MORCELA: QUALIDADE MICROBIOTA, IMPORTANCIA E CUIDADOS NA PRODUGAO
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INTRODUCAO

A morcela, também conhecida como chourigo ou linguica de sangue, € um
embutido tradicional em muitas culturas culinarias ao redor do mundo. Os
subprodutos derivados da indistria da carne, como a morcela,
desempenham um papel de destaque tanto do ponto de vista econdémico
quanto ambiental, devido a sua relagdo com sustentabilidade,
especialmente pela maximizacdo do aproveitamento dos residuos. Além
disso, a morcela se constitui importante fonte de nutrientes, como
aminoécidos essenciais, minerais e vitaminas?.

Em escala global, pode-se encontrar uma ampla variedade com cerca de
400 tipos, tradicionalmente ou industrialmente produzidas, utilizando
sangue dos animais abatidos, podendo ter ou ndo carne, pele, mitdos
comestiveis, entre outros ingredientes. Devido a isso, a qualidade da
microbiota e os cuidados na producdo das morcelas podem variar
consideravelmente, especialmente na auséncia de certificacdo de qualidade
reconhecida®

Em termos microbiol6gicos, o processamento de alimentos tem como
principal objetivo diminuir ou eliminar a populagdo microbiana nos
alimentos, e assim, aumentar o tempo de prateleira. O pH é um parametro
usado para verificar se um alimento é &cido ou ndo, sendo fator que
influéncia o crescimento de microrganismos®.

A alta atividade de agua, os valores de pH e as caracteristicas nutricionais
da morcela contribuem para a presenca de microrganismos, a microbiota
deste tipo de produto carneo é caracterizada pela presenca de
microrganismos meséfilos e psicrotroficos, aerébios e anaerébios
facultativos, responsaveis pela deterioragdo e microrganismos
potencialmente patogénicos®

Nesse contexto, o trabalho tem como objetivo apresentar a importancia da
qualidade microbiota e valores de pH, dissertando como esse fator pode
prejudicar na qualidade da morcela como um todo. Além de discutir os
cuidados na producéo desse alimento, contribuindo para conhecimento
mais profundo desse subproduto.

MATERIAL

Para execucédo do trabalho, foi feita uma revisdo abrangente da literatura
cientifica sobre morcela. Foi utilizada bases de dados académicas SciELO;
PubMed e legislacoes como MAPA, RIISPOA, ANVISA, para fornecer
um resumo conciso e embasado.
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RESUMO DE TEMA

Morcela é um produto bastante consumido por inimeras populagdes de
diferentes continentes, como Alemanha, Espanha, México, Portugal, entre
outros®. Desconhece-se a origem da morcela, porém, os embutidos vém
desde os impérios romanos nos séculos 11 e 1114,

A morcela, por ser um produto embutido e apresentar diversas formas
comerciais a partir dos ingredientes e dos processos produzidos, pode
desenvolver microrganismos que prejudicam o sabor, cheiro, consisténcia
e aparéncia®. Segundo a legislagdo brasileira, a morcela é definida como o
produto carneo embutido elaborado principalmente a partir do sangue, com
adicdo de toucinho moido ou néo, condimentado e cozido.® Podendo ser
branca, preta, doce, de arroz ou de farinha.”

O preparo da morcela preta comega na sangria do suino, o sangue deve ser
de animais sadios e coletado isoladamente de cada animal. Esse sangue s6
pode ser utilizado apds o médico veterinario liberar para consumo, caso
contrario, o sangue depois de coletado tem que ser descartado
imediatamente para graxaria que serd utilizado para produtos nao
comestiveis. Os middos que vdo ser utilizados na produgdo seguem as
mesmas normas para consumo, depois de retirados sdo inspecionados,
liberados ou ndo para a produgéo (Fig.1)8.

Figura 1 : Producgdo da morcela (Fonte: Edeleiria, 2022).

Apds a colheita do sangue, mistura-se 0 mesmo com sal e vinagre para
evitar a coagulacéo. Posteriormente, esse sangue é temperado e colocado
dentro dos intestinos do suino (previamente limpo), sem ocupar todo o
espaco pois, durante o cozimento em agua fervente que é o passo seguinte,
0 sangue e a gordura sofrem um processo térmico, solidificam e aumenta
de volume®,

A morcela apresenta um pH préximo da neutralidade, o que propicia o
desenvolvimento de varios tipos de microrganismos, além de apresentar
aumento da atividade da &gua que favorece ainda mais o crescimento.
Consequentemente, trata-se de um produto altamente propicio para a
proliferagdo de fungos e bactérias, dessa forma, sua conservagdo e
estabilidade sio prejudicadas®.

Em resultados obtidos através da avaliacdo e comparagdo da qualidade
microbiota da morcela com outros produtos, mostrou-se uma resposta
elevada nos valores médios do pH e em atividade da dgua (aw)®. Conforme
a tabela 1, que demonstra a comparagdo do pH da morcela com o dos
microrganismos na qual conseguem proliferar. Sendo que, o pH dos
microrganismos varia entre 4,5 a 9,0 indicando portanto, que ao utilizar a
morcela que possui um pH neutro se torna um local de maior facilidade e
melhor crescimento para eles. Visto que, os microrganismos tém maior
disposigdo em pH neutro.®

Tabela 1: Valores médios de pH de enchidos ( Fonte: GUERREIRO,

2011)
Produto pH
Enchidos fumados >4,5
Chourigo cru 4.9-5,2
Morcela 6,2-7,0

Na tabela 2 percebe-se uma grande diferenca nos valores de aw entre 0s
produtos, sendo a morcela o principal meio que ajuda a proliferar mais
rapido o crescimento das microbiotas.

Tabela 2: Intervalos de valores de aw de enchidos ( Fonte:
GUERREIRO, 2011)

Produto aw
Enchidos fumados <0,90
Morcela 0,96-0,98

Diante do exposto acima, € importante ressaltar que durante todo processo
da fabricacdo que envolve a producdo desse embutido de carne, tendo
inicio desde o abate do animal, seu armamento e distribui¢do, deve haver
cuidados principalmente nos requisitos como a limpeza do conteudo trato
gastrointestinal (TGI), a qualidade da &gua durante limpeza da carcaca,
equipamentos e manuseios do produto visto que sdo fatores que aumenta
mais o processo de desenvolvimento de microrganismos e ao produzir a
morcela, haverd maior porcentagem de bacilos encontrados devido as
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falhas no processo®. Resultando em um produto com baixa qualidade,
consisténcia e durabilidade na prateleira.

Entretanto, seguindo a legislagdo de vigilancia sanitéria, ao utilizar as
normas de boas praticas de fabricacio, que engloba a qualidade da matéria-
prima, arquitetura dos equipamentos e das instalacbes, as condicOes
higiénicas do ambiente e as técnicas de manipulagao do alimento, assegura
uma boa qualidade do produto fabricado aos consumidores, prevenindo
contra possiveis doengas®.

CONSIDERAGOES FINAIS

E importante conhecer e avaliar o tipo e a natureza dos produtos utilizados
no processo de higienizagdo da morcela, assim como o nivel de aplicagao
das normas de higiene ao longo de toda cadeia de producéo, bem como as
qualidades microbioldgicas da morcela.
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