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INTRODUCAO

Os embutidos sdo os produtos carneos elaborados com carne ou com
orgdos comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou nao,
defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltério a tripa, a bexiga
ou outra membrana animal'. S0 considerados embutidos linguica,
salsicha, salame, mortadela e pepperoni. Nelas sdo adicionados
condimentos, aditivos, especiarias, emulsificantes e estabilizantes que
conferem sabor e textura especificos de cada produto, definindo um
padrio de identidade’. A finalidade deste trabalho & abordar uma das
principais tecnologias de fabricacdo de alimentos embutidos, sua origem,
diretivas e papel do médico veterinario na satde unica atuando na
biosseguranga por alimentos de origem animal.

MATERIAL

Para a elaboragdo do presente trabalho, foi feito uma revisdo de literatura
técnico-cientifica envolvendo estudos de analises nutricionais e processo
de fabricacdo embasado na legislagio brasileira e bases de dados
eletrOnicas especializadas em medicina veterinaria, como PubMed,
Scopus, Web of Science e Google Scholar.

RESUMO DE TEMA

Os embutidos tém origem ha milhares de anos e acredita-se estar ligada
ao dominio do fogo pelo homem, processo de cozimento e necessidade
de preservar a carne para consumo sequente com misturas de carne magra
e gordurosa, processo este que foi aprimorado ao longo dos séculos
adicionando especiarias que prorrogam a validade da carne. Atualmente,
os avangos tecnologicos associados a técnicas tradicionais e artesanais
garantem um produto com qualidade superior em gosto e conservagio®.

A produgdo dos alimentos embutidos ¢é feita sob pressdo em recipientes
metalicos de formas arredondada, retangular, quadrada e outros,
conferindo identidade a cada produto, ou sdo acondicionados em tripas de
animais, geralmente porco, ovelha, boi, ou tripas artificiais feitas de
materiais sintéticos, como celulose, colageno ou plastico®”. Ainda passam
por alguma forma de cocg¢do ou maturagdo, diferenciando-os em crus,
maturados, cozidos e defumados®.

Dentre os produtos que compdem os embutidos estdo os emulsificantes e
estabilizantes promovendo maior retencdo de agua, permitindo a
formagdo de uma mistura estavel entre a agua, proteinas e a gordura,
reduzindo as quebras de cozimento ¢ melhorando o fatiamento. O sal,
participa como fundamental potencializador de sabor e aroma, com efeito
desidratante, bacteriostatico, inibindo acdo enzimatica e conservando o
produto. Antioxidantes aceleradores do processo de cura, contribuindo
para a melhoria ¢ a estabilidade da cor protegendo contra o rango das
gorduras®.

Os sais s3o constituidos de nitratos e nitritos que sdo considerados de
aditivos alimentares utilizados por contribuirem para fixacdo da cor
avermelhada da carne curada, o que ¢ desejavel, além da acdo
bacteriostatica, cientificamente comprovada®’

Aromatizantes refor¢ando o aroma e o sabor; e os condimentos como
diferentes tipos de pimenta, alho, paprica, noz-moscada, erva doce,
conferem caracteristicas organolépticas tipicas de cada produto, além de
aumentar a palatabilidade e auxiliar na conservagao®.

A fiscalizagdo ¢ atribuida a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), além da elaboragao da legislagdo brasileira que dispde sobre
o uso de aditivos alimentares, nos quais ndo podem conferir odor, sabor,
cores anormais ou risco a populagdo, assim evitando fraudes§8. Dessa
forma, os Programas de autocontrole (PAC) sdo desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento,
assegurando que o produto final seja exposto ao consumidor com
seguranga ¢ qualidade. Além disso, as empresas produtoras devem
possuir programas de pré-requisitos, Programa Padronizado de
Higienizagdo Operacional (PPHO) e Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
como importante ferramenta da qualidade para o alcance de niveis
adequados de seguranga dos alimentos®®

No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) em suas instancias federais, estaduais e municipais, através de
Servicos de Inspecdo Federal (SIF) Estadual (SIE) e Municipal (SIM),
cumprem as técnicas e regras, realiza vigilancia sanitiria e garante o
padrao higiénico de produtos e subprodutos de origem animal®.

A seguranga sanitaria em toda a cadeia de produgdo, manuseio,
armazenamento, transformagdo e distribuicdo dos alimentos, acontece
pelo desenvolvimento de normas alimentares e politicas publicas criadas
a partir da ameaca para a sobrevivéncia e crescimento de paises em
desenvolvimento e mercado interno e externo®. Uma ocorréncia de
adultera¢do ou contaminag¢do pode ter grave impacto na satide publica,
confianga do consumidor ¢ de paises parceiros comerciais importadores,
implicando na economia do pais exportador’.

E vista como fraude alimentar, quando existe uma adulteragio intencional
ou ndo de um produto, visando ganho econdmico e que acidentalmente
pode afetar a saude publica causando impacto ao consumidor,
aumentando o valor aparente do produto ou reduzindo os seus custos de
produgao®'°.

Uma das fraudes comuns em produtos carneos ¢ a de adigdo de nitrito em
concentragdes acima do permitido, fator de risco toxicoldgico a satde
dependendo da quantidade e susceptibilidade do organismo. Outro muito
comum ¢ o amido, embora ndo apresente risco a saude geral, pode afetar
pessoas que apresentam comorbidades associadas a metabolizacdo de
acucares, portanto, sua presenca em formulagdes de produtos deve ser
notificada nas embalagens, sendo seu valor maximo para mortadela de
2% e em salsichas 5%, além de ser um ingrediente de baixo custo e baixo
valor nutricional, digerido facilmente. Logo, todo produto comercializado
fora desses padrdes ¢é considerado como produto fraudulento”*!.

A figura 1 refere-se a analise feita com oito amostras de mortadela de
marcas diferentes, em embalagens a vacuo, adquiridas de padarias e
supermercados da capital pernambucana, analisadas a partir da reaco de
Lugol. Entre as amostras, 87,5% ndo estavam em conformidade com o
regulamento técnico brasileiro'!

Figura 1: Resultado das amostras analisadas apds a Reacdo de Lugol.
(Fonte: Silva, 2018).

Na presen¢a de amido, as amostras apresentam uma cor que varia do azul
escuro ao preto por reagdo de iodo presente no lugol com moléculas de
amilose e amilopectina que formam o amido®.

CONSIDERACOES FINAIS

Os produtos embutidos fazem parte da rotina da maioria dos
consumidores brasileiros, podendo estar presentes em todas as refei¢des.
Dessa forma, o controle de qualidade devido a frequéncia de fraudes e
ndo cumprimentos dos regulamentos técnicos que normatizam a
qualidade deste produto industrializado, se faz indispensavel com
fiscalizagdo pelo servico de inspecdo garantindo produtos que cheguem
ao consumidor com o padrdo de identidade e qualidade pré-estabelecidos
pela legislagdo brasileira vigente. Portanto, é possivel entender a
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importancia da inspecdo veterindria no controle de qualidade
desempenhando papel primordial na Saide Publica, considerando
sanidade, higiene e tecnologia como fatores indispensaveis em todo o
processo.
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