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INTRODUCAO

A mortadela é um produto carneo ultraprocessado com alta
perecibilidade, de custo acessivel e seu consumo se popularizou nas
diversas classes sociais, tendo grande importincia no setor de frios e
embutidos. Pode ser composto por carnes de diversas espécies animais,
sendo a suina a mais utilizada. Desta forma, é essencial o controle de
qualidade em todo processo de produgdo, desde a aquisi¢do dos insumos
até o produto final. Uma vez que os alimentos sdo uma importante fonte
de contaminag@o aos humanos. E os alimentos, por sua vez, podem se
contaminar em praticamente toda a cadeia produtiva®. Nos setores de
varejo, a maior parte dos produtos vindos da induastria é fracionada em
grande quantidade, o que aumenta o risco a saude dos consumidores,
devido a ndo adoc@o das boas praticas com os utensilios e equipamentos
utilizados durante o fatiamento e do aumento da superficie de contato
do produto com o oxigénio’. Nesse contexto, ¢ primordial a analise
microbiologica para garantir sua qualidade e a seguranga alimentar dos
consumidores. Esta analise nos fornece informag¢des sobre se ha
contamina¢des, qual o microrganismo presente ¢ a quantidade,
permitindo a elaboragdo de estratégias para prevengdo, controle e/ou
eliminagdo dos mesmos. Diante do exposto, este trabalho tem como
objetivo demonstrar o resultado de analises microbioldgicas realizadas
em mortadelas fatiadas.

METODOLOGIA

Esse trabalho foi elaborado por revisdo de literatura técnico-cientifica
envolvendo artigos cientificos publicados no periodo de 2019 a 2024,
analisando e discutindo as informagdes coletadas referentes a analise
microbiologicas de mortadelas fatiadas. O banco de dados utilizado foi o
Google Académico e Scielo.
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RESUMO DE TEMA

Os derivados carneos vém, ao longo dos anos, tornando-se cada vez mais
presente no cardapio dos brasileiros, fator relacionado, principalmente,
por ser um opgao de proteina a baixo custo, além de ser um alimento que
apresenta praticidade em seu preparo®®, sendo a mortadela um deles.

A mortadela ¢ definida como um produto carneo industrializado obtido
de uma emulsdo das carnes de uma ou mais espécies de animais de
acougue, com inclusdo ou ndo de toucinho e outros ingredientes,
embutido em envoltério natural ou artificial de diferentes formas,
submetido ao tratamento térmico adequado?.

A comercializagdo pode estar comprometida em locais onde ocorrem
falhas no setor de seguranca sanitdria e na qualidade do produto. A
comercializagdo de forma inadequada representa risco potencial de
infecgéio alimentar aos seus consumidores®.

Os embutidos fatiados necessitam de maiores cuidados, visto que sofrem
excessiva manipulagdo, e apresentam uma maior superficie de contato
com o oxigénio, o que favorece a contaminag¢do por micro-organismos
deteriorantes ou patogénicos’.

Dentre os mais importantes microrganismos causadores de infecgdes de
origem alimentar, principalmente, os envolvidos na contaminagdo de
produtos carneos/embutidos, destacam-se a Shigella spp., Estafilococos
aureus, Escherichia coli e Salmonella®, dentre outros. Além da presenca
da L. monocytogenes um importante patdogeno transmitido por alimentos,
observou-se a presenga em mortadelas comerciais bem como o impacto
do processamento térmico e das condi¢des de armazenamento na
preservacao e multiplicagdo desse organismo no alimento®.

Alguns estudos verificaram através da analise microbioldgica pelo menos
a presenga de um tipo de microrganismo patogénico nas amostras® > '°,
que podem trazer prejuizo a saude humana. No entanto, apenas um
estudo encontrou amostras dentro dos limites estabelecido pela legislagao
brasileira’, o que provavelmente se deve a uma melhor pratica de
manuseio do produto, mas, ainda insuficiente, j& que na maioria das

amostras foi detectado a presenca de coliformes termotolerantes e
estafilococos coagulase positiva, que mesmo em niveis inferiores aos
preconizados pela legislagdo vigente, podem indicar condi¢des
higiénicossanitarias inadequadas’.

Portanto, as analises microbioldgicas sdo fundamentais para detectar
produtos contaminados e verificar se as mortadelas fatiadas estdo dentro
dos limites estabelecidos para legislagdo brasileira 23 *°.

CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade microbiologica da mortadela fatiada é determinada pela
implementacdo de medidas sanitarias durante todo o processo de
produgdo. Nesse sentido, a fiscalizagdo deve ser mais rigorosa,
incentivando a adog@o de boas praticas de manipulagdo e higienizacdo
correta dos funcionarios e equipamentos, além dos cuidados com o
armazenamento, para que seja possivel fornecer um alimento com maior
qualidade e seguranga aos consumidores.
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