salude das pessoas. O segundo eordesle ser o monitoramento por algumas
agéncias reguladoras para assegurar que a indéstdaealmente realizando o seu trabalho e, de

fato, produzindo alimentos inofensivos.
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Controlo de processamento

No controle do processamento deve-se observaalimente os pontos criticos da linha;
as andlises efetuadas nesses pontos fornecem absrpara um controle eficiente. Essas devem
ser as mais simples e rapidas possiveis, e viagersomicamente.

A seguranca dos alimentos € garantida principalengelio controle da origem, pelo controle do
processo e da formulacdo do produto, e pela aplicde Boas Praticas de Higiene durante a
producdo, o processamento (incluindo a rotulagem)manipulacdo, a distribuicdo, o
armazenamento, a comercializagdo, a preparagaose,cem combinacdo com a aplicacéo do
sistema HACCP. (Codex alimentarius, 2006).

Yokoya (2003) da conta de que para que se tenha amganizacdo adequada, é
necessario conhecer detalhadamente todo o procasara 0s equipamentos envolvidos,
principalmente no que se refere as suas caraatasigt capacidade.

3. Metodologia

3.1. Area de estudo

O presente trabalho baseou-se no resgate de corgreoie de habilidades relacionados
aos alimentos e a alimentacdo caracteristicos delida remanescentes quilombolas no
Limoeiro, Bacupari, Municipio de Palmares do Segji&o litoral do Rio Grande do Sul, Brasil.

Wiest, et al (2008) referem que os quilombolas sdanizacbes que se constituem
como uma das expressdes do desejo de liberdadapgesentam feicbes organizacionais que
levaram em conta fatores geograficos, ecologicas eampo de for¢cas sociais proprias ao
movimento de insubordinacdo e ocupacao territorial.

Segundo Carvalho et al (2011), esta comunidadesamie uma ancestralidade e
contemporaneidade rica e singular historicamentecada por uma resisténcia a opressao e
exclusdo, quicas sobrevivente a contigéncia doesgorno, comunidade esta inserida num
contexto socio-cultural e econdmico explicitamedéscriminatorio ecologicamente singilo e
parcimonioso, contexto este bastante fragilizadguento oscila entre exploragdo, pecuaria

tradicional extensiva e monocultura moderna dozarro

14



Os mesmos autores referem que apesar da exclug@osebmissédo historicamente
impostas pelo dominador colonialista, com consecjaénperceptiveis até aos dias atuais, a
comunidade remanescente quilombola do limoeiroeguis menter, reorganizar e mesmo criar
comidas e cardapios, adaptando-os aos recursoscendgfes locais nem sempre ideais,
apropriando-se e mantendo, inclusive, denominaddss-acorianas para preparacoes e
combinacg@es alimentares, ha muito em desuso ramtesda regiao sul.

Citando Silva (1987), Wiest et al (2008) referene guLimoeiro é uma comunidade de
trabalhadores rurais quase todos eles descendeetesgros africanos, que para la foram
levados como escravos. Situa-se (figura 4) noidiste Bacupari, do municipio de Palmares do
Sul, no litoral norte do Rio Grande do Sul, distando-se, aproximadamente 124 Km de Porto
Alegre. Liga-se a sede e ao municipio vizinho npadsiimo, por meio de estrada, nem sempre
transitavel durante tempo chuvoso.

Para Sousa (2006) citado por mesmos autores, anidade do Limoeiro se constitui de
cerca de 100 familias, na sua maioria agricultutesgcendentes, segundo a traducéo oral, de um
grupo de cinco escravos, 0s quais receberam as tgor doacdo no final do século XIX. As
familias cultivam pequenas parcelas, chamadas niecaé de chacaras, muitos dos
trabalhadores agricolas se empregam em fazendasdao para desempenhar trabalhos no
cultivo ou no cuidado do gado, e as mulheres ebalinas domésticos das casas das fazendas.
Segundo Agricultura... (2006) citado por Wiest B{2008), na comunidade do Limoeiro o
plantio de arroz ecoldgico € uma pratica reconlzeeidnultiplicada na regido. Os agricultores
guilombolas estdo aplicando técnicas sem venenoplaaacdes e escolhendo qual € a de
melhor adaptacéo a sua cultura, como a utilizag@io tde peixes como de marrecos no cultivo
de arroz. Ha também desenvolvimento de tecnolagjiggnais. Outra técnica € o cultivo de
bambu ou taquara para demarcacéo de areas, ouquahia-vento nas condicbes descampadas
do litoral, uso tradicional nas chacaras mais asfignesmo naquelas ja desativadas ou
abandonadas porrmorte ou migracédo. Da taquaraetanfdzem piguetes para animais como as
ovelhas pernoitarem, &reas de horta e de rocatijuesautilitarios domésticos como cabos de

ferramentas mais leves em enxadas, ancinhos esoutro
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Localizacdo das Comunidades
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| ' ¥, Presidente: Sr. Manoel Boeira de Oliveira

Fig. 4: Localizacédo da comunidade quilombola dodgimo de Bacupari
(Wiest et al, 2008)

3.2. Resgate etnografico dos produtos
O resgate dos conhecimentos locais do prepara ggracessamento dos produtos
carneos foi feito através da oportunizacdo do “eewir e o fazer relatando” tendo como

cenario o entorno e a realidade concreta dos diesearceiros-informantes.

3.3. Controle microbiologico

Amostras de formulacdes recém saidas do processaudpulacdo em estagios cruciais
da cadeia de producéo, tal € o caso do moedor,cbem aquelas obtidas pos o processo de
congelacdo foram examinadas para quantificacdo ideoonganismos nocivos (coliformes

fecais,Salmonella spjg Staphylococcus aureus
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Para o efeito de uso e, ou utilizacdo da agua do ppo raso ou cavado, disponivel no
local, foi feita a pasteurizacdenta de toda agua utilizada (75 a 80°C) por urioge superior
30 minutos em diferentes chaleiras ou panelas géofa lenha (figura 5).

Para caracterizacdo das matérias-primas foramagat amostras dos cortes de ovelha e
dos produtos finais para analise e, ou contageah det psicrotréficos e de coliformes fecais,
Salmonella spge Staphylococcus aureug analise microbiolégico foi feito no laboratorie
analises fisico-quimicas e microbiologica de alitnsrdo Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Rio Grand&db Brasil, e centrou-se nas amostras de
agua disponivel no poco cavado no local; massaadee moida; massa do salsichdo; mssa de
linguica sem acafrdo; massa de linguica com agafdlgichdo frescal; salsichdo defumado;
linguica sem acafrdo frescal; linguica sem acaft@tumada; linguica com acafrao frescal,
linguica com acafrdo defumada e ossos tratadossaimoura “quente” e apos defumados,

Fig. 5: Agua em chaleira apds o processo de pasagéo lenta

Para além do exposto, o controle microbiolégiccacrizou-se pelas operagbes de
higienizacdo e desinfec¢cdo que consistiram no seguimpeza manual de todo equipamento,
utensilios e superficies de trabalho com agua limesinfeccdo dos equipamentos e superficies

(figura 6) através de desinfetantes produzidos ase lde alcool a 79 Gay Lussac ou °GL
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acrescido de plantas medicinais e condimentaresduip final que é chamado de tinturas ou,
tradicionalmente entre os quilombolas de “arniqugeé também sao utilizados para higienizar

as maos dos manipuladores.

Fig. 6: Desinfeccdo de equipamentos e superftl@asabalho

O arnique foi entdo preparado misturarando 750 dd.agua recentemente fervida e
resfriada com 250 mL de é&lcool 96° GL; adicionsrpéantas medicinais ou condimentares
picadas grosseiramente (alho nira, salsdo, chaudeebalho porrd, casca de bergamota) e
deixando macerar ou curtir por dez dias em garrddasante o trabalho com alimentos, o
arnique foi colocado em frascos plasticos com fawtor para facilitar o uso aplicacao.

A higiene pessoal foi outro aspeto de relevancidediwdos os manipuladores, para além da
frequente higienizacdo das maoes, usaram rouparalecfio para cabelo, barba e jalecos

(figura 7)
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Fig. 7: Manipuladores com roupa de protecdo emgaaeguranca do alimento

3.4. Andlises fisico-quimicas

Amostras de salsichdo frescal, salsichdo defumédguica com acafrdo frescal,
linguica com acafrdo defumada, linguica sem acdhesral e linguica sem acafrdo defumada:
foram colhidas para a analise das propriedadeo{igiimicas no laboratério de analises
fisico-quimicas de alimentos do Instituto de CiareiTecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul. Os procedimentos pardeterminacdo da composicao
centesimal (AOAC, 2005) seguem as normas a sqgoieinas método Kjeldahl; percentual de
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agua (umidade), perda de peso do produto submatidaquecimento em estufa a 105° C;
lipideos, pela extracdo direta em Soxhlet; saisemais pelo método gravimétrico por
incineragdo em mufla - método fundamentado na peedaeso que ocorre quando o produto é
incinerado a 500-550°C e energia por diferencaddosais resultados.

3.5. Avaliagéo das boas préaticas de operacao

Inseridas na fase e, ou cadeia produtiva, enteevis, ou questionamentos foram feitas
englobando pontos que permitissem avaliar as coeslide higienizacdo e de processamento,
procurando abordar todas as condi¢bes de higiesen@ais para a producdo de alimentos
seguros. As perguntas foram colocadas com base bmmrvacédo direta do processo. A
examinacao das operacdes foi feita com base @adestavaliacdo segundo RDC 216/ 2004.
Segundo Schimanowski e Blumke (2011), com o Cdmeento Livre e Esclarecido da
comunidade,.0 levantamento dos dados foi realizaolo observacdo direta e verificagao
documental, utilizando-se uma lista de verificad@oante a execucao das diferentes etapas da
cadeia de producdo. Essa lista de verificacdo (aAgxera composta por itens respeitantes a
estrutura fisica, ambientacdo, manipuladores, @papro dos alimentos, lavatorios na area de
producéo, higienizacdo das areas, controle dedaddj categorizados em trés grandes areas: 1)
equipamentos, moveis e utensilios; 2) manipulader8% abastecimento de agua fazendo um
total de 30 itens analisados. A classificacéo falizada por meio de pontuacao (Vidal et al,
20011), em que a pontuacdo equivalente a 76 a I0Deétassificada como grupo 1; de 51 a
75% como grupo 2 e de 0 a 50% como grupo 3. Em itads ha trés respostas possiveis:

adequado, inadequado e nao aplicavel, sendo asfna@benas uma destas alternativas.

3.6. Processo produtivo

Os dados obtidos a partir da observacgao parti@paentrevistas foram avaliados e estruturados
para desenvolver uma cadeia dos processos de Amdudescrever o ciclo das atividades,
desde o preparador, insumos até ao consumidor.ragdest em familias do Quilombo de
Bacupari, conforme o descrito, que em sua granderimgoroduzem ovinos com base no
pastoreio livre, as entrevistas com membros-chavicppantes da cadeia de producao, visaram

descricdo, a sequéncia, os ingredientes, bem cemoasacteristicas de cada fase produtiva.
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Realizada paralelamente, a observacédo participeari@cterizou-se pela insercdo do
pesquisador no objeto de trabalho participandgdosessos produtivos.

Para Lakatos e Marconi (1986), a observagdo € tégrdca de coleta de dados que
permite obter informagdes e examinar fendmenosims fde que se deseja estudar; permite um
contato mais direto do pesquisador com a realidadssibilitando evidenciar dados néo
constantes em entrevistas ou questionarios.

O preparo dos produtos (salsichdo frescal; sdsicdefumado; linguica com acafrao
frescal; linguica com acafrdo defumada; linguicen sscafrao frescal; linguica sem acafrao
defumada e hamburger frito) foi baseado na carmeaocebtida da desossa das carcacas de
animais, com idade superior a 24 meses, provesigaeriacdofamiliar local e baseou-se no

seguinte, sempre precedido de limpeza manual corad® da gordura externa das pecas :

3.6.1. Salsich&o de ovelha, frescal ou defumado
Ingredientes:

1 Kg de carne ovina moida “8 mm”

100g de toucinho sem pele (10%)

25g de sal cozinha (2.5%)

209 de acucar (2%)

2.5g de pimenta preta ou pranca em poé (0.25%)
1509 de gelo em escama (15%)

30 a 50g de cebola amarrada (3 a 5 %)

2g de nos-moscara moida (0.2%)

20ml de vinagre de vinho tinto (2%)

1.5 a 2g de alho em p6 ou amassada (0.15 a 0.2%)

Ervas condimentares (cortadas finas, para aparecens)

Salsa e, ou salséo
Cebola verde todo ano
Orégano ou mangerona (preta e, ou branca)

Alho nira
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Modo de fazer

A carne de ovelha foi desossada (apéndice A) eanmddisco 11.8, temperada com 3% de sal
da cozinha, 0,3% de pimenta preta moida ou queb@iade acucar cristal ou mascavo,
condimentos verdes picados, abundantes (salsials#os cebola verde de todo ano, orégano,
manjerona, alho nira), 1% de dente de alho picado5% de cebola picada, 10 a 15% de agua
gelada (previamente fervida).

Todos os ingredientes foram amassados manualngégtea 8) por 10 a 20 minutos, deixados
descansar no refrigerador por 2 a 3 horas depsigjdais foram novamentes amassados por
igual periodo e embutidos, amarrando-se salsicHéeno maximo 10 cm (apéndice B). Estes
produtos ao consumidos fritos ou assados imediati@neu apos refrigerar por no maximo 48

horas, ou congelar no maximo por 3 meses.

Fig. 8: Amassamento dos ingredientes para salsdb&arne de ovelha

O embutimento foi feito através de maquina dewgimbm tripas naturais, previamente
preparadas e congeladas e, com o auxilio de urmresple laranjeira, foram realizados
microfuros na embalagem para a retirada de pequbalz®es de ar formados durante o
enchimento. Os salsichdes defumados foram obtiduecando os salsichfes frescais,

imediatamente apds o embutimento (apéndice C),efomtdoras em temperaturas déC7®
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fumaca intensa, numa altura de 1.50 metros em forespecial por um periodo de 2 a 3 horas,
0 que se repetiu por trés dias seguidos (figura 9).

Fig. 9: Defumacéo de salsichdes frescais

3.6.2. Linguicas de ovelha, frescais ou defumadasndimentadas ou ndo
Ingredientes

Carne de ovelha desossada e moida no di$&g n.

3% de sal de cozinha

0.3% de pimenta preta moida ou quebrada

1% de dente de alho picado

10% de agua gelada (previamente fervida),

Condimentais: 3% de acafrdo- da-terra em p6 e%d& caminho em po.

23



Modo de fazer

A carne, apés retirado o excesso de tecido commntiodgulos e gordura de superficie, foi
cortada manualmente em forma de cubos de aproximada 3 mm cubicos, misturada com
outros ingredientes e homogeneizada durante 10 amRitos, deixada descansar no
refregerador por 2 a 3 horas e embutidos amarangoi¢as de no minimo 30 cm (figura 10).
Pode-se consumir as linguicas frescais fervidatsfrou assadas imediatamente, ou apés
refrigerar por no maximo 48 horas, ou congelar @aimo por 3 meses.

O preparo de linguicas frescais defumadas consestiuimediatamente ap0s o embutimento,
coloca-las em defumadoras em temperaturas 8@ &5umaca intensa, numa altura de 1.50
metros em fumeiro especial por um periodo de 2horas, 0 que se repetiu por trés dias

seguidos.

Fig. 10: Linguicas de ovelha, frescais, temperadas e sem acafrao

3.6.3. Carnes de ovelha condimentadas por salmouta quente” e defumadas

Ingredientes

Ossos provenientes de desossa parcial de palesslas, quartos, tendo-se deixado um pouco
das carnes para a salmoura “a quente”;

3% de sal de cozinha;
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0,3% de pimenta preta ou branca moida;

Noz-moscada moida a gosto;

Condimentos verdes picados, abundantes (salsials#ios cebola verde de todo ano, orégano,
manjerona, alho nird);

1% de dente alho picado,;

3 a 5% de cebola picada.

Modo de usar

Para a “salmoura quente”, os condimentos verdemmfdavados e picados grosseiramente,
acrescidos de sal, pimentas e a noz moscada eagrgjramassados bem com as maos (figura
11), adicionado agua quente e mexido com uma cdihgau. Posteriormente foram juntadas as
pecas de 0ssos com carne, cobrindo-as totalmenteesta salmoura ainda quente e deixando
curtir por 2 a 3 horas, revolvendo esta misturavele em quando. Apos este periodo, foram
retirados os pedacos da salmoura, amarrados codéiccax defumados como descrito no
salsich&o e nas linguicas

Na composicéo da salmoura de cura “a quente”, eyageeem todas as formulagdes, utilizou-se
para cada 100 gramas de matéria prima:

2,75¢g de NaCl;

73,109 de agua;

2,759 de aromas e especiarias naturais;

1,709 de acucar;
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Fig. 11: Ossos descarnados em salmoura quente

3.7. Analise sensorial

A andlise sensorial por testes de aceitacdo inswmliue as formulacdes alimentares derivadas de
carne ovina quais sejam, salsichdo frescal; sdsicltefumado; linguica com acafréo frescal;
linguica com acafrdo defumada; linguica sem acdfir@ecal; linguica sem acafrdo defumada;
hamburger frito acrescido de 15% de cerveja a mdsszrne; hamburguer frito acrescido de
15% de leite integral & massa de carne e o0ssos sadmoura “quente” defumados. As
preparacdes foram submetidas a andlise de 13 mmmsgbarticipantes utilizando a escala
hedbnica de cinco pontos desde o “gostei muitolbfvarbitrario atribuido equivalente a cinco)

até “desgostei muito” (valor arbitrario atribuidguévalente a um), conforme tabela 1.

Tabela 1: Escala heddnica para andlise sensorial

ATRIBUTOS NOTAS
Gostei muito 5
Gostei 4
N&o gostei nem desgostei (tanto faz para 3
mim)

Desgostei (nao gostei) 2
Desgostei muito (ndo gostei de jejto 1
nenhum)
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Face a menor ou mesmo a falta de instrucao e maHatetizacdo, seja do ponto de
vista de leitura quanto de escrita dos provadoagscppantes, procedeu-se a analise sensorial
tutorada (figura 12) durante a qual os docentegsboohdores da pesquisa, sem interfirirem nas
decisdes, ficaram ao lado dos provadores, coletamégistrando nas fichas pré-concebidas as
suas percepcdes em forma de notas dadas pomelesdo o registro dos comentarios tecidos.
Os dados obtidos foram submetidos a Analise dexaia (ANOVA), com o recurso ao pacote
estatisitico SAS 9.3 e as médias comparadas kde Tukey, para a verificacdo da presenca
ou auséncia de diferenca significativa entre asasébtidas, ao nivel de significancia de 5%.

Fig. 12: Tutoria para o registro dos sentimentoahe a analise sensorial
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4. Resultados

4.1. Avaliagcado microbioldgica

A caracterizacdo microbiolégica das matérias psicerneas recém saidas do moedor,

bem como da agua disponivel originaria do pocdonal, apresentou os resultados indicados

na tabela 2 nos quais o destaque vai para a aguaegapresentou contaminada com aerébios

totais deteriorantes. Os microorganismos nao dessjatal € o caso desalmonella

Staphylococuscoliformes totais eClostridium ndo comprometeram a qualidade higiénico-

sanitaria destas amostras de agua. A resolucdo iRDI2, de 2 de janeiro (ANVISA, 2001)

estabelece limite maximo de coliforme {@% de 16 em produtos carneos cozidos ou n&o,

embutidos ou ndo (mortadela, salsicha, presuraimbiie, morcela e outros).

Baptista e Venancio (2003) colocam como fundanhentevaliagdo microbioldgica das

matérias primas e outros intervenientes princigass tomam parte no processo tecnologico de

producédo de alimentos, devendo ser feito antesidmida producdo como forma de minimizar

0s riscos de contaminacao do produto final e garsue inocuidade.

Tabela 2: Qualidade higiénico-sanitaria das maseagarne ovina nas formula¢cdes recém

saidas do moedor e misturadas com outros ingrediebém como da agua de poco

disponivel na comunidade.

Qualidade higiénico-sanitaria

Estafilococo| Clostridio Aerobios
Massas | saimonela| Coliformes | Coagulase| Sulfito totais
Fecais Positiva redutor deteriorantes
Salsichdo Ausente em< 0,3 Ausente em| Ausente em| -
259 NMP/g 0,01g 0,01g
Linguica Ausente em| < 0,3 Ausente em| Ausente em| -
s/acafrao 259 NMP/g 0,019 0,019
Linguica Ausente em| < 0,3 Ausente em| Ausente em| -
c/acafrao 25¢ NMP/g 0,01¢g 0,01¢g
Agua do| Ausente em| < 0,3 Ausente em| Ausente em| Incontaveis
poco 25¢ NMP/g 0,01g 0,01¢g > 106 ufc/g
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Analogamente, a tabela 3 apresenta o resultadasdese microbioldégica de amostras
das formulacfes apods processos de congelamentaread#io, na qual se verifica a presenca de
coliformes. Nota-se, no entanto, que apos os psosede defumacdo os coliformes ndo séo
mais contabilizados, 0 que sugere que a sua pre®ngcsalsichdo e linguica ndo defumados
deva-se, provavelmente, a contaminacdo da trimhusinal congelada usada para o
embutimento, ja que as diferentes massas de caitapctondimentadas, ndo apresentaram, de
anteméo, contaminacdo por coliformes. Em todos osdutos defumados nenhum
microorganismo foi contabilizado e esta inocuidpdde estar relacionada as boas praticas de
operacao por uma lado, e a utilizacdo de aditiyasl &€ondimentos naturais (salsa e, ou salséo,
cebola verde todo ano, orégano, mangerona (preda branca), alho nird) com propriedades
antimicrobianas, e, principalmente, pelo propriacesso de defumacéo.

A este respeito, Baptista e Venancio (2003) refejae muito dos microorganismos que
ocorrem naturalmente em ambientes onde os alimsdmproduzidos podem ser controlados
por praticas adequadas de manipulacdo e armazetmgrbeas praticas de higiene e fabrico e
controle do tempo e temperatura dos processos,eocgncorda com todo o desenrolar do
processos tecnoldgico do presente trabalho. Os oseantores dao igualmente conta de alguns
processos de transformacdo de alimentos que nesulta formacdo de substancias com
propriedades antimicrobianas nos alimentos, emée & defumacdo de produtos carneos que,

por sinal, foi uma das etapas do processo de péodaqui relatado.
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Tabela 3: Qualidade higiénico-sanitaria das forigigs de carne de ovelha, apds o processo de
congelacéo e defumacéao

Qualidade higiénico-sanitaria

Formulagbes | Salmonela | Coliformes| Estafilococos Clostridium | Aerdbios

(produtos) Fecais Coagulase | Sulfito totais
Positiva redutor deteriorantes

Salsichéo Ausente em 24,0 Ausente em | Ausente em -

frescocong. | 25¢g NMP/g 0,01¢g 0,01¢g

Salsichdo Ausente em < 0,3 Ausente em | Ausente em -

defumado 25¢ NMP/g 0,019 0,019

Linguica Ausente em 4,3 Ausente em | Ausente em -

s/acafrao fresco 25 g NMP/g 0,01g 0,01g

congelada

Linguica Ausente em < 0,3 Ausente em | Ausente em -

s/acafrao 259 NMP/g 0,019 0,019

defumada

Linguica Ausente em 24,0 Ausente em | Ausente em -

c/acafrao fresco 25 g NMP/g 0,01¢g 0,01¢g

congelado

Linguica Ausente em < 0,3 Ausente em | Ausente em -

c/acafrao 25¢ NMP/g 0,019 0,019

defumada

4.2. Avaliacdo quimico-nutricional

A composicao quimico-nutrional das formulacesidamtias esta indicada na tabela 4,

onde se pode observar que os produtos defumadeseapgm menor porcentagem de agua e

maior teor de proteina, lipidos, hidratos de caobais minerais e energia em relacdo aos

produtosin natura

Pinheiro et al (2008) encontraram em seu estudwesa composicdo quimica e

rendimento da carne ovina natura 74,05 % de umidade, 18,85 % de proteina, 1,18%

cinzas, portanto, préximos dos resultados obtideentrabalho. Roca et @bo9) verificaram

gue a porcentagem de agua diminui em produtos e cke capivara elaborados a partir da

defumacao,enquanto que o teor de componentes maigioomo proteina, residuo mineral fixo

e extrato etéreo aumenfdesta mesmo sentido, muitos trabalhos de pesgeisaferem ao
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aumento do valor nutricional nos produtos defumadm® compararacdo com 0S

correspondentes produtos frescos.

Tabela 4: Avaliacdo quimica e nutricional das @ifees formulacdes de carne de ovelha

Qualidade Nutricional

Agua Proteina Lipidios Hidratos de Sais  Energia

Formulagges (%) (%) (%)  carbono (%) Minerais (Kcal)
Salsichao fresco| 66,72 10,46 18,55 2,08 2,19 217,11
Salsichéo 32,22 21,42 33,01 7,73 5,62 413,69
defumado

Linguica 58,04 14,24 19,51 4,84 3,37 251,91
s/acafrao frescal

Linguica 33,79 22,36 31,79 6,57 5,49 401,83
s/acafrao

defumado.

Linguica 59,06 12,96 19,50 4,73 3,75 246,26
c/acafrao frescal

Linguica 35,48 23,96 31,45 4,01 5,10 394,93
c/acafrao

defumado.

Os valores correspondem a média de duas repetgimsespondem a 100 g de produto

4.4. Avaliagao sensorial

A tabela 5 apresenta os resultados de avaliacédescala heddnica das formulacéo
estudadas; (A) linglica sem acafrdo congeladolifBliica sem acafrédo defumado; (C) linglica
com acafrdo congelado; (D) linguica com acafraoumdeido; (E) salsichdo congelado (F)
salsichdo defumado elaborados com carne de owkllamalise de variancia (apéndice D) ao
nivel de significancia de 5 % mostrou que ndo exi#fierenca significativa (p > 0,05) entre os

provadores, mas sim entre as formulacdes (p < 0,05)
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Tabela 5: Avaliacao sensorial tipo escala hedamisaprodutos embutidos de carne de ovelha
realizada por treze provadores nao treinados

Provadores Formulacdes

A B C D E F
1 4 2 2 4 3 5
2 5 5 4 5 2 3
3 5 5 4 5 2 3
4 5 5 5 4 3 1
5 5 5 4 4 3 1
6 4 5 5 4 2 1
7 3 4 5 5 3 3
8 5 5 5 5 2 3
9 4 4 5 5 2 3
10 4 5 5 5 2 1
11 5 5 5 5 8 3
12 5 5 5 4 5 4
13 5 3 5 6 5 2

(A) linguica sem acafrdo congelado; (B) lingtuicamseacafrao
defumado; (C) linglica com acafrdo congelado; (iDydica com
acafrdo defumado; (E) salsichdo congelado (F)celeidefumado

Das formulacdes constatou-se, segundo o testeldsyTtabela 6), que a diferenca entre
as quatro linguicas ndo é estatisticamente sigtifia assim como os salsichdes ndo se diferem
entre si. Porém, ao nivel de significancia de m%iferenca entre as linguicas e os salsicoes é

expressiva.

Tabele 6: Avaliacao das diferencas entre as forgdesegundo a percepcéo dos provadores

Agrupamento de Tukey Meédian N tragato

A 4.615413 Linguica com acafrdo defumado
2 4538513 Linguica sem acafrdo congelado
2 4538513 Linguica com acafrdo congelado
2 4461513 Linguica sem acafrdo defumado
g 2.923113  Salsichdo congelado
g 2.538513  Salsichdo defumado

Médias com mesma letra ndo sado significativameifeesthites
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Os resultados dos valores porcentuais da aceitdedo formulacbes segundo as
categorias escolhidas (gostei muito, gostei, naegoem desgostei, desgostei e desgostei
muito) estdo descritos na figura 13. As linguicasncou sem acafrdao, defumadas ou néo,
tiveram maior aceitacdo, enquanto que os salsidiodasn menos preferidas pelos provadores.
Na avaliacdo sensorial das linguicas (apéndicengjor porcentagem de respostas entre gostei
muito e gostei foi atribuida a linguicas defumadaso que provavelmente estaria relacionado
com o0 aroma que os produtos adquiriram duranteflam@dedo. Por fim, odhhamburger com
cerveja ou com leite ndo tiveram nenhuma aceitadenhum provador comentou poder

prepara-los para comer, se ndo para vendé-los.

Porcentagem de aceitacdo das formulagtes

Gostei muito Gostei Né&o gostei nem desgostei Desgostei Desgostei muito

DOlingtiica sem agafrdo congelado  Blingtica sem agafrdo defumado O linglica com acafrédo congelado
DOlingliica com acgafrdo defumado  @salsichdo congelado DO salsichdo defumado

Fig. 13: Percentual de aceitacdo dos produtos caroeinos embutidos, realizada, sob tutoria
participativa, por treze provadores quilombold&® treinados
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4.5. Boas praticas de operacao

A aplicacdo da lista de avaliacdo da aplicacd litms praticas produziu resultados
apresentados na figura 14, onde os percentuat®mfermidade sdo maiores que os de néo
conformidade em todos os itens avaliados. No aspledstecimento de agua, 77 % dos itens
avaliados ndo se aplicaram, dado que o processdutpro ndo apresentava dimensodes
industriais mas sim de caracteristicas de uma mibéistria agrofamiliar, todavia os restantes
aspetos foram de conformidade. Tomando em consileras resultados concernentes ao trés
blocos (abastecimento de agua, manipuladores enleige considerando que 0s itens que néo se
aplicaram né&o interferiram na producdo, o prepar® produtos poderia ser enquadrado no
Grupo 2. Num trabalho de classificagcdo das paunificas, Schimanowski e Blimke (2011)

consideram o Grupo 1 como bom; Grupo 2, regu@rupo, deficiente.

ABASTECIMENTO DE AGUA HIGIENIZAGAO MANIPULADORES

‘ O Conformidade B Néo conformidade ONé&o se aplica ‘

Fig. 14: Nivel de conformidade da execucdo dasagfes na cadeia produtiva de produtos
embutidos na comunidade quilombola do Limoeiro,upaci, RS
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A partir das questbes coladas (apéndice F), osipoladores demostraram ter
conhecimetos basicos sobre as boas praticas deafgdw dos produtos carneos que, sengundo
eles, sempre conduzem a obtencdo de alimentosssadiue ja constitui sua tradicdo. Neste
engajamento de se dispor de produtos seguros,uingegronunciamento foi proferido quase
gue unanimementeNa nossa comunidade quilombola temos os desinfatamiroduzidos na base
de alcool a 70 graus Gay Lussac ou °GL acrescentade plantas medicinais e condimentares,
produto final que chamamos de tinturas ou, tradic@mente , de arniques! Estes produtos
vamos utilizar em quantidade generosa para desiafehossas méaos e bracos sempre que
necessario, mas, também para desinfetar as mesaaadejas, facas e facdes, serras, moedores
elétricos, ensacador ou embutidor das linguicas asikhdes... enfim, tudo aquilo que vai ter

contato com a matéria prima carne até os seus ptodudinais’.

5. Conclusao

Aplicando as BPF foi possivel elaborar embutidos dase de carne de ovelha dentro
dos padrbes de qualidade e identidade fisico-qaimimicrobiol6gica dos respectivos produtos.
Os procedimentos para a elaboracdo dos produtede de preparacdo da carne, preservacao,
adicdo de condimentos e, ou aditivos, defumacalinmo as boas praticas de fabricacao,
facilitaram a obtencdo de produtos carneos saigléveeguros e, por conseguinte, atende aos
padrdes microbiologicos exigidos pela legislagdos Bmbutidos elaborados com carne de
ovelha, as linguicas com ou sem acafrdo, defumadasio, tiveram mais aceitagdo enquanto

gue os salsichdes foram menos preferidas pelosgooss.
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8. Anexo
Lista de avalicdo das boas praticas de fabricagaptadas a partir da RDC 216 /2004

Classe Abastecimento de agua: Conf Nao (NA

C Sistema de abastecimento ligado a rede publicacocaso de X
sistema alternativo com potabilidade atestada.

C Sistema de captacdo propria, protegido, revestidistante de X
fonte de contaminacéo.
Reservatorio de &agua acessivel, com tampa, indtalac

C hidraulica com volume adequado, em condi¢cdo de ssw) X
vazamentos e infiltracdes.

NC Existéncia de responsavel capacitado para enigcdo do X
reservatorio da agua, sendo feito o registro gesigedimento.

C Apropriada frequéncia de higienizacao do reséricade gua X
Encanamento em estado satisfatério e auséncidilfiegdes e

C interconexdes, evitando contaminacdo cruzada eagea X
potéavel e ndo potavel.

NC No caso de elemento filtrante apresenta plarika registro da
troca periodica do filtro. X
Potabilidade da agua atestada por meio de lautiosakariais,

C realizados periodicamente, por laboratorio proprou X
terceirizado.

C Disponibilidade de reagentes e equipamentosseanes a X
analise da potabilidade de agua.

Higienizacao

C Procedimentos utilizados garante a limpeza e hizagéo do local X

NC Existéncia de um responsavel pela operacaogoenizacao. X

C Frequéncia de higienizagao das instalagbes adaqu X

NC Existéncia de registro da higienizacéo. X
Produtos usados na higienizagcdo possuem registkdimstério

C da Saude e estdo disponiveis para o uso. A dilud@d® x

produtos, tempo de contato e modo de uso/aplicalggédecem
as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

Conf.: conformidade; Nao C: ndo conformidade; N. Ado se aplica; NC: ndo critico e C: critico
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Classe

Abastecimento de agua: Conf Nao (NA

NC

NC

NC

Produtos de higienizacdo identificados e gudodaem local X
adequado.

Utensilios (escovas, esponjas, panos, etc.) diggisnpara uso,
em adequado estado de conservacdo e guardadoscam loc
apropriado

Limpeza e sanificagdo dos equipamentos, maquinanus/eis e X
utensilios séo realizados de forma a garantir i@éggdos mesmos

Existéncia de procedimentos e rotinas escetdsponiveis aos X
funcionarios de limpeza.

Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo detatone
modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢fes radaches X
pelo fabricante.

Manipuladores

NC

NC

NC

C

Utilizacdo de uniforme de trabalho completoeqddo a
atividade e de cor clara, exclusivo para area deéygéo.

x

Os uniformes apresentam-se limpos e em bomdaestke
conservagao X

Boa apresentacao, asseio corporal, maos limpaasunhtas e
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, byiatm} com
cabelos protegidos; e os homens apresentam-seadaghecom X
os cabelos protegidos.

Realizacdo de lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulagdo de alimentos, principalmente apdés qealq X
interrupcao e depois do uso de sanitarios.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos,codpem,
nao tossem, ndo fumam ou ndo praticam outros a®Passam X
contaminar o alimento.

Existe a presenca de cartazes de orientacdo adpulaaiores
sobre a correta lavagem das méos e demais hakitbijiéne, X
afixados em locais apropriados (lavatorios, baolseetc.).

Auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e supuyadEEncia
de sintomas e infecgBes respiratorias, gastroingést e X
oculares.

Conf.: conformidade; Nao C: ndo conformidade; N. Ado se aplica; NC: ndo critico e C: critico
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Conf Nao ONA

Classe Abastecimento de agua:

NC Existéncia de supervisdo periodica do estadosalede dos X
manipuladores, devidamente registradas.

C Existéncia de programa de capacitacdo adequactnténuo X
relacionado a higiene pessoal e a manipulacaolithosraos.

NC Existéncia de registros dessas capacitacoes. X

NC Existéncia de supervisdo da higiene pessoahr@pulacdo dos X

alimentos.

Conf.: conformidade; Nao C: ndo conformidade; N. Ado se aplica; NC: ndo critico e C: critico
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Resumo

Um estudo de avaliagdo da cadeia de producdorde peocessada de ovelha na Comunidade
Quilombola do Limoeiro, Bacupari, RS, foi efetuadom o objetivo de conhecer os
procedimentos higiénico-sanitarios e a qualidad=ohioldgica durante o processo, bem como
avaliar caracteristicas sensoriais. Esta comunidackenstituida de trabalhadores rurais, quase
todos eles descendentes de negros africanos, cuédaram levados como escravos. Situa-se
no distrito de Bacupari, do municipio de Palma@$dl, no litoral norte do Rio Grande do Sul.
Exames microbiolégicos e fisico-quimicos foramtdei para se determinar a qualidade
higiénico-sanitaria e valor nutricional dos prodytoespetivamente; os alimentos produzidos
foram submetidos & andlise sensorial por trezegoiares da propria comunidade, entre homens
e mulheres, sendo a média de idade 60 anos, ndados, selecionados em virtude de gostarem
e serem consumidores habituais de embutidos. hedliento utilizado foi o de blocos
completos, com todos os provadores avaliando emultsineo as amostras dos produtos
derivados de carne ovina; a analise estatisticanfaliante o pacote SAS 9.3 e as médias
comparadas através de teste de Tukey, utilizandived de 5% de significancia; a avaliacado
das boas praticas de fabricacdo baseou-se na2RE6/G4/ANVISA usando a lista de avaliacéo
para as boas praticas, sendo que todos os prodbtmos situaram-se dentro dos padrées
recomendados. O exame prévio da qualidade micdhaal da dgua disponivel, no pogo aberto
existente no local, mostrou indices elevados déacuinacdo por mesdfilos deteriorantes (2 10
UFC/mL), sendo este problema contornado pela paaagéo lenta, em fogdo a lenha, da agua
utilizada em todo o processamento. Microorganismée desejaveis, tal € o caso de
Salmonella Staphylococuscoliformes fecais €lostridiumnao foram detectados nos produtos
processados, portanto sem comprometerem a qdlfdgiénico-sanitaria no produto final. O
processo de defumacao tradicional empregado narddatde oportunizou que em todos 0s
produtos defumados nenhuma bactéria indesejaveé fosontabilizada. As linguicas com ou
sem o condimento acafrdo, produzido na prépriaucitade, defumadas ou ndo, tiveram a
melhor aceitacdo, enquanto que os salsichfes,empaefo de embutido com caracteristicas

regionais, foram os menos preferidos pelos proesdo

Palavras chaves: Embutidos de carne ovina, bodisgwale fabricacdo, qualidade higiénico-
sanitaria, qualidade nutricional, qualidade fisigdmica, analise sensorial



Summary

A study of the production of processed sheep mmrehimoeiro’s Quilombo, Bacupari, RS, was
performed in order to know the hygienic-sanitarggadures and microbiological quality of the
entire process, as so on the sensorial qualith@fproducts. This community consists of rural
workers almost all of them descendents of Africahe were brought there as slaves; itis
situated in the district of Bacupari, the city @fifares do Sul, on the northern coast of
Rio Grande do Sul. Microbiological and physico-cleah tests were taken to determine
the hygienic and sanitary quality and nutritionablue of products, respectively; foods
produced were analyzed by thirteen panelists, menaamen with a mean age of 60 years, not
trained, selected because of their like and be®gular consumers of sausages. The design was
a complete block, with all panelists simultaneouslgvaluating product samples, statistical
analysis was by SAS 9.3 and the averages compgretukey test, using the5% level of
significance. The assessment of good manufactwag)based in the DRC 216/04/ANVISA-
Brazil usingthe checklist of the best practicesassessment and all the products
obtained fallow the standards required. The prelary examination of the microbiological
guality of water available in the open pit at thie showed high levels of contamination by
deteriorant mesophyles (> 106 cfu / g). The undbfr microorganisms such &almonella
Staphylococcuysfecal-coliforms andClostridiumdid not affect the hygienic-sanitary quality in
the final product. In all traditional smoked prothioo patogenical bacteria was recorded. The
sausages with or without saffron, produced locsihgpked or not, had more acceptance, while
the “salsichdo”-sausages, regional characterigtisage presentation, were least preferred by

the tasters.

Keywords: Ovine  sausages, good manufacturing @esti hygiene and health

quality, nutritional quality, sensory analysis
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1. Introducéao

A vida no campo requer conhecimentos que permitamHamem sobreviver aos
variados desafios seja do ponto de vista alimentanto da saude. Isto implica em definicdo ou
redefinicdo de estratégias de vida que providencilmentos por tempo todo. A producédo e
conservagao de alimentos constituem, por conseguwina das atividades que por si determina
prioridades da populacdo em geral e da populagé@b em particular. Muitas das industrias
caseiras teriam surgido desta necessidade, queasémécnicas de producdo baseadas em
conhecimentos locais ou tradicionais, que com éteforam melhorando com o avanco da
urbanizacgéo, ciéncia e tecnologia. Tais melhoriakiem, entre outros, a pratica de medidas de
higiene e sanitizacdo, aditivos de varias orderes gprmitem a disponibilidade do alimento
saudavel e com vida atil mais prolongada. Signifitee a tecnologia ndo apenas ensina a
transformar e conservar os alimentos, mas tambgéradazir novos produtos de importancia na
alimentagcdo do Homem, como embutidos e outros.

Silveira (2005) destaca aspectos relevantes pastumlo e delimitacdo da cadeia da
ovinocultura: o potencial socio-econémico da atde na regido sul do Rio Grande do Sul; a
tradicdo da atividade entre os gaulchos que deseraah vocacdo e tecnologias de producgéo
apropriadas; a presenca de recursos naturais digimmre ambiente favoravel para a criacédo
ovina; a necessidade de recuperacdo do setor ageéope no estado; e, principalmente, a
crescente demanda por carne ovina de qualidadeseueaduz em uma oportunidade de
mercado praticamente inexplorada.

Diante do exposto, 0 objetivo geral deste traballoode conhecer a importancia, o tipo
e a natureza dos produtos utilizados no procesbadmizacédo, o nivel de aplicacdo das regras
de higiene na cadeia de producao, bem como aslgdal microbiolégica, fisico-quimica e a
sensoriais da carne ovina processada na Comuni@adlembola de Bacupari. Mais
especificamente, avaliar os procedimentos higi@&nieoprocesso de fabricacdo de embutidos e
a qualidade fisico-quimica e microbiolégica datateentes; identificar os tipos de produtos ou
substancias utilizadas no processo de higienizdedorevendo a qualidade sanitaria final dos
produtos através da avaliacdo da presenca de mgariemos indesejaveis; verificar a questédo
da sensorialidade dos produtos obtidos, tudo natdésp de que (i) ha observancia das regras

basicas de higiene durante o processamento da ¢@rios produtos encontram-se de acordo a



normas vigentes e (iii) as boas praticas de fafdiwae o tipo de condimentos utilizados

desfavorecem a presenca de microorganismos ingeseja

2. Revisao bibliografica
2.1. Ovinocultura

Segundo Viana (2008), a ovinocultura est4 presame praticamente todos o0s
continentes, a ampla difusdo da espécie se dewmeigaimente a seu poder de adaptacédo a
diferentes climas, relevos e vegetacoes. Sua araésitd destinada tanto a exploragéo econémica
como a subsisténcia das familias de zonas ruréiser@a-se (figura 1) uma ampla difusdo da
espécie em todos os continentes, excetuando o wm@rteAmérica que apresenta baixa
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Fig. 1: Densidade populacional de ovinos pofhkonmundo (FAO, 2007)

O mesmo autor refere que o0s maiores rebanhos ebBsdidbuidos pelos paises
pertencentes a Asia, Africa e Oceania, sendo aahjmais que se destaca por maior nimero de

animais, seguido da Austrélia, india, Ira, Sud#oea Zelandia (figura 2)
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Fig. 2: Localizac&o dos maiores rebanhos de ovioasundo (2007)

A demanda de carne nos paises em desenvolvimem@earedo impulsionada, segundo
FAO (2007), pelo crescimento demogréfico, pela nidegdo e pelas variacdes das preferéncias
e dos habitos alimentares dos consumidores, eslvrs® por conseguinte, um crescimento
anual de 2,1 % na producéo de carne ovina duraptgiodo de 2005 a 2014, principalmente
em paises em desenvolvimento.

Viana (2008) refere que fatores como a diversidgtdea e a valorizagdo de produtos
carneos desossados fortalecerdo o comércio dpeteléi carne no periodo de projecéo e que
também se espera 0 aumento da demanda de impartpelds paises da América do Norte,
Europa e Oriente Médio, o que beneficiara prinoqgaite as exportacbes procedentes da

Oceania.

2.1.1. A ovinocultura no Brasil
Segundo Viana e Silveira (2008a ovinocultura € uma das principais atividades
pecuarias desenvolvidas no Estado do Rio Gran@ul&eu estabelecimento como exploracao

econdmica se deu no comeco do século XX, com aizaf@o da & no mercado internacional



e, a partir da década de 1940, com o incrementooliggico da producdo. Os sistemas
produtivos eram desenvolvidos com o intuito delsteroa maximizacédo da producado de la nos
rebanhos, enquanto a producdo de carne, produtsideoado secundario, apenas supria o
consumo dos estabelecimentos rurais. Entretardom@nto do poder aquisitivo da populagao e
o incremento do abate de animais jovens trouxe avo mercado para a ovinocultura. A carne
ovina comecou a ser apreciada, levando a uma rdaimmanda de consumo, 0 que indica um
excelente potencial para se tornar um produto gutassho mercado.

Esse novo cenério possibilitou, segundo os mesmtoses, o inicio da reestruturacao da
ovinocultura no Rio Grande do Sul, com a transgj@agistema produtivo laneiro para o sistema
de producédo de cordeiros para abate, tornandoessadorma, o produto carne a principal
exploragéo econdmica.

O Brasil possui 15,5 milhdes de cabecas ovinasillisias por todo o pais, porém,
concentradas em grande niumero no estado do Ria@&dmSul e na regido nordeste. A criacao
ovina no Rio Grande do Sul é baseada em ovinoag#s ide carne, laneiras e mistas, adaptadas
ao clima subtropical, onde se obtém o produto |&mme. A ovinocultura passou por
transformacdes desde a década de 1990, com o aumherpoder aquisitivo, a abertura do
comeércio internacional e a estabilidade moneuia trouxeram um cenario favoravel para o
desenvolvimento da atividade (Viana, 2008).

A queda do rebanho da regido sul ocorrida em medaakcada de 1990 corresponde
ao decréscimo acentuado do numero de animais doGrRamde do Sul, principal estado
produtor, afetado pela crise internacional da |l aumento da area cultivada com graos.
Muitos produtores desistiram da atividade, infliados pela baixa rentabilidade das criacdes
apos a queda de precos da fibra.

O aumento do consumo de carne ovina € o principsaftb a ser seguido a fim de
acelerar o crescimento da ovinocultura. Intervesgfige visem aumentar o consumo devem
estar atentas a estratégias de marketing que apges@ carne ovina como sendo um produto
seguro e de qualidade, além de acbes que possibiis industrias disponibilizarem uma ampla
variedade de cortes para que todas as classessgoossam ter acesso a carne ovina, com o
intuito de, em longo prazo, fidelizar o consumifdiana, 2008).

Os precos pagos ao produtor elevaram-se na ultiécadd, tornando a atividade

atraente e rentavel o que resultou no aumento oheruide animais abatidos (figura 3)
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Fig. 3: Producéo (em toneladas) de carne ovinarasilBle 1990 a 2005 (FAO, 2005)

2.2. Avaliacdo microbioldgica

Para Salvatori et al (2002) os coliformes fecaim téido usados para determinar
condicOes sanitérias insatisfatorias de alimentpgesenca potencial de patdgenos. A presenca
de Salmonellaspp. em alimentos, por sua vez, torna 0 mesmaodipnjar para 0 consumo, uma
vez que esse € reconhecidamente um microrganismpbcato em surtos de toxinfecgao
alimentar. O limite permitido desses microrganismpsra os diferentes alimentos, é
estabelecido por legislacdo em cada pais. No IBeagartir de janeiro de 2001, passou a
vigorar nova resolucdo que modificou os padrdesrahiologicos previstos anteriormente,
como forma de compatibilizar a legislacdo nacioocain regulamentos harmonizados no
Mercosul (ANVISA, 2001).



2.3. Carne processada

Produtos carneos processados ou preparados, cawtds, segundo Pardi (1994), por
apresentarem propriedades originais da carneafresclificadas através do tratamento fisico,
guimico ou biolégico, ou ainda, através da comliinaiestes métodos, passam por um precesso
gue geralmente envolve cortes mais ou menos irde@stempo de adicdo de condimentos,
especiarias e aditivos diversos. Tais process@snweo prolongamento da vida comercial dos
produtos, atuando de modo a anular ou atenuarced&génzimas e microorganismos. Procuram
sempre ndo sO manter, o maximo possivel, as qdabdautritivas e organolécticas, mas

também preservar sua integridade.

2.3.1. Defumacao

Consiste na aplicacdo de fumaca aos produtos naelthor o sabor, a cor e a
conservacao; € realizada em defumadores. A defunsmagéenta o periodo de conservacéo e o
valor comercial dos produtos. O desenvolvimentocda marrom, caracteristica de produto
defumado, € proveniente da interacdo entre as migabgresentes na fumaca e os aminoacidos
livres da proteina carnesl¢druga et al, 2007)

Para Hazelwood e McLean (1994) a preservacao dusrabs visa reduzir os riscos de
contaminacdo e do crescimento das bactérias. Algugtedos de preservacdo ndo alteram
muito os produtos, ao passo que outros modificastabte o sabor dos alimentos, assim como
sua aparéncia e valores nutritivos. Todos os métal#o preservacdo destinam-se apenas a
impedir o crescimento de bactérias dentro dos aliose tornando-os mais seguros para o
consumo e mais faceis de armazenar, sem o risceodeaminacdo. S&o métodos de
preservacdo: congelamento, desidratacdo, enlataymeservacdo em xaropes, acucar, sal ou

vingre, pasteurizacao e esterilizacdo, embalageac#o, defumacao, entre outros .

Particularidades do processo de defumacao

Defumacédo a frio: aplicada em alguns paises aupwed crus e a outros produtos
curados e também a embutidos crus, como salamemdefio a quente: presta-se para a
elaboracdo de salsichas em grande escala. Quamadoluto € embutido em tripas naturais ou a

base de fibras naturais, o efeito do calor tragupeda reacdo de formaldeido com o colageno.



O resultado € uma resisténcia tal que as salspb@asm ser submetidas a ducha sem prejuizo
(Pardi, 1994).

Processos de cura

Para elaboracdo de produtos carneos a carne podespar-se de trés formas: como
carne em temperatura ambiente, como carne refdgeya como carne congelada (Wirth et al.
1992). Entre estas trés existem diferencas fundaisem respeito da capacidade de fixacao da
proteina cérnea. Nomeadamente, existem diferengas capacidade para fixar em,
aproximadamente, 70% de agua propria e também pactidade para fixar a massa agregada
tdo finamente picada que quase se assemelha anmitsio.

A composicdo, a frescura e, sobretudo o sabor sacamcteristicas objetivas mais
importantes de um produto carneo de excelentedati Tal como se disse em linguagem
popular a comida entra pelos olhos” e um consumpuco exigente ou aquele que possui
“pouco paladar” para a avaliacdo de um alimentersacdo provocada pelo calor pode ser
fundamental (Wirth et al. 1992).

Os embutidos

Em geral, entende-se por embutidos aqueles pro@utierivados carneos preparados a
partir de mistura de carne picado, sal, gorduraoedimentos, especiarias e aditivos e
introduzidas em tripas naturais ou artificiais, @ado serfrescos, secos ou cozidos (Colmenero
e Santaolalla, 1999).

Embutidos frescos
De acordo com o Servi¢o de Inocuidade e Inspeceddithentos (2011), os embutidos

frescos sdo um produto de carne compactada ouadas{reduzida a pedacos pequenos)
preparada a partir de um ou mais tipos de carrdemuo ser acrescida de "subprodutos” como
coracao, rins ou figado. Estes podem conter agua,exceder 3% do total de ingredientes do
produto. Eles sdo geralmente temperados, curadosfamuéncia e podem conter ligas e
féculas alimentares (por exemplo, farinha de tegteite em p6 desnatado). Os embutidos
frescos de carne de porco tipo "linguica” ndo deeenter subprodutos de porco e ndo podem

conter mais do que 50% de gordura em peso; emisutidacarne fresga naturando devem



conter subprodutos e ndo podem conter mais do Qe & gordura em peso; embutidos
inteiramente de carne de porco e ndo mais de 50%uIgo em peso; produtos de embutidos
tipo “italianos” sdo curados ou nao, contendo petnos 85% de carne, ou uma combinacao
carne e gordura, com um conteudo total de gord@wasaperior a 35% do produto final. Estes
contém sal, pimenta, erva-doce, e ndo mais do §aed8 agua. Ingredientes opcionais
permitidos nos embutidos italianos incluem outrisoses advindos de pimentdo vermelho ou

verde, cebola, alho, salsa, agucar, dextrose @ea® milho.

Embutidos cozidos e/ou defumados

Os embutidos cozidos e/ou defumados sao feitosmd®w mais diferentes classes de
carne picada ou moida que foram temperados, coaigldefumados.

Morcela (“murcilha”) branca: este embutido é feitam os miudos (figado, pulmdes,
coracao), a gordura que reveste os “miudos” (omemwtior e menor) e a carne da cabeca, todos
aferventados. ApOs 0 cozimento, picam-se 0s ingnéels, podendo utilizar, para tanto, uma
faca ou moedor manual. Apdés a mistura dos difesemgredientes carneos, coloca-se 0
tempero a gosto. Posteriormente embute-se estsangasnea temperada usando o intestino
delgado (tripa fina) do porco, depois de exaustasma lavadas e raspadas de sua mucosa
interna com o auxilio de meio acido, no caso o suacasca inteira de limdes, ou podendo ser
embutidos em envoltorios (tripas finas) de origdovina, com 0os mesmos procedimentos de
limpeza e tratamento por acidificacdo. Coloca-a&@® para aferventar novamente, no mesmo
liquido anterior, reservado, até perceber que a@eestufou, isto €, permanece sobrenadando
no recipiente enquanto submetido a esta fervuragiét al, 2008).

Morcela preta: fazem este embutido a partir dogsando porco, embutindo-o no
intestino grosso (tripa grossa) do porco, acresoelotse temperos a gosto. No momento da
sangria, recolhnem o sangue, colocando um poucalde wnagre, agitando por algum tempo,
para evitar a coagulacdo. Ap0s temperam o0 sangetamiente, colocam o sangue dentro do
intestino (previamente limpo) e cozinham em agusefete. E necessario no momento do
embutimento, deixar-se um espag¢o no envoltérios posangue ao sofrer processo térmico
juntamente com a gordura do intestino solidificauenenta de volume. Para verificacdo do
cozimento, utilizam um palito para dentes ou egmnde laranjeira furando a morcela. Quando

nao existe mais sangue, sabem que a morcela aressgj pronta (Wiest et al, 2008).



Embutidos secos e semi-secos

Embutidos secos ou semi-secos sdo, possivelmeoategoria de grandes carnes secas.
Estes produtos sdo fermentados por crescimenterizaut para preservar e produzir seu sabor
tipico amargo. Alternativamente, eles podem seridatlos em cultura bacteriana de &cido
lactico. Os embutidos secos como calabresa, os te&tobusemi-secos como a mortadela
libanesa e embutidos de verao, tiveram uma histi@riboa inocuidade por anos. Este tipo de
embutidos precisam de mais tempo para sua prepadacgue os outros tipos e sdo a forma
mais concentrada de carne. Tém de 60% a 80% d@esxu original antes da secagem. Os
embutidos semi-secos sao geralmente secos em wmathr até serem totalmente cozidos e
parcialmente secos. Sao semi-macias com qualigetasmanté-los por causa da fermentacao
do acido lactico e, por vezes, forte aplicagdouteaicdo (Servicio de Inocuidade e Inspeccéo de
Alimentos 2011).

Liguica

De acordo com a instrugcdo normativa n°® 4, de 3ide;o de 2000, entende-se por
linguica o produto carneo industrializado, obtigooadrnes de animais de agougue, adicionados
ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embuwgidoenvoltorio natural ou artificial, e
submetido ao processo tecnologico adequado. Tend@omta a tecnologia de fabricagao,
podem ser classificados como um: produto fresamjyio seco, curado e/ou maturado, produto
cozido e outros. Atendendo a composicdo da magbérnza e as técnicas de fabricacgéo,

classifica-se em linglica calabregaando o produto é obtido exclusivamente de caugs,

curado, adicionado de ingredientes, devendo tealmrspicante caracteristico da pimenta
calabresa submetidas ou ndo ao processo de estufagesimilar para desidratacdo e ou

cozimento, sendo o processo de defumacao opcilimgilica portuguesguando o produto é

obtido exclusivamente de carnes suina, curadoioadido de ingredientes, submetido a acdo do

calor com defumacdo; linglica toscanguando for um produto cru e curado obtido

exclusivamente de carnes suina, adicionada de gostiina e ingredientes; pai® o produto
obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%)ugds em tripas natural ou artificial

comestivel, curado e adicionado de ingredientdsnstida a acdo do calor com defumacéo.



Salsicha

A instrucdo normativa n° 4, de 31 de marco de 266fine a Salsicha sendo o produto
carneo industrializado, obtido da emulsdo de camaima ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de ingredientes, embutido mvoltério natural, ou artificial ou por
processo de extrusdo, e submetido a um processiceeadequado. As salsichas sdo um
produto cozido. De acordo com a composicdo da mgtéma e das técnicas de fabricacao,
distingue-se _salsicha carnes de diferentes espécies de animais degagoucarnes
mecanicamente separadas até o limite méximo de ®%gos comestiveis de diferentes
espécies de animais de acougue (estbmago, cotagiim, rins, miolos, figado), tenddes, pele

e gorduras; salsicha tipo vienaarnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicarsepdeadas até

o limite maximo de 40%, miudos comestiveis de bowhou suino (estbmago, coracao, lingua,

rins, miolos, figado), tenddes, pele e gordurdsica tipo frankfurt carnes bovina e/ ou suina

e carnes mecanicamente separadas até o limite%e mMlidos comestiveis de bovino e/ ou
suino (estbmago, coracao, lingua, rins, miolosadiy tendbes, pele e gorduras; salsicha
frankfurt - porgcbes musculares de carnes bovimaeuina e gorduras; salsicha viena - por¢cdes
musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordalsicha de carne de ave - carne de ave e
carne mecanicamente separada de ave, no maxim®%e miidos comestiveis de ave e

gorduras.

2.3.2. Boas préticas de fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um canjdetnormas empregadas em
produtos, processos, servicos e edificacOes, visargromocado e a certificacdo da qualidade e
da segurancga do alimento. A qualidade da matémaapra arquitetura dos equipamentos e das
instalagcbes, as condi¢des higiénicas do ambienteatialho, as técnicas de manipulacéo dos
alimentos, a saude dos funcionarios séo fatoresrianutes a serem considerados na producéo
de alimentos seguros e de qualidade, devendo,nportserem considerados nas BPF (Tomich
et al, 2005). Compreéndem, de acordo com a RDCdalBNVISA, os procedimentos que
devem ser adotados por servigos de alimentacéio @efigarantir a qualidade higiénico-sanitaria

e a conformidade dos alimentos com a legislacéitésian
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Higiene e qualidade de carne processada

Higiene alimentar que constitui segundo Hazelwoddatean (1994), a inibicdo da
multiplicacdo das bactérias prejudiciais a satémale um determinado limite, no qual ocorre a
doenca do consumidor, assim como o apodrecimenpodpio produto, sugere que € essencial
gue as boas praticas de higiene, dentro dos arebidetmanipulacdo de produtos alimenticios,
sejam levadas a cabo de modo corriqueiro por tagi@essoas que trabalham nesses ambientes,
se de fato se pretende vender alimentos higiénicos.

Algumas das bactérias, de acordo com 0S mesmosregutao organismos
microscopicos que podem ser encontrados em todete&go Homem, na agua, no solo e até no
ar que respiramos, e que nao sao visiveis a olhopodem causar o apodrecimento dos
alimentos, outras causam doencas e outras sdosédasspara a producdo de alimentos. A
guantidade de bactérias prejudiciais presente Ioer#os pode ser usada para determinar se
esses produtos foram ou ndo manipulados de marmireta. Quando se prepara carne crua
para cozidos, tortas, linguica, etc., ela precesansoida, picada ou cortada em pedacinhos, e
todos esses processos exigem bastante manipulaegmegmite que as bacterias, normalmente
encontradas na superficie dos alimentos, ‘mistgtadde, disseminando-se por seu interior.

Dias et al. (2008) dao conta de que a carne, ¥ caracteristicas intrinsecas, constitui
excelente meio para o desenvolvimento de microsgamsé, podendo ser responsavel pela
transmissao de bactérias patogénicas para o Hongeim estudos realizados em diversos paises
tém reportado o envolvimento de bactérias do géBahmonellaem surtos de enfermidade de
origem alimentar em humanos. Visando a segurangsalilmentos, a contagem de coliformes
termotolerantes, assim como a pesquisa da presen€almonella tem sido utilizada para
avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias dos aitose Coliformes termotolerantes constituem
um grupo de enterobactérias capazes de fermerigatase a 45° C com producdo de gas e
acido. Altas contagens de coliformes termotolesambelicam falhas higiénicas ao longo do
processamento e possibilidade da presenca de gaciemos patogénicos. A sanidade da
matéria-prima, a higiene no manuseio, as condigédabricacao e conservacao e a limpeza dos
equipamentos sao fatores importantes que estanBgdiretamente a qualidade dos embutidos

frescais.
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Educacdo em higiene

Para Hazelwood e McLean (1994) sempre é melhovepie a possibilidade de
intoxicagdo alimentar, o apodrecimento ou a comtagéo, do que ter de curar as eventuais
epidemias. A melhor maneira de prevenir é garapiir todos os empregados tenham uma boa
educacdo e sejam ensinados sobre os requisitabais boas praticas de higiene antes de
terem permissao para comecar com o seu traballpmif)e instrucéo e o ensino basico devem

periodicamente seguir-se de cursos de atualizagéuné@es especificassobre o tema de higiene.

Roupas de protecao

A palavra protecao € usada em relacdo aos aliment@o a pessoa que usa esse tipo de
roupa. E o produto alimenticio que deve ser prdtegiela roupa do manipulador, contra as
fontes externas de contaminagdo. Uma das exigédeiasgilancia sanitaria é que todos os
manipuladores de alimentos usem roupas de protep@as, lavaveis, de cores claras, sem
bolsos externos e de preferéncia com prendedoreSpdo‘ndo abotoavel” (Hazelwood e
McLean, 1994).

Equipamento utilizado em areas de processamento démentos

Todos os equipamentos, superficies, ferramentas,gete sdo trazidos para a utilizacao
nas industrias alimenticias devem receber congideraspecial, relativamente higiene. Nao s6
0 equipamento e tudo o mais deve realizar a tpedtaqual foi trazido, mas também deve poder
ser limpo e desinfetado com facilidade. Todo equgrato, grande ou pequeno, deve poder ser
esterilizado e desinfetado com o minimo de esfagodificuldade. Se qualquer peca do
equipamento for dificil de limpar, de esterilizar desinfetar, entdo € mais do que provavel que
essa tarefa essencial ndo sera realizada a candmtibim das contas havera um acumulo de
resto de alimentos e de bactérias prejudiciais,eatamdo assim 0s riscos de contaminacao

cruzada em toda a area destinada ao processarhizie\food e McLean, 1994)

Manipuladores de alimentos

Devem ser pessoas com noc¢des de higiene, adotagi@s icomo: cobrir os machucados

com bandagens a prova d'agua, de cores vivas; dagamroupas adequadas de protecao;
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devem informar seus superiores se estiverem safreéiedintoxicacdo alimentar ou doenca
provocada por alimentos; o superior deve entaanmdo a autoridade sanitaria local.

Atendendo ao Codex alimentarius (2006), os mangjouts de alimento devem manter
um grau elevado de higiene pessoal e, quando apioprusar uniforme, touca e calgcado
apropriados.

As maos devem sempre ser lavadas quando a higessog afetar a seguranca do
alimento, por exemplo: no inicio das atividadesr@mipulacdo dos alimentos; imediatamente
apos o uso do banheiro; e apds a manipulacdo imkendabs crus ou quaisquer materiais
contaminados, se houver possibilidade destes camaem outros produtos alimenticios; deve-

se evitar manipular alimentos prontos para o consguando apropriado.

2.4. Aplicacéo e organizacdo do controle de qualide

Muitos autores referem que o conceito de qualidkdalimentos € complexo. No mercado
significa um apelo de vendas ou de economia paransumidor. Para as revistas de nutricdo o
conceito de qualidade de alimentos significa unicepdoa salde e para os toxicologistas qualidade
quer dizer seguranca, ja que os alimentos deveinafensivos.

Para Reis (2011), a qualidade se refere a proplesdae um produto que conferem
condi¢des de satisfazer as necesidades do consusadocausar danos a sua saude. Portanto, a
seguranca € uma caracteristica da qualidade dosrabs, tal como a auséncia de contaminacgdes
gue possam afetar a salde dos consumidores. Mesmohecendo-se que a medida de qualidade
de alimentos seja complexa, ndo se pode desprezartmle de qualidade, considerando a relagéo
que os alimentos tém com a saude das pessoas.ddatitto, o melhor sistema de protecdo a saude
publica é o que envolve duas formas de controleesaque os alimentos sejam consumidos. O
primeiro controle deve partir da responsabilidadendiistria em preparar alimentos que ndo sejam
prejudiciais & salude das pessoas. O segundo eordesle ser o monitoramento por algumas
agéncias reguladoras para assegurar que a indéstdaealmente realizando o seu trabalho e, de

fato, produzindo alimentos inofensivos.
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Controlo de processamento

No controle do processamento deve-se observaalimente os pontos criticos da linha;
as andlises efetuadas nesses pontos fornecem absrpara um controle eficiente. Essas devem
ser as mais simples e rapidas possiveis, e viagersomicamente.

A seguranca dos alimentos € garantida principalengelio controle da origem, pelo controle do
processo e da formulacdo do produto, e pela aplicde Boas Praticas de Higiene durante a
producdo, o processamento (incluindo a rotulagem)manipulacdo, a distribuicdo, o
armazenamento, a comercializagdo, a preparagaose,cem combinacdo com a aplicacéo do
sistema HACCP. (Codex alimentarius, 2006).

Yokoya (2003) da conta de que para que se tenha amganizacdo adequada, é
necessario conhecer detalhadamente todo o procasara 0s equipamentos envolvidos,
principalmente no que se refere as suas caraatasigt capacidade.

3. Metodologia

3.1. Area de estudo

O presente trabalho baseou-se no resgate de corgreoie de habilidades relacionados
aos alimentos e a alimentacdo caracteristicos delida remanescentes quilombolas no
Limoeiro, Bacupari, Municipio de Palmares do Segji&o litoral do Rio Grande do Sul, Brasil.

Wiest, et al (2008) referem que os quilombolas sdanizacbes que se constituem
como uma das expressdes do desejo de liberdadapgesentam feicbes organizacionais que
levaram em conta fatores geograficos, ecologicas eampo de for¢cas sociais proprias ao
movimento de insubordinacdo e ocupacao territorial.

Segundo Carvalho et al (2011), esta comunidadesamie uma ancestralidade e
contemporaneidade rica e singular historicamentecada por uma resisténcia a opressao e
exclusdo, quicas sobrevivente a contigéncia doesgorno, comunidade esta inserida num
contexto socio-cultural e econdmico explicitamedéscriminatorio ecologicamente singilo e
parcimonioso, contexto este bastante fragilizadguento oscila entre exploragdo, pecuaria

tradicional extensiva e monocultura moderna dozarro
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Os mesmos autores referem que apesar da exclug@osebmissédo historicamente
impostas pelo dominador colonialista, com consecjaénperceptiveis até aos dias atuais, a
comunidade remanescente quilombola do limoeiroeguis menter, reorganizar e mesmo criar
comidas e cardapios, adaptando-os aos recursoscendgfes locais nem sempre ideais,
apropriando-se e mantendo, inclusive, denominaddss-acorianas para preparacoes e
combinacg@es alimentares, ha muito em desuso ramtesda regiao sul.

Citando Silva (1987), Wiest et al (2008) referene guLimoeiro é uma comunidade de
trabalhadores rurais quase todos eles descendeetesgros africanos, que para la foram
levados como escravos. Situa-se (figura 4) noidiste Bacupari, do municipio de Palmares do
Sul, no litoral norte do Rio Grande do Sul, distando-se, aproximadamente 124 Km de Porto
Alegre. Liga-se a sede e ao municipio vizinho npadsiimo, por meio de estrada, nem sempre
transitavel durante tempo chuvoso.

Para Sousa (2006) citado por mesmos autores, anidade do Limoeiro se constitui de
cerca de 100 familias, na sua maioria agricultutesgcendentes, segundo a traducéo oral, de um
grupo de cinco escravos, 0s quais receberam as tgor doacdo no final do século XIX. As
familias cultivam pequenas parcelas, chamadas niecaé de chacaras, muitos dos
trabalhadores agricolas se empregam em fazendasdao para desempenhar trabalhos no
cultivo ou no cuidado do gado, e as mulheres ebalinas domésticos das casas das fazendas.
Segundo Agricultura... (2006) citado por Wiest B{2008), na comunidade do Limoeiro o
plantio de arroz ecoldgico € uma pratica reconlzeeidnultiplicada na regido. Os agricultores
guilombolas estdo aplicando técnicas sem venenoplaaacdes e escolhendo qual € a de
melhor adaptacéo a sua cultura, como a utilizag@io tde peixes como de marrecos no cultivo
de arroz. Ha também desenvolvimento de tecnolagjiggnais. Outra técnica € o cultivo de
bambu ou taquara para demarcacéo de areas, ouquahia-vento nas condicbes descampadas
do litoral, uso tradicional nas chacaras mais asfignesmo naquelas ja desativadas ou
abandonadas porrmorte ou migracédo. Da taquaraetanfdzem piguetes para animais como as
ovelhas pernoitarem, &reas de horta e de rocatijuesautilitarios domésticos como cabos de

ferramentas mais leves em enxadas, ancinhos esoutro
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Localizacdo das Comunidades
Remanescentes

Quilombolas do litoral do RS :
eLimoeiro

sy | *Casca
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|| +Olhos dagua

*Teixeiras

%

Porto Alegre

Associacdo Comunitaria Quilombola

ESQUEMA D0 ESTADO DO

RIO GRANDE DO SUL . do Limoeiro,
— j % 7 Bacupari,
B e A ' _ Palmares do Sul\ RS

o

| ' ¥, Presidente: Sr. Manoel Boeira de Oliveira

Fig. 4: Localizacédo da comunidade quilombola dodgimo de Bacupari
(Wiest et al, 2008)

3.2. Resgate etnografico dos produtos
O resgate dos conhecimentos locais do prepara ggracessamento dos produtos
carneos foi feito através da oportunizacdo do “eewir e o fazer relatando” tendo como

cenario o entorno e a realidade concreta dos diesearceiros-informantes.

3.3. Controle microbiologico

Amostras de formulacdes recém saidas do processaudpulacdo em estagios cruciais
da cadeia de producéo, tal € o caso do moedor,cbem aquelas obtidas pos o processo de
congelacdo foram examinadas para quantificacdo ideoonganismos nocivos (coliformes

fecais,Salmonella spjg Staphylococcus aureus
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Para o efeito de uso e, ou utilizacdo da agua do ppo raso ou cavado, disponivel no
local, foi feita a pasteurizacdenta de toda agua utilizada (75 a 80°C) por urioge superior
30 minutos em diferentes chaleiras ou panelas géofa lenha (figura 5).

Para caracterizacdo das matérias-primas foramagat amostras dos cortes de ovelha e
dos produtos finais para analise e, ou contageah det psicrotréficos e de coliformes fecais,
Salmonella spge Staphylococcus aureug analise microbiolégico foi feito no laboratorie
analises fisico-quimicas e microbiologica de alitnsrdo Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Rio Grand&db Brasil, e centrou-se nas amostras de
agua disponivel no poco cavado no local; massaadee moida; massa do salsichdo; mssa de
linguica sem acafrdo; massa de linguica com agafdlgichdo frescal; salsichdo defumado;
linguica sem acafrdo frescal; linguica sem acaft@tumada; linguica com acafrao frescal,
linguica com acafrdo defumada e ossos tratadossaimoura “quente” e apos defumados,

Fig. 5: Agua em chaleira apds o processo de pasagéo lenta

Para além do exposto, o controle microbiolégiccacrizou-se pelas operagbes de
higienizacdo e desinfec¢cdo que consistiram no seguimpeza manual de todo equipamento,
utensilios e superficies de trabalho com agua limesinfeccdo dos equipamentos e superficies

(figura 6) através de desinfetantes produzidos ase lde alcool a 79 Gay Lussac ou °GL
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acrescido de plantas medicinais e condimentaresduip final que é chamado de tinturas ou,
tradicionalmente entre os quilombolas de “arniqugeé também sao utilizados para higienizar

as maos dos manipuladores.

Fig. 6: Desinfeccdo de equipamentos e superftl@asabalho

O arnique foi entdo preparado misturarando 750 dd.agua recentemente fervida e
resfriada com 250 mL de é&lcool 96° GL; adicionsrpéantas medicinais ou condimentares
picadas grosseiramente (alho nira, salsdo, chaudeebalho porrd, casca de bergamota) e
deixando macerar ou curtir por dez dias em garrddasante o trabalho com alimentos, o
arnique foi colocado em frascos plasticos com fawtor para facilitar o uso aplicacao.

A higiene pessoal foi outro aspeto de relevancidediwdos os manipuladores, para além da
frequente higienizacdo das maoes, usaram rouparalecfio para cabelo, barba e jalecos

(figura 7)
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Fig. 7: Manipuladores com roupa de protecdo emgaaeguranca do alimento

3.4. Andlises fisico-quimicas

Amostras de salsichdo frescal, salsichdo defumédguica com acafrdo frescal,
linguica com acafrdo defumada, linguica sem acdhesral e linguica sem acafrdo defumada:
foram colhidas para a analise das propriedadeo{igiimicas no laboratério de analises
fisico-quimicas de alimentos do Instituto de CiareiTecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul. Os procedimentos pardeterminacdo da composicao
centesimal (AOAC, 2005) seguem as normas a sqgoieinas método Kjeldahl; percentual de
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agua (umidade), perda de peso do produto submatidaquecimento em estufa a 105° C;
lipideos, pela extracdo direta em Soxhlet; saisemais pelo método gravimétrico por
incineragdo em mufla - método fundamentado na peedaeso que ocorre quando o produto é
incinerado a 500-550°C e energia por diferencaddosais resultados.

3.5. Avaliagéo das boas préaticas de operacao

Inseridas na fase e, ou cadeia produtiva, enteevis, ou questionamentos foram feitas
englobando pontos que permitissem avaliar as coeslide higienizacdo e de processamento,
procurando abordar todas as condi¢bes de higiesen@ais para a producdo de alimentos
seguros. As perguntas foram colocadas com base bmmrvacédo direta do processo. A
examinacao das operacdes foi feita com base @adestavaliacdo segundo RDC 216/ 2004.
Segundo Schimanowski e Blumke (2011), com o Cdmeento Livre e Esclarecido da
comunidade,.0 levantamento dos dados foi realizaolo observacdo direta e verificagao
documental, utilizando-se uma lista de verificad@oante a execucao das diferentes etapas da
cadeia de producdo. Essa lista de verificacdo (aAgxera composta por itens respeitantes a
estrutura fisica, ambientacdo, manipuladores, @papro dos alimentos, lavatorios na area de
producéo, higienizacdo das areas, controle dedaddj categorizados em trés grandes areas: 1)
equipamentos, moveis e utensilios; 2) manipulader8% abastecimento de agua fazendo um
total de 30 itens analisados. A classificacéo falizada por meio de pontuacao (Vidal et al,
20011), em que a pontuacdo equivalente a 76 a I0Deétassificada como grupo 1; de 51 a
75% como grupo 2 e de 0 a 50% como grupo 3. Em itads ha trés respostas possiveis:

adequado, inadequado e nao aplicavel, sendo asfna@benas uma destas alternativas.

3.6. Processo produtivo

Os dados obtidos a partir da observacgao parti@paentrevistas foram avaliados e estruturados
para desenvolver uma cadeia dos processos de Amdudescrever o ciclo das atividades,
desde o preparador, insumos até ao consumidor.ragdest em familias do Quilombo de
Bacupari, conforme o descrito, que em sua granderimgoroduzem ovinos com base no
pastoreio livre, as entrevistas com membros-chavicppantes da cadeia de producao, visaram

descricdo, a sequéncia, os ingredientes, bem cemoasacteristicas de cada fase produtiva.
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Realizada paralelamente, a observacédo participeari@cterizou-se pela insercdo do
pesquisador no objeto de trabalho participandgdosessos produtivos.

Para Lakatos e Marconi (1986), a observagdo € tégrdca de coleta de dados que
permite obter informagdes e examinar fendmenosims fde que se deseja estudar; permite um
contato mais direto do pesquisador com a realidadssibilitando evidenciar dados néo
constantes em entrevistas ou questionarios.

O preparo dos produtos (salsichdo frescal; sdsicdefumado; linguica com acafrao
frescal; linguica com acafrdo defumada; linguicen sscafrao frescal; linguica sem acafrao
defumada e hamburger frito) foi baseado na carmeaocebtida da desossa das carcacas de
animais, com idade superior a 24 meses, provesigaeriacdofamiliar local e baseou-se no

seguinte, sempre precedido de limpeza manual corad® da gordura externa das pecas :

3.6.1. Salsich&o de ovelha, frescal ou defumado
Ingredientes:

1 Kg de carne ovina moida “8 mm”

100g de toucinho sem pele (10%)

25g de sal cozinha (2.5%)

209 de acucar (2%)

2.5g de pimenta preta ou pranca em poé (0.25%)
1509 de gelo em escama (15%)

30 a 50g de cebola amarrada (3 a 5 %)

2g de nos-moscara moida (0.2%)

20ml de vinagre de vinho tinto (2%)

1.5 a 2g de alho em p6 ou amassada (0.15 a 0.2%)

Ervas condimentares (cortadas finas, para aparecens)

Salsa e, ou salséo
Cebola verde todo ano
Orégano ou mangerona (preta e, ou branca)

Alho nira
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Modo de fazer

A carne de ovelha foi desossada (apéndice A) eanmddisco 11.8, temperada com 3% de sal
da cozinha, 0,3% de pimenta preta moida ou queb@iade acucar cristal ou mascavo,
condimentos verdes picados, abundantes (salsials#os cebola verde de todo ano, orégano,
manjerona, alho nira), 1% de dente de alho picado5% de cebola picada, 10 a 15% de agua
gelada (previamente fervida).

Todos os ingredientes foram amassados manualngégtea 8) por 10 a 20 minutos, deixados
descansar no refrigerador por 2 a 3 horas depsigjdais foram novamentes amassados por
igual periodo e embutidos, amarrando-se salsicHéeno maximo 10 cm (apéndice B). Estes
produtos ao consumidos fritos ou assados imediati@neu apos refrigerar por no maximo 48

horas, ou congelar no maximo por 3 meses.

Fig. 8: Amassamento dos ingredientes para salsdb&arne de ovelha

O embutimento foi feito através de maquina dewgimbm tripas naturais, previamente
preparadas e congeladas e, com o auxilio de urmresple laranjeira, foram realizados
microfuros na embalagem para a retirada de pequbalz®es de ar formados durante o
enchimento. Os salsichdes defumados foram obtiduecando os salsichfes frescais,

imediatamente apds o embutimento (apéndice C),efomtdoras em temperaturas déC7®
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fumaca intensa, numa altura de 1.50 metros em forespecial por um periodo de 2 a 3 horas,
0 que se repetiu por trés dias seguidos (figura 9).

Fig. 9: Defumacéo de salsichdes frescais

3.6.2. Linguicas de ovelha, frescais ou defumadasndimentadas ou ndo
Ingredientes

Carne de ovelha desossada e moida no di$&g n.

3% de sal de cozinha

0.3% de pimenta preta moida ou quebrada

1% de dente de alho picado

10% de agua gelada (previamente fervida),

Condimentais: 3% de acafrdo- da-terra em p6 e%d& caminho em po.

23



Modo de fazer

A carne, apés retirado o excesso de tecido commntiodgulos e gordura de superficie, foi
cortada manualmente em forma de cubos de aproximada 3 mm cubicos, misturada com
outros ingredientes e homogeneizada durante 10 amRitos, deixada descansar no
refregerador por 2 a 3 horas e embutidos amarangoi¢as de no minimo 30 cm (figura 10).
Pode-se consumir as linguicas frescais fervidatsfrou assadas imediatamente, ou apés
refrigerar por no maximo 48 horas, ou congelar @aimo por 3 meses.

O preparo de linguicas frescais defumadas consestiuimediatamente ap0s o embutimento,
coloca-las em defumadoras em temperaturas 8@ &5umaca intensa, numa altura de 1.50
metros em fumeiro especial por um periodo de 2horas, 0 que se repetiu por trés dias

seguidos.

Fig. 10: Linguicas de ovelha, frescais, temperadas e sem acafrao

3.6.3. Carnes de ovelha condimentadas por salmouta quente” e defumadas

Ingredientes

Ossos provenientes de desossa parcial de palesslas, quartos, tendo-se deixado um pouco
das carnes para a salmoura “a quente”;

3% de sal de cozinha;
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0,3% de pimenta preta ou branca moida;

Noz-moscada moida a gosto;

Condimentos verdes picados, abundantes (salsials#ios cebola verde de todo ano, orégano,
manjerona, alho nird);

1% de dente alho picado,;

3 a 5% de cebola picada.

Modo de usar

Para a “salmoura quente”, os condimentos verdemmfdavados e picados grosseiramente,
acrescidos de sal, pimentas e a noz moscada eagrgjramassados bem com as maos (figura
11), adicionado agua quente e mexido com uma cdihgau. Posteriormente foram juntadas as
pecas de 0ssos com carne, cobrindo-as totalmenteesta salmoura ainda quente e deixando
curtir por 2 a 3 horas, revolvendo esta misturavele em quando. Apos este periodo, foram
retirados os pedacos da salmoura, amarrados codéiccax defumados como descrito no
salsich&o e nas linguicas

Na composicéo da salmoura de cura “a quente”, eyageeem todas as formulagdes, utilizou-se
para cada 100 gramas de matéria prima:

2,75¢g de NaCl;

73,109 de agua;

2,759 de aromas e especiarias naturais;

1,709 de acucar;
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Fig. 11: Ossos descarnados em salmoura quente

3.7. Analise sensorial

A andlise sensorial por testes de aceitacdo inswmliue as formulacdes alimentares derivadas de
carne ovina quais sejam, salsichdo frescal; sdsicltefumado; linguica com acafréo frescal;
linguica com acafrdo defumada; linguica sem acdfir@ecal; linguica sem acafrdo defumada;
hamburger frito acrescido de 15% de cerveja a mdsszrne; hamburguer frito acrescido de
15% de leite integral & massa de carne e o0ssos sadmoura “quente” defumados. As
preparacdes foram submetidas a andlise de 13 mmmsgbarticipantes utilizando a escala
hedbnica de cinco pontos desde o “gostei muitolbfvarbitrario atribuido equivalente a cinco)

até “desgostei muito” (valor arbitrario atribuidguévalente a um), conforme tabela 1.

Tabela 1: Escala heddnica para andlise sensorial

ATRIBUTOS NOTAS
Gostei muito 5
Gostei 4
N&o gostei nem desgostei (tanto faz para 3
mim)

Desgostei (nao gostei) 2
Desgostei muito (ndo gostei de jejto 1
nenhum)
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Face a menor ou mesmo a falta de instrucao e maHatetizacdo, seja do ponto de
vista de leitura quanto de escrita dos provadoagscppantes, procedeu-se a analise sensorial
tutorada (figura 12) durante a qual os docentegsboohdores da pesquisa, sem interfirirem nas
decisdes, ficaram ao lado dos provadores, coletamégistrando nas fichas pré-concebidas as
suas percepcdes em forma de notas dadas pomelesdo o registro dos comentarios tecidos.
Os dados obtidos foram submetidos a Analise dexaia (ANOVA), com o recurso ao pacote
estatisitico SAS 9.3 e as médias comparadas kde Tukey, para a verificacdo da presenca
ou auséncia de diferenca significativa entre asasébtidas, ao nivel de significancia de 5%.

Fig. 12: Tutoria para o registro dos sentimentoahe a analise sensorial
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4. Resultados

4.1. Avaliagcado microbioldgica

A caracterizacdo microbiolégica das matérias psicerneas recém saidas do moedor,

bem como da agua disponivel originaria do pocdonal, apresentou os resultados indicados

na tabela 2 nos quais o destaque vai para a aguaegapresentou contaminada com aerébios

totais deteriorantes. Os microorganismos nao dessjatal € o caso desalmonella

Staphylococuscoliformes totais eClostridium ndo comprometeram a qualidade higiénico-

sanitaria destas amostras de agua. A resolucdo iRDI2, de 2 de janeiro (ANVISA, 2001)

estabelece limite maximo de coliforme {@% de 16 em produtos carneos cozidos ou n&o,

embutidos ou ndo (mortadela, salsicha, presuraimbiie, morcela e outros).

Baptista e Venancio (2003) colocam como fundanhentevaliagdo microbioldgica das

matérias primas e outros intervenientes princigass tomam parte no processo tecnologico de

producédo de alimentos, devendo ser feito antesidmida producdo como forma de minimizar

0s riscos de contaminacao do produto final e garsue inocuidade.

Tabela 2: Qualidade higiénico-sanitaria das maseagarne ovina nas formula¢cdes recém

saidas do moedor e misturadas com outros ingrediebém como da agua de poco

disponivel na comunidade.

Qualidade higiénico-sanitaria

Estafilococo| Clostridio Aerobios
Massas | saimonela| Coliformes | Coagulase| Sulfito totais
Fecais Positiva redutor deteriorantes
Salsichdo Ausente em< 0,3 Ausente em| Ausente em| -
259 NMP/g 0,01g 0,01g
Linguica Ausente em| < 0,3 Ausente em| Ausente em| -
s/acafrao 259 NMP/g 0,019 0,019
Linguica Ausente em| < 0,3 Ausente em| Ausente em| -
c/acafrao 25¢ NMP/g 0,01¢g 0,01¢g
Agua do| Ausente em| < 0,3 Ausente em| Ausente em| Incontaveis
poco 25¢ NMP/g 0,01g 0,01¢g > 106 ufc/g
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Analogamente, a tabela 3 apresenta o resultadasdese microbioldégica de amostras
das formulacfes apods processos de congelamentaread#io, na qual se verifica a presenca de
coliformes. Nota-se, no entanto, que apos os psosede defumacdo os coliformes ndo séo
mais contabilizados, 0 que sugere que a sua pre®ngcsalsichdo e linguica ndo defumados
deva-se, provavelmente, a contaminacdo da trimhusinal congelada usada para o
embutimento, ja que as diferentes massas de caitapctondimentadas, ndo apresentaram, de
anteméo, contaminacdo por coliformes. Em todos osdutos defumados nenhum
microorganismo foi contabilizado e esta inocuidpdde estar relacionada as boas praticas de
operacao por uma lado, e a utilizacdo de aditiyasl &€ondimentos naturais (salsa e, ou salséo,
cebola verde todo ano, orégano, mangerona (preda branca), alho nird) com propriedades
antimicrobianas, e, principalmente, pelo propriacesso de defumacéo.

A este respeito, Baptista e Venancio (2003) refejae muito dos microorganismos que
ocorrem naturalmente em ambientes onde os alimsdmproduzidos podem ser controlados
por praticas adequadas de manipulacdo e armazetmgrbeas praticas de higiene e fabrico e
controle do tempo e temperatura dos processos,eocgncorda com todo o desenrolar do
processos tecnoldgico do presente trabalho. Os oseantores dao igualmente conta de alguns
processos de transformacdo de alimentos que nesulta formacdo de substancias com
propriedades antimicrobianas nos alimentos, emée & defumacdo de produtos carneos que,

por sinal, foi uma das etapas do processo de péodaqui relatado.
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Tabela 3: Qualidade higiénico-sanitaria das forigigs de carne de ovelha, apds o processo de
congelacéo e defumacéao

Qualidade higiénico-sanitaria

Formulagbes | Salmonela | Coliformes| Estafilococos Clostridium | Aerdbios

(produtos) Fecais Coagulase | Sulfito totais
Positiva redutor deteriorantes

Salsichéo Ausente em 24,0 Ausente em | Ausente em -

frescocong. | 25¢g NMP/g 0,01¢g 0,01¢g

Salsichdo Ausente em < 0,3 Ausente em | Ausente em -

defumado 25¢ NMP/g 0,019 0,019

Linguica Ausente em 4,3 Ausente em | Ausente em -

s/acafrao fresco 25 g NMP/g 0,01g 0,01g

congelada

Linguica Ausente em < 0,3 Ausente em | Ausente em -

s/acafrao 259 NMP/g 0,019 0,019

defumada

Linguica Ausente em 24,0 Ausente em | Ausente em -

c/acafrao fresco 25 g NMP/g 0,01¢g 0,01¢g

congelado

Linguica Ausente em < 0,3 Ausente em | Ausente em -

c/acafrao 25¢ NMP/g 0,019 0,019

defumada

4.2. Avaliacdo quimico-nutricional

A composicao quimico-nutrional das formulacesidamtias esta indicada na tabela 4,

onde se pode observar que os produtos defumadeseapgm menor porcentagem de agua e

maior teor de proteina, lipidos, hidratos de caobais minerais e energia em relacdo aos

produtosin natura

Pinheiro et al (2008) encontraram em seu estudwesa composicdo quimica e

rendimento da carne ovina natura 74,05 % de umidade, 18,85 % de proteina, 1,18%

cinzas, portanto, préximos dos resultados obtideentrabalho. Roca et @bo9) verificaram

gue a porcentagem de agua diminui em produtos e cke capivara elaborados a partir da

defumacao,enquanto que o teor de componentes maigioomo proteina, residuo mineral fixo

e extrato etéreo aumenfdesta mesmo sentido, muitos trabalhos de pesgeisaferem ao
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aumento do valor nutricional nos produtos defumadm® compararacdo com 0S

correspondentes produtos frescos.

Tabela 4: Avaliacdo quimica e nutricional das @ifees formulacdes de carne de ovelha

Qualidade Nutricional

Agua Proteina Lipidios Hidratos de Sais  Energia

Formulagges (%) (%) (%)  carbono (%) Minerais (Kcal)
Salsichao fresco| 66,72 10,46 18,55 2,08 2,19 217,11
Salsichéo 32,22 21,42 33,01 7,73 5,62 413,69
defumado

Linguica 58,04 14,24 19,51 4,84 3,37 251,91
s/acafrao frescal

Linguica 33,79 22,36 31,79 6,57 5,49 401,83
s/acafrao

defumado.

Linguica 59,06 12,96 19,50 4,73 3,75 246,26
c/acafrao frescal

Linguica 35,48 23,96 31,45 4,01 5,10 394,93
c/acafrao

defumado.

Os valores correspondem a média de duas repetgimsespondem a 100 g de produto

4.4. Avaliagao sensorial

A tabela 5 apresenta os resultados de avaliacédescala heddnica das formulacéo
estudadas; (A) linglica sem acafrdo congeladolifBliica sem acafrédo defumado; (C) linglica
com acafrdo congelado; (D) linguica com acafraoumdeido; (E) salsichdo congelado (F)
salsichdo defumado elaborados com carne de owkllamalise de variancia (apéndice D) ao
nivel de significancia de 5 % mostrou que ndo exi#fierenca significativa (p > 0,05) entre os

provadores, mas sim entre as formulacdes (p < 0,05)

31



Tabela 5: Avaliacao sensorial tipo escala hedamisaprodutos embutidos de carne de ovelha
realizada por treze provadores nao treinados

Provadores Formulacdes

A B C D E F
1 4 2 2 4 3 5
2 5 5 4 5 2 3
3 5 5 4 5 2 3
4 5 5 5 4 3 1
5 5 5 4 4 3 1
6 4 5 5 4 2 1
7 3 4 5 5 3 3
8 5 5 5 5 2 3
9 4 4 5 5 2 3
10 4 5 5 5 2 1
11 5 5 5 5 8 3
12 5 5 5 4 5 4
13 5 3 5 6 5 2

(A) linguica sem acafrdo congelado; (B) lingtuicamseacafrao
defumado; (C) linglica com acafrdo congelado; (iDydica com
acafrdo defumado; (E) salsichdo congelado (F)celeidefumado

Das formulacdes constatou-se, segundo o testeldsyTtabela 6), que a diferenca entre
as quatro linguicas ndo é estatisticamente sigtifia assim como os salsichdes ndo se diferem
entre si. Porém, ao nivel de significancia de m%iferenca entre as linguicas e os salsicoes é

expressiva.

Tabele 6: Avaliacao das diferencas entre as forgdesegundo a percepcéo dos provadores

Agrupamento de Tukey Meédian N tragato

A 4.615413 Linguica com acafrdo defumado
2 4538513 Linguica sem acafrdo congelado
2 4538513 Linguica com acafrdo congelado
2 4461513 Linguica sem acafrdo defumado
g 2.923113  Salsichdo congelado
g 2.538513  Salsichdo defumado

Médias com mesma letra ndo sado significativameifeesthites
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Os resultados dos valores porcentuais da aceitdedo formulacbes segundo as
categorias escolhidas (gostei muito, gostei, naegoem desgostei, desgostei e desgostei
muito) estdo descritos na figura 13. As linguicasncou sem acafrdao, defumadas ou néo,
tiveram maior aceitacdo, enquanto que os salsidiodasn menos preferidas pelos provadores.
Na avaliacdo sensorial das linguicas (apéndicengjor porcentagem de respostas entre gostei
muito e gostei foi atribuida a linguicas defumadaso que provavelmente estaria relacionado
com o0 aroma que os produtos adquiriram duranteflam@dedo. Por fim, odhhamburger com
cerveja ou com leite ndo tiveram nenhuma aceitadenhum provador comentou poder

prepara-los para comer, se ndo para vendé-los.

Porcentagem de aceitacdo das formulagtes

Gostei muito Gostei Né&o gostei nem desgostei Desgostei Desgostei muito

DOlingtiica sem agafrdo congelado  Blingtica sem agafrdo defumado O linglica com acafrédo congelado
DOlingliica com acgafrdo defumado  @salsichdo congelado DO salsichdo defumado

Fig. 13: Percentual de aceitacdo dos produtos caroeinos embutidos, realizada, sob tutoria
participativa, por treze provadores quilombold&® treinados
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4.5. Boas praticas de operacao

A aplicacdo da lista de avaliacdo da aplicacd litms praticas produziu resultados
apresentados na figura 14, onde os percentuat®mfermidade sdo maiores que os de néo
conformidade em todos os itens avaliados. No aspledstecimento de agua, 77 % dos itens
avaliados ndo se aplicaram, dado que o processdutpro ndo apresentava dimensodes
industriais mas sim de caracteristicas de uma mibéistria agrofamiliar, todavia os restantes
aspetos foram de conformidade. Tomando em consileras resultados concernentes ao trés
blocos (abastecimento de agua, manipuladores enleige considerando que 0s itens que néo se
aplicaram né&o interferiram na producdo, o prepar® produtos poderia ser enquadrado no
Grupo 2. Num trabalho de classificagcdo das paunificas, Schimanowski e Blimke (2011)

consideram o Grupo 1 como bom; Grupo 2, regu@rupo, deficiente.

ABASTECIMENTO DE AGUA HIGIENIZAGAO MANIPULADORES

‘ O Conformidade B Néo conformidade ONé&o se aplica ‘

Fig. 14: Nivel de conformidade da execucdo dasagfes na cadeia produtiva de produtos
embutidos na comunidade quilombola do Limoeiro,upaci, RS
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A partir das questbes coladas (apéndice F), osipoladores demostraram ter
conhecimetos basicos sobre as boas praticas deafgdw dos produtos carneos que, sengundo
eles, sempre conduzem a obtencdo de alimentosssadiue ja constitui sua tradicdo. Neste
engajamento de se dispor de produtos seguros,uingegronunciamento foi proferido quase
gue unanimementeNa nossa comunidade quilombola temos os desinfatamiroduzidos na base
de alcool a 70 graus Gay Lussac ou °GL acrescentade plantas medicinais e condimentares,
produto final que chamamos de tinturas ou, tradic@mente , de arniques! Estes produtos
vamos utilizar em quantidade generosa para desiafehossas méaos e bracos sempre que
necessario, mas, também para desinfetar as mesaaadejas, facas e facdes, serras, moedores
elétricos, ensacador ou embutidor das linguicas asikhdes... enfim, tudo aquilo que vai ter

contato com a matéria prima carne até os seus ptodudinais’.

5. Conclusao

Aplicando as BPF foi possivel elaborar embutidos dase de carne de ovelha dentro
dos padrbes de qualidade e identidade fisico-qaimimicrobiol6gica dos respectivos produtos.
Os procedimentos para a elaboracdo dos produtede de preparacdo da carne, preservacao,
adicdo de condimentos e, ou aditivos, defumacalinmo as boas praticas de fabricacao,
facilitaram a obtencdo de produtos carneos saigléveeguros e, por conseguinte, atende aos
padrdes microbiologicos exigidos pela legislagdos Bmbutidos elaborados com carne de
ovelha, as linguicas com ou sem acafrdo, defumadasio, tiveram mais aceitagdo enquanto

gue os salsichdes foram menos preferidas pelosgooss.
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7. Apéndices

Apéndice A:Desossa

Apéndice BAmarracao de salsichdes
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Apéndice C Operacédo de embutimento

Apéndice D: ANOVA de avaliagdo dos resultados ddiagdo sensorial da carne processada de

ovelha
Fonte GL SQ QM ValorF Pr>F
Tratamento 5 57.7564102611.55128205 13.14 <.0001
Provador 12 10.17948718 0.84829060 0.96 0.4915
Error 60 52.7435897 0.8790598
Corrected Total 77 120.6794872
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Apéndice E: Avaliacdo sensorial da carne processadaelha — teste de aceitacao
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Apéndice F: Produtos processados a partir da ceroeelha na comunidade quilombola do
Limoeiro, Bacupari, RS

. - :C;a_r({egamento do fgmeiro_l_
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8. Anexo
Lista de avalicdo das boas praticas de fabricagaptadas a partir da RDC 216 /2004

Classe Abastecimento de agua: Conf Nao (NA

C Sistema de abastecimento ligado a rede publicacocaso de X
sistema alternativo com potabilidade atestada.

C Sistema de captacdo propria, protegido, revestidistante de X
fonte de contaminacéo.
Reservatorio de &agua acessivel, com tampa, indtalac

C hidraulica com volume adequado, em condi¢cdo de ssw) X
vazamentos e infiltracdes.

NC Existéncia de responsavel capacitado para enigcdo do X
reservatorio da agua, sendo feito o registro gesigedimento.

C Apropriada frequéncia de higienizacao do reséricade gua X
Encanamento em estado satisfatério e auséncidilfiegdes e

C interconexdes, evitando contaminacdo cruzada eagea X
potéavel e ndo potavel.

NC No caso de elemento filtrante apresenta plarika registro da
troca periodica do filtro. X
Potabilidade da agua atestada por meio de lautiosakariais,

C realizados periodicamente, por laboratorio proprou X
terceirizado.

C Disponibilidade de reagentes e equipamentosseanes a X
analise da potabilidade de agua.

Higienizacao

C Procedimentos utilizados garante a limpeza e hizagéo do local X

NC Existéncia de um responsavel pela operacaogoenizacao. X

C Frequéncia de higienizagao das instalagbes adaqu X

NC Existéncia de registro da higienizacéo. X
Produtos usados na higienizagcdo possuem registkdimstério

C da Saude e estdo disponiveis para o uso. A dilud@d® x

produtos, tempo de contato e modo de uso/aplicalggédecem
as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

Conf.: conformidade; Nao C: ndo conformidade; N. Ado se aplica; NC: ndo critico e C: critico
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Classe

Abastecimento de agua: Conf Nao (NA

NC

NC

NC

Produtos de higienizacdo identificados e gudodaem local X
adequado.

Utensilios (escovas, esponjas, panos, etc.) diggisnpara uso,
em adequado estado de conservacdo e guardadoscam loc
apropriado

Limpeza e sanificagdo dos equipamentos, maquinanus/eis e X
utensilios séo realizados de forma a garantir i@éggdos mesmos

Existéncia de procedimentos e rotinas escetdsponiveis aos X
funcionarios de limpeza.

Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo detatone
modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢fes radaches X
pelo fabricante.

Manipuladores

NC

NC

NC

C

Utilizacdo de uniforme de trabalho completoeqddo a
atividade e de cor clara, exclusivo para area deéygéo.

x

Os uniformes apresentam-se limpos e em bomdaestke
conservagao X

Boa apresentacao, asseio corporal, maos limpaasunhtas e
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, byiatm} com
cabelos protegidos; e os homens apresentam-seadaghecom X
os cabelos protegidos.

Realizacdo de lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulagdo de alimentos, principalmente apdés qealq X
interrupcao e depois do uso de sanitarios.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos,codpem,
nao tossem, ndo fumam ou ndo praticam outros a®Passam X
contaminar o alimento.

Existe a presenca de cartazes de orientacdo adpulaaiores
sobre a correta lavagem das méos e demais hakitbijiéne, X
afixados em locais apropriados (lavatorios, baolseetc.).

Auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e supuyadEEncia
de sintomas e infecgBes respiratorias, gastroingést e X
oculares.

Conf.: conformidade; Nao C: ndo conformidade; N. Ado se aplica; NC: ndo critico e C: critico
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Conf Nao ONA

Classe Abastecimento de agua:

NC Existéncia de supervisdo periodica do estadosalede dos X
manipuladores, devidamente registradas.

C Existéncia de programa de capacitacdo adequactnténuo X
relacionado a higiene pessoal e a manipulacaolithosraos.

NC Existéncia de registros dessas capacitacoes. X

NC Existéncia de supervisdo da higiene pessoahr@pulacdo dos X

alimentos.

Conf.: conformidade; Nao C: ndo conformidade; N. Ado se aplica; NC: ndo critico e C: critico
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