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RESUMO

Com este estudo pretendeu-se avaliar a estabilidade da microbiota de morcelas de arroz de
producdo artesanal. A avaliagdo da qualidade e seguranga microbiologica de trés lotes (cinco
unidades por amostra) de morcelas de arroz, foi efetuada através da contagem e pesquisa de
microrganismos indicadores de qualidade, higiene e de seguranga. A avaliacdo das populacgdes
microbianas a 30°C, psicrotréficos e Pseudomonas spp., mostrou que ao sétimo dia de conservacgao
a 1°C, os niveis médios encontram-se em 4,85, 5,88 e 3,77 log u.f.c./g, respetivamente. No ambito
dos microrganismos indicadores de higiene, ndo foram encontradas bactérias da familia
Enterobacteriaceae. A seguranga deste tipo de produto alimentar ficou demonstrada em todas as
amostras analisadas pela auséncia de Bacillus cereus, de Listeria monocytogenes e de Salmonella
spp.. Os resultados deste estudo evidenciam a importancia das matérias-primas e da manutengao
das condi¢des de higiene para garantir a qualidade e seguranga destes produtos tradicionais.
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the stability of the microbiota of portuguese cooked blood
sausage produced with traditional conditions. The evaluation of the microbial quality and safety of
three lots (five units per sample) of rice herds was carried out by counting and researching
microorganisms that indicate quality, hygiene and safety. The evaluation of the microbial populations
at 30°C, psychrotrophic and Pseudomonas spp., Showed that on the seventh day of storage at 1°C,
mean levels were 4.85, 5.88 and 3.77 log cfu / g, respectively. Within the hygiene indicator
microorganisms, no Enterobacteriaceae bacteria were found. The safety of this type of food product
has been demonstrated in all samples analyzed by the absence of Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes and Salmonella spp.. The results show the importance of raw materials and the
maintenance of hygiene conditions to ensure and the quality and safety of these traditional products.
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1 INTRODUGAO

Cada vez mais os consumidores preferem produtos oriundos de regiées particulares, com origem e
métodos de producdo tradicional, e através do apoio e promocdo dos produtos alimentares
tradicionais, é possivel alcangar desenvolvimento em diferentes areas e contribuir para a economia
circular (FAO, 2008). Nos ultimos anos tem-se assistido a abertura de lojas com produtos gourmet
e regionais, onde os produtos tradicionais s&o naturalmente valorizados (INE, 2017).

As morcelas sao produtos de origem animal tradicionais a base de sangue e carne, e 0 seu consumo
€ bastante popular nos continentes europeu (Alemanha, Espanha, Poldnia) e americano (Coldmbia,
Estados Unidos da América, México), embora os ingredientes utilizados difiram conforme a regiao
produtora. Em Portugal a morcela de arroz é um enchido caracteristico da Regido Oeste, com
especial relevo para Alcobaca e Leiria, embora também existam versdes de norte a sul do pais. E
um enchido de sangue e carne e gordura de porco, elaborado com arroz e especiarias. O
enchimento é feito em involucro natural (tripa de suino ou bovino), atado com fio de algodao e sujeito
a um processo de cozedura.

Apesar de ser um enchido tratado por escaldao, a alta atividade de agua (0,96 a 0,99), os valores
de pH (6,0 a 6,3) e as caracteristicas nutricionais contribuem para a presenga de microrganismos
(Santos et al.,2005a; Santos et al.,2005b; Diez et al). A microbiota deste tipo de produto carneo é
caracterizada pela presenga de microrganismos mesdfilos e psicrotréficos, aerdbios e anaerébios
facultativos (bactérias laticas; Pseudomonas spp.), responsaveis pela deterioragdo e
microrganismos potencialmente patogénicos (Bacillus spp., Clostridium spp., Enterobacteriaceae e
Staphylococcus spp.) (Cocolin et al., 2004 Santos et al.,2005a; Santos et al.,2005b). A morcela de
arroz estava muito associada a “matanca do porco”, que era uma festa familiar. A recente e
crescente procura dos consumidores por especialidades regionais despertou interesse nestes
produtos, levando a uma consequente necessidade de garantir a seguranca e shelf-life em
mercados em expansao. A revisdo do sistema HACCP, numa salsicharia tradicional, e a sua
implementacao na producdo de morcela de arroz, levou ao objetivo do presente trabalho: controlar
a microbiota de higiene e de seguranca e estudar a estabilidade microbiolégica de morcela de arroz
produzida semanalmente.

2 METODO
2.1 Caracterizagcao das amostras

As amostras das morcelas de arroz foram obtidas numa salsicharia de produgéo artesanal. A
produgao das morcelas de arroz segue uma receita familiar, usando carne magra de porco, carne
gorda de porco, arroz (pré-cozido), sangue de porco, agua, cebola, salsa, sal e uma mistura de
especiarias. O enchimento é efetuado em tripa natural de vaca. Cada lote de produgdo semanal
passa por uma fase de cozedura controlada (45 a 60 minutos a 90°C), seguido de arrefecimento
em sala de estabilizacao térmica e refrigeracdo em camara de conservacao (+1°C).

2.2 Avaliacao microbiologica

A avaliagdo microbiologica seguiu as recomendagdes e regras para analise microbiolégica de
alimentos, segundo a ISO/DIS 7218 de 2007.

2.2.1 Preparagdo das amostras

O estudo foi conduzido com 3 lotes de produgéo. Foram recolhidas 10 morcelas (unidades) em cada
lote, sendo 5 unidades para a preparagdao da amostra composta (25g) do tempo 0 (apds produgao)
e as restantes 5 unidades para a preparagao da amostra composta (25g) do tempo 7 (8 dias apds
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produgéo). Para a preparagado da amostra composta de cada morcela foram retiradas porgées em
trés zonas (meio e pontas).

A sua homogeneizagéo foi efetuada em solugdo de triptona - sal com 1% de NaCl, num
homogeneizador peristaltico Stomacher. As diluigbes seguintes, até ao nivel considerado suficiente,
foram realizadas em solugéo salina isoténica de 0,85% de NaCl.

Para as pesquisas de Listeria monocytogenes e Salmonella spp., foram preparadas amostras
compostas (25g) do conjunto das cinco unidades do tempo 0, sendo homogeneizadas pelo mesmo
sistema com, respetivamente, o meio Half-Frazer e a solugéo de agua peptonada tamponada.

2.2.2 Anadlises microbiolbégicas

As analises microbiologicas foram realizadas de acordo com as seguintes normas nacionais,
internacionais e referéncias bibliograficas. A estabilidade microbiolégica foi verificada pelas
contagens de: microrganismos a 30°C (NP 4405, de 2002), microrganismos psicrotréficos (NP 2307,
de 1987), bactérias lacticas (Cruz et al.,1995), bolores e leveduras (ISO 21527-1, de 2008) e
Pseudomonas spp. em meio Cetrimide (Biokar, 1998). As boas praticas de higiene no fabrico e
conservagao foram controladas através da contagem de Enterobacteriaceae (ISO 21528-2, de
2004). A verificagdo da seguranca alimentar do produto carneo cozido foi realizada através da
contagem de Bacillus cereus a 30°C (ISO 7932, de 2004) e das pesquisas de Listeria
monocytogenes (ISO 11290-1, de 1996) e de Salmonella spp. (ISO/FDIS 6579, de 2000).

3 RESULTADOS

A evolucdo da microbiota dos trés lotes de morcelas de arroz, apds produgao e ao sétimo dia de
conservagao a 1°C, encontra-se apresentada na Figura 1.
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Figura 1: Microbiota de deterioragao em morcelas de arroz (Lotes - L) apds a produgao (LIO,LIIO,LIIIO) e ao
sétimo dia de conservagao a 1°C (LI7, LII7, LIII7): microrganismos a 30°C (M30); microrganismos
psicrotroficos (M7); bactérias lacticas (Lact); Pseudomonas spp. (Pseud); Bolores e leveduras (B+L).

O controlo das boas praticas de higiene na produgéo e na conservagao evidenciou a auséncia de
bactérias da familia Enterobacteriaceae, nos trés lotes envolvidos no estudo.

Nao houve crescimento de coldnias presuntivas de Bacillus cereus e verificou-se a auséncia em 25
g nas pesquisas de Listeria monocytogenes e de Salmonella spp..

4 DISCUSSAO DE RESULTADOS

Apesar da etapa de cozedura reduzir o numero de células vegetativas, as populacdes de
microrganismos mesofilos apresentam um valor médio de 2,65 log u.f.c./g apds a etapa de cozedura
e arrefecimento apds a producdo. Esta populagido sofre um aumento para um valor médio de 4,85
log u.f.c./g, considerando a manipulagdo apds a cozedura e durante a refrigeragcao até ao sétimo
dia. Esta tendéncia é reforgada pela populagdo de microrganismos psicrotréficos e de
Pseudomonas spp. (5,88 log u.f.c./g; 3,77 log u.f.c./g). Os niveis e comportamento destas
populacbdes sdo semelhantes aos encontrados por outros autores em produtos carneos cozidos
(Santos et al., 2005a; Nowak et al., 2007; Diez et al., 2008; Zelenakova et al., 2011;).

Apesar de ter sido encontrada uma pequena populagao de bactérias lacticas, ndo se observou
aumento dos seus niveis até ao sétimo dia, o que pode estar relacionado com o facto de a
conservagdo nao ser efetuada em embalagem, logo as condi¢gdes de microaerofilia nao sao
favorecidas (Diez et al., 2008).

Quanto aos bolores e leveduras, para além de uma reduzida populagdo, ndo houve diferencas
significativas durante o armazenamento de sete dias a 1°C. As contagens médias iniciais (0,63 log
u.f.c./g) permaneceram constantes, com excegéo de terceiro lote estudado, onde se verificou um
aumento da populagao de leveduras (Cachaldora et al., 2013).

O cumprimento das boas praticas de higiene e a seguranga das morcelas de arroz de produgéo
artesanal, ficou demonstrada em todos os lotes em estudos pela auséncia de bactérias de origem
entérica, de Bacillus cereus, Listeria monocytogenes e de Salmonella spp.

5 CONCLUSAO

O objetivo do estudo foi entender o comportamento da microbiota de um produto carneo cozido, as
morcelas de arroz de producdo artesanal e conservado a 1°C até ao sétimo dia apds a sua
produgado. Os resultados das analises microbiolégicas sugerem que a estabilidade microbiologica
podera melhorar com o aumento do tempo de cozedura de 45 para 60 minutos.
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