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PORTO, Josi Cláire Lourenço. Estudo dos micro-organismos responsáveis pela 

deterioração em salsichas do tipo hot dog e as principais alterações físico-químicas. Rio 

de Janeiro, 2017. Dissertação (Mestrado em Tecnologia de Processos Químicos e 

Bioquímicos) – Escola de Química, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 

2016. 

As salsichas são embutidos que tiveram seu consumo ampliado nos últimos anos por 

fatores como praticidade, qualidade e baixo preço. Possuem em seu interior o ambiente 

propício para o desenvolvimento de micro-organismos que levam a redução da sua validade 

comercial. Nesse contexto, esse trabalho teve por objetivo avaliar os principais micro-

organismos deteriorantes em salsichas do tipo hot dog correlacionando com as alterações 

físico-químicas e sensoriais ocorridas durante um intervalo de tempo da validade comercial. 

Vinte e cinco amostras de salsicha foram coletadas e armazenadas entre 8 e 10ºC. Partes das 

amostras passaram pelo processo de pasteurização. A avaliação ocorreu nos tempos zero, sete, 

quatorze, trinta e quarenta e cinco dias de validade comercial. Nos intervalos definidos as 

amostras foram inicialmente incubadas em meio PCA e MRS à 5ºC. O crescimento em meio 

PCA também foi realizado a 30ºC. Foram avaliados os micro-organismos crescidos quanto a 

coloração de Gram e testes de calatase. Em cada tempo também foram avaliadas as variações 

físico-químicas com os parâmetros: atividade de água, pH, teor de lipídeo, NaCl, proteína, e 

umidade. Avaliaram-se também as principais características sensoriais como cor, odor e 

aspecto geral. Os resultados físico-químicos mostraram variações para os parâmetros pH e 

atividade de água. As amostras não pasteurizadas acidificaram a partir de trinta dias da 

validade comercial, com oscilação do pH entre 6,01 e 5,00. Os valores de Atividade de água 

alternaram entre 0,955 e 0,962 e reduziram a partir do décimo quarto dia para as amostras 

pasteurizadas e não pasteurizadas. Na avaliação sensorial, as amostras pasteurizadas não 

sofreram alterações de cor, odor e aspecto até o estágio final, já as amostras não pasteurizadas 

apresentaram um exudato nos pacotes a partir do décimo quarto dia, chegando ao final com 

um exudato amarelado viscoso. Em relação aos resultados microbiológicos, o crescimento foi 

reduzido ou não ocorreu em meio PCA incubando à 5ºC, para as amostras incubadas à 30ºC 

ocorreu crescimento acentuado. O crescimento em meio MRS foi realizado apenas à 5ºC, 

nessas condições ocorreu crescimento após sete dias de incubação. Para as amostras não 

pasteurizadas os resultados mostraram predominância de 62,50% de organismos Gram 

positivos e 81,25% de organismos com catalase negativa, já para as amostras pasteurizadas os 

resultados mostraram 88,89% de organismos Gram positivos e catalase negativa. A 

identificação dos micro-organismos foi realizada através do método automatizado do Vitek. 

Esse método identificou como principais micro-organismos deteriorantes as bactérias ácido 

láticas. Os principais gêneros de bactérias láticas encontrados para as amostras não 

pasteurizadas foram, Alloicoccus, Streptococcus, Leuconostoc e Lactococcus já paras as 

amostras pasteurizadas os principais foram Alloicoccus, Streptococcus e Lactococcus. 

Palavras chave: Salsichas, bactérias ácidos láticas, validade comercial. 

 

 

 



vii 

 

PORTO, Josi Cláire Lourenço.Study of microorganisms responsible for the deterioration 

in hot dog type sausages and the main physicochemical alterations. Rio de Janeiro, 2016. 

Dissertation (Master’s degree in Technology of Chemical and Biochemical Processes) – 

Escola de Química, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2017. 

Sausages, are embedded that have had their consumption expanded in recent years by factors 

such as practicality, quality and low price. In their inside there is a propritious environment to 

the development of microorganisms that reduce their shelf life. In this context, this work 

aimed to evaluate the main damage microorganisms in sausages of the hot dog type 

correlating with physicochemical and physical sensorial changes occurred during a shelf time 

interval. The sausage samples were collected and stored between 8 and 10 °C. Part of the 

samples passed through the pasteurization process. The evaluation occurred at times: zero, 

seven, fourteen, thirty and forty-five day of shelf life. At defined intervals, they were initially 

incubated in PCA and MRS medium at 5 ° C. Growth in PCA medium was also performed at 

30ºC. The microorganisms grown for Gram staining and calatase tests were evaluated. At 

each moment, the physical-chemical variations were also evaluated with the parameters: 

water activity, pH, lipid content, NaCl, protein, and moisture. The physical-chemical results 

showed significant variations only in the parameters pH and water activity. Non-pasteurized 

samples acidified in thirty days shelf life, with oscillation of pH between 6.01 and 5.00. Water 

Activity values ranged from 0.955 to 0.960, decreased on the fourteenth day for the 

pasteurized and non-pasteurized samples. In the sensorial evaluation, as pasteurized samples 

did not change color, odor and appearance until the final stage, and as unpasteurized samples 

presented a liquid in the packages on the fourteenth day, resulting in a viscous yellow liquid. 

Regarding the microbiological results, the growth was reduced or did not occur in PCA 

medium incubating at 5ºC, for as samples incubated at 30ºC marked growth occurred. Growth 

in MRS medium was performed only at 5ºC, under these conditions growth occurred after 

seven days of incubation. For the non-pasteurized samples, the results showed a 

predominance of 62.50% of Gram positive organisms and 81.25% of organisms with catalase 

negative, whereas for pasteurized samples the results showed 88.89% of Gram positive and 

catalase negative organisms. Identification of the microorganisms was performed using 

Vitek's automated method. This method identified as major deteriorating microorganisms 

such as lactic acid bacteria. The main bacterial genera found for non-pasteurized samples 

were Alloicoccus, Streptococcus, Streptococcus, Leuconostoc and Lactococcus, and for the 

pasteurized  ones were Alloicoccus, Streptococcus and Lactococcus. 

 

Keywords: Sausages, Lactic acid bacteria, shelf life 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 Ao longo dos anos o consumo alimentar da população humana vem sofrendo diversas 

alterações, com a busca por alimentos com mais praticidade, qualidade, sem risco à saúde e 

com preço acessível, que passaram a ser exigências do consumidor.  

 Pesquisas revelam um aumento considerável para o consumo de vários produtos 

industrializados em função de diversos fatores sociais econômicos e a crescente urbanização 

das cidades. Produtos embutidos possuem destaque nesse consumo (MONTEIRO et al, 2011). 

No ano de 2014 foram produzidos no Brasil um total de 2.262.054 toneladas de embutidos de 

aves e suínos (IBGE, 2014). Nesse âmbito as salsichas surgem como atrativos, sendo um 

produto de grande consumo no Brasil. O volume de salsichas consumidos no ano de 2015 foi 

de 321.519 toneladas (IEA, 2017). 

 A salsicha é um produto embutido, de origem cárnea, constituído de carnes de uma ou 

mais espécies de açougue, acrescido de ingredientes e aditivos, embutido em envoltório 

natural ou artificial sendo submetido a um processo térmico.  Suas matérias primas são de 

origem suína ou aves, e sua fabricação pode conter ainda processos alternativos como 

tingimento, depelação, defumação e a utilização de recheios e molhos (BRASIL, 2000). 

 A conservação dos alimentos é um aspecto relevante para a indústria de alimentos e 

consumidores, a necessidade de produtos que possuam um tempo de vida útil maior se torna 

imprescindível.  A validade comercial dos produtos está diretamente ligado aos fatores 

intrínsecos (pH, Atividade de água, potencial oxi-redução e quantidade de nutrientes) e 

fatores extrínsecos (temperatura de armazenamento, umidade relativa do meio, presença e 

concentração de gases e presença e atividade de outros micro - organismos) (LEISTNER, 

1999). 

Dentre os fatores extrínsecos a temperatura de armazenamento é utilizada como uma 

forma de conservação. A escolha da temperatura ideal deve levar em conta aspectos como 

umidade relativa, a presença ou ausência de gases como o CO2 e O2, bem como os principais 

micro-organismos atuantes e suas condições de temperaturas de crescimento (FORSYTHE, 

2013; JAY, 2005). 

 A deterioração é causada por micro-organismos que encontram nos alimentos as 

condições ideais para seu desenvolvimento.  A microbiota presentes nas salsichas está 

associada os micro-organismos constituintes da matéria prima utilizada, os ingredientes 
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adicionados ao processamento, além dos adquiridos ao longo do processo produtivo através 

da manipulação, processamento, acondicionamento (JAY, 2005). 

  A durabilidade do produto está relacionada com a carga da microbiota inicial, quanto 

maior a carga menor será a sua validade comercial, devido ao aumento das atividades 

microbianas (FORSYTHE, 2013). 

 Para minimizar o processo de deterioração e aumentar a vida útil dos alimentos 

diversas técnicas são empregadas; o principal objetivo é reduzir a carga microbiana dos 

alimentos. A pasteurização é uma das técnicas empregadas nas salsichas, sendo um processo 

de conservação por tratamento térmico que inativa as células vegetativas  presentes, mas não 

elimina os esporos bacterianos (SPERBER, 2009). 

 Este trabalho teve por objetivo avaliar os principais micro- organismos deteriorantes 

em salsichas do tipo hot dog correlacionando com as alterações físico-químicas e sensoriais 

ocorridas durante um intervalo de tempo da validade comercial. Além disso, avaliou-se o 

impacto da pasteurização como método de conservação para este produto.  
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 

 

O objetivo deste projeto foi estudar os principais micro -organismos que atuam no 

processo de deterioração de salsichas do tipo hot dog comercializadas no mercado e 

correlacionar com as alterações físico-químicas provocadas durante um intervalo de validade 

comercial. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

Avaliar as características sensoriais do produto ao longo do intervalo de tempo da 

validade comercial; 

Avaliar o efeito da pasteurização sobre a microbiota; 

Avaliar as principais alterações físico-químicas do produto: Atividade de água, sal, 

proteína, lipídeo e umidade. 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 Salsichas 

 

3.1.1 Definição 

 

Os produtos alimentícios oriundos de carnes são constituídos total ou parcialmente de 

carnes, miúdos ou gorduras, além de subprodutos comestíveis procedentes dos animais de 

abate ou outras espécies, podendo ser adicionados ingredientes de origem vegetal, animal, 

condimentos, especiarias e aditivos autorizados (ORDOÑEZ, 2005). 

O Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 

(RIISPOA) define produtos embutidos como todo o produto elaborado com carne ou órgãos 

comestíveis, curado ou não, condimentado, cozido ou não, defumado e dessecado ou não, 

tendo como envoltório, tripa, bexiga ou outra membrana animal (BRASIL, 1952). 

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de produtos 

cárneos define-se salsicha como o produto cárneo industrializado, obtido da emulsão de carne 

de uma ou mais espécies de animais de açougue, adicionados de ingredientes, embutido em 

envoltório natural, ou artificial ou por processo de extrusão, e submetido a um processo 

térmico adequado. Como processos alternativos as salsichas poderão ter o tingimento, 

depelação, defumação e a utilização de recheios e molhos (BRASIL, 2000). 

A Instrução Normativa Nº 4 (BRASIL, 2000) classifica as salsichas de acordo com a 

composição da matéria prima e das técnicas de fabricação utilizadas em: 

 Salsicha – Produto que contém carnes de diferentes espécies de animais de açougue, 

carnes mecanicamente separadas até o limite máximo de 60%, miúdos comestíveis de 

diferentes espécies de animais de açougue (Estômago, Coração, Língua, Rins, Miolos, 

Fígado), tendões, pele e gorduras. 

 Salsicha Tipo Viena – Produto que contém carnes bovina e/ou suína e carnes 

mecanicamente separadas (CMS) até o limite máximo de 40%, miúdos comestíveis de 

bovino e/ ou suíno (Estômago, Coração, Língua, Rins, Miolos, Fígado), tendões, pele 

e gorduras.  
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 Salsicha Tipo Frankfurt – Produto que contém carnes bovina e/ ou suína e carnes 

mecanicamente separadas até o limite de 40%, miúdos comestíveis de bovino e/ ou 

suíno (Estômago, Coração, Língua, Rins, Miolos, Fígado) tendões, pele e gorduras. 

 Salsicha Frankfurt – Produto contendo porções musculares de carnes bovina e/ ou 

suína e gorduras. 

 Salsicha Viena – Produto contendo porções musculares de carnes bovina e/ ou suína e 

gordura. 

 Salsicha de Carne de Ave – Produto que contém Carne de ave e carne mecanicamente 

separada de ave, no máximo de 40%, miúdos comestíveis de ave e gorduras. 

 

3.1.2. Formulação  

 

As salsichas são consideradas produtos derivados de carne, que apresentam em sua 

formulação além de carne, aditivos, proteínas de soja e condimentos (BRASIL, 1952). 

O CMS é a carne retirada a partir de ossos, partes de carcaças, carcaças, com exceção 

dos ossos de cabeça, sendo submetidos à separação mecânica. Podem ser de origem suína, de 

aves, de perus dentre outros animais. É um substrato rico para o desenvolvimento de micro-

organismos, por isso requer medidas de controles para garantir a qualidade do CMS e do 

produto ao qual será destinado. A temperatura é um fator extremamente importante, acima de 

10ºC o crescimento microbiano é favorecido assim como as reações de oxidação da gordura; 

quanto mais baixas as temperaturas das matérias primas utilizadas, mais baixa será a 

temperatura do CMS obtido (GUERREIRO, 2006). 

Além dos ingredientes obrigatórios as salsichas podem conter os ingredientes 

opcionais tais como: miúdos comestíveis de diferentes espécies de animais de açougue 

(Estômago, Coração, Língua, Rins, Miolos, Fígado), tendões, pele e gorduras, estando 

limitado ao valor de 10% utilizados de forma isolada ou combinada; água, proteína vegetal 

e/ou animal; agentes de liga, aditivos; açucares aromas, especiarias e condimentos (BRASIL, 

2000).  

Dentre os componentes utilizados para preservação das salsichas podemos citar: os 

sais de cura, o antioxidante e o lactato de sódio. De maneira resumida, o sal de cura (nitrito e 

nitrato de sódio) atua retardando o crescimento microbiano; o antioxidante inibe as reações 
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oxidativas dos alimentos evitando o ranço e aumentando o shelf life e o lactato de sódio 

oriundo do ácido lático natural age primeiramente reduzindo a atividade de água, e ainda 

apresenta uma especifica atividade antimicrobiana acidificando o interior de células através de 

um mecanismo de dissociação. O lactato de sódio se mostra eficiente no controle do 

crescimento das bactérias láticas que se apresentam com principais deteriorantes em salsichas 

embaladas a vácuo (FERRACIOLI, 2012). 

Todos os ingredientes opcionais possuem funções especificas para garantir aspectos 

como: a estabilidade da emulsão formada, um sabor adequado ao produto, melhorar a 

aparência ao consumidor tornando mais atrativo, retardar o crescimento microbiano e garantir 

a segurança dos alimentos produzidos (GUERREIRO, 2006). 

Os aditivos utilizados possuem ação preventiva na germinação e proliferação de 

esporos de diversas bactérias, especialmente Clostridium botulinum que é responsável por 

causar o botulismo. O botulismo é uma doença grave e de alta letalidade. (ORDOÑEZ,2005) 

Atualmente três formas de botulismos são conhecidas.  A primeira forma é o 

botulismo por intoxicação alimentar, causado pela ingestão de alimentos contento 

neurotoxinas. A segunda é o botulismo de lesão, uma doença infecciosa que ocorre através do 

crescimento de Clostridium botulinum na região lesionada liberando toxinas, e, a terceira é o 

botulismo infantil que também é uma doença infecciosa causada pela ingestão de esporos de 

Clostridium botulinum que germinam e se desenvolvem no intestino de crianças liberando as 

toxinas. (FERRACCIOLI,2012) 

As três formas de botulismo causam sintomas parecidos, a ação da neurotoxina 

botulínica causa fadiga e fraqueza muscular. O quadro se propaga causando cefaleia, 

vertigem, ptose palpebral, redução dos movimentos da língua, paralisa facial bilateral e 

problemas para sustentação do pescoço. O individuo infectado fica paralisado porem ser 

alteração do nível de consciência. A musculatura que controla a respiração é afetada chegando 

a paralisação completa, provocando a morte em três a cinco dias por parada respiratória. 

(FRANCO et al.2001)  
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3.1.3. Processo de Produção 

 

O processamento para a produção de salsicha envolve diversas etapas básicas que 

podem ser alteradas de acordo com o tipo de produto que se deseja obter, desde que não seja 

violada as condições estabelecidas pelas legislações vigentes. A variação pode se dar na 

escolha das matérias primas utilizadas, condimentos utilizados, dentre outras.  

O processo de fabricação de salsicha é realizado segundo o diagrama abaixo: 

            Figura 1- Processo de fabricação de salsichas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         Fonte: (GUERREIRO, 2006) 
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A etapa de preparo das carnes constitui da quebra dos blocos de carne que devem estar 

congelados para facilitar o controle da temperatura no cutter durante o processo de trituração. 

Os equipamentos utilizados são os quebradores de blocos ou serras-fitas, que permitem se 

obter pedaços de carnes adequados para serem moídos. As carnes congeladas ou resfriadas, 

com temperatura entre -5ºC e 2ºC são moídas em discos com furos de 4 mm de diâmetros e 

depois de moídos são levados ao cutter, onde são adicionados os demais ingredientes, 

enquanto a carne é refinada (GUERREIRO, 2006). 

A pesagem dos condimentos e aditivos deve ser realizada de forma correta, pois um 

erro representa um perigo à saúde, principalmente no caso dos conservantes nitritos e nitratos 

que possuem um controle rigoroso devido a sua toxicidade. Vale ressaltar também, que os sais 

de cura devem ser manuseados conforme as recomendações dos fabricantes e adicionados 

conforme a legislação, pois em excesso são prejudiciais à saúde (GUERREIRO, 2006). 

A emulsificação da massa tem por objetivos triturar as carnes, e extrair das proteínas 

miofibrilares (actina, miosina), que possuem a capacidade de estabilizar a emulsão. Essa 

estabilidade só é adquirida se for seguida a ordem de adição correta dos ingredientes no 

cutter, conforme abaixo: 

 Carnes magras e metade do sal de cura 

 Metade do gelo 

 Proteína de Soja 

 Gordura, o restante do sal e outros ingredientes. 

 restante do gelo (deve-se manter a temperatura abaixo de 16ºC) 

 fixador de cor (nitrito) 

 Por fim, deve-se avaliar as condições da massa preparada e transferir para as 

embutideiras. (BATTISTELLA, 2008). 

O embutimento é realizado mecanicamente, onde a massa fina é embutida em 

membranas artificiais celulósicas de 20-24 mm de diâmetro. Os gomos formados são 

colocados em varas e estas em gaiolas que são levadas para o processo de cozimento 

(FERRACCIOLI, 2012). A Figura 2 evidencia esse processo. 
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Figura 2- Salsichas embutidas presas em varas 

 

Fonte: (Arquivo Pessoal, 2016) 

 

No cozimento o objetivo do processo é cozinhar a massa fina, dando características de 

paladar adequado (cor, sabor e consistência), além de estabilizar a mistura e melhorar a 

conservação. Para o cozimento realizado em estufas são aconselhadas as seguintes condições 

para o processo: 

- 20 minutos a 55ºC, calor seco e chaminé aberta, para ocorrer a formação de cor e 

facilitar a depelagem;  

- 30 minutos a 70ºC, calor seco e chaminé fechada; 

- 30 minutos a 80ºC, calor úmido e chaminé fechada, até atingir 71ºC no centro do 

produto (GUERREIRO, 2006). 

O cozimento também pode ser realizado em túnel (Figura 3), onde o processo de 

cozimento ocorre através da circulação de ar quente dentro das três zonas de cozimento do 

túnel, por onde o produto percorre pendurado em varas. O tempo de permanência em cada 

zona varia de acordo com as dimensões das salsichas. Os produtos são cozidos até que a 

temperatura de 74ºC seja atingida no centro do gomo.  

Essa etapa é extremamente importante para a redução da carga microbiana 

eventualmente presentes nas matérias primas. Esse processo ocorre a uma temperatura 

inferior a 100ºC, sendo um tratamento térmico brando que não esteriliza o produto, mas 

promove o prolongamento da sua validade comercial. Após o cozimento, a estocagem e o 
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manuseio do produto é imprescindível para prevenir contra a recontaminação e retardar o 

crescimento de micro-organismos sobreviventes.  

O resfriamento é feito inicialmente através de chuveiros ou jatos de água em 

temperatura ambiente. Em seguida o produto vai por câmaras frias até atingir a temperatura de 

5ºC (FERRACCIOLI, 2012). No caso da produção ocorrer em túnel, ao final da última zona 

de cozimento, atingido a temperatura necessária, os produtos seguem até a saída onde 

recebem um banho de salmoura com temperaturas entre -7ºC a -3ºC. 

 

Figura 3- Saída do túnel de cozimento de salsichas 

 

Fonte: (Arquivo Pessoal, 2016) 

 

A depelagem é realizada mecanicamente sempre tomando cuidado com o ajuste das 

laminas que cortam as tripas. A Figura 4 mostra o equipamento utilizado nesse processo. O 

corte não pode atingir o produto (FERRACCIOLI, 2012) 
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Figura 4- Processo de depelagem das salsichas 

 

Fonte: (Arquivo Pessoal, 2016) 

O processo de tingimento é opcional, em alguns tipos de mercados os consumidores 

exigem como atrativo que o produto possua uma coloração mais avermelhada, como a adição 

dos sais de cura que são responsáveis por esse coloramento é controlada, utiliza-se do 

tingimento em tanques com urucum. O produto é imerso nos tanques (Figura 5) e em seguida 

passa por outro tanque ácido (acético ou fosfórico) para neutralizar o pH, pois com o banho de 

urucum chega a 11,9; este banho é frio, para também resfriar a salsicha. Se a salsicha ficar 

alcalina, ocorre uma reação com a gordura e o corante não fixa (GUERREIRO, 2006). 

Figura 5- Tanque de tingimento de salsichas 

 

Fonte: (Arquivo Pessoal, 2016) 
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Realizada a etapa de tingimento os produtos são encaminhados para camaras frias para 

ajudar a manter a temperatura ideal para embalagem.  

Por fim, temos o processo de embalagem. Geralmente as salsichas são embaladas à 

vácuo, a estrutura da embalagem utilizada pode ser: Nylon/Polietileno, ou outra estrutura 

capaz de criar barreiras para entrada do oxigênio. Após a embalagem à vácuo, são colocadas 

em caixas de papelão e armazenadas em câmara fria com temperatura de 4 ± 1ºC 

(GUERREIRO,2006). 

 

3.1.4. Pasteurização 

 

A pasteurização é um processo de conservação por tratamento térmico brando, 

baseado na inativação dos micro-organismos patogênicos e deteriorantes presentes nos 

alimentos, mas não elimina os esporos bacterianos. É empregada para minimizar possíveis 

riscos à suade humana e aumentar a validade comercial.  (SPERBER, 2009; 

FELLOWS,2006). 

Essa técnica recebe esse nome em homenagem ao seu autor Luiz Pasteur, que em 1863 

descobriu que ao aquecer certos alimentos e bebidas a temperaturas elevadas (acima de 60ºC) 

por um determinado tempo e resfria-los rapidamente, reduzia de maneira significativa a 

quantidade de micro-organismos presentes na sua composição. É muito empregada na 

produção de leite, mas atualmente vem sendo disseminada para outros produtos como 

bebidas, enlatados e embutidos (salsichas) (EMBRAPA, 2016). 

Esse método de conservação está sendo utilizado como um recurso das indústrias para 

garantir o aumento da validade comercial sem alterar de maneira significativa as propriedades 

e a composição dos produtos. Existem dois métodos de pasteurização sendo eles, a forma 

lenta Low Temperature Large Time (LTLT) ou rápida, High Temperature Short Time 

(HTST), se diferenciando principalmente pela temperatura que atingem e o tempo de 

exposição.  O LTLT em geral é executado com temperaturas de 62 a 63ºC por 30 minutos 

enquanto o HTST trabalha com temperaturas de 72 a 85ºC por cerca de 15 segundos 

(ORDOÑEZ,2005). 

A escolha do método de pasteurização a ser utilizado no alimento depende das 

condições que esses alimentos serão estocados, da cinética de resistência térmica dos 

patógenos envolvidos nos alimentos, e da sensibilidade ao calor das propriedades originais do 
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produto envolvido. Em funções desses dados é estabelecido o método de pasteurização, mas 

de forma geral a preferência se da nos processos com temperaturas elevadas em curto espaço 

de tempo (EMBRAPA, 2016). 

E importante ressaltar que a pasteurização é um tratamento térmico considerado 

brando, pois é realizado em temperaturas menores que 100ºC e tem por objetivo reduzir as 

formas vegetativas dos micro-organismos patógenos e deteriorantes presentes nos alimentos 

(mais especificamente uma redução de 6 log), não destruindo nesse processo os esporos, por 

esse motivo o processo de refrigeração é uma das etapas crucias para viabilizar a eficiência do 

processo. Além disso, como uma parcela dos micro-organismos sobrevive à pasteurização, 

essa técnica geralmente esta associada a um processo complementar de conservação, que pode 

ser a refrigeração, a adição de conservadores, a embalagem em condições anaeróbicas e até 

mesmo a fermentação com micro-organismos selecionados (EMBRAPA, 2016). 

A pasteurização das salsichas ocorre após a embalagem, nesse processo os pacotes são 

inseridos em gaiolas e levados para o pasteurizador, onde ocorre a imersão em água quente 

até que a temperatura interna dos pacotes atinja 72ºC. Após a exposição ao tempo pré-

estabelecido ocorre o resfriamento com água fria até que sua temperatura caia para menos de 

10ºC. 

 

3.2.  Fatores intrínsecos 

 

Os produtos de origem cárnea são considerados um excelente meio de cultura para os 

micro-organismos, pois apresentam parâmetros inerentes ao tecido animal denominados 

parâmetros intrínsecos e parâmetros extrínsecos que são propriedades do meio de 

armazenamento que afetam os alimentos e micro-organismos favorecendo o crescimento 

microbiano. Alguns dos parâmetros considerados intrínsecos são: pH, atividade de água, 

potencial de oxidação-redução e quantidade de nutrientes (LEISTNER, 1999). 
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3.2.1. pH 

 

O pH é um dos fatores intrínsecos responsável por determinar o tipo de micro-

organismos deteriorantes que irá atuar e se desenvolver. É a forma se expressar 

quantitativamente a alcalinidade ou a acidez do substrato, variando em uma escala de 1 à 14, 

permite quantificar a quantidade de acido ou base livre, dissolvida na parte liquida do 

alimento (CANTONI;CANTTANEO;PERLASCO, 1977).  

 A maioria dos micro-organismos crescem melhor com valores de pH em torno da 

neutralidade (pH entre 6,6 e 7,5), porém alguns são capazes de se desenvolver em pH abaixo 

de 4,0. As bactérias são mais exigentes com relação ao pH, se desenvolvendo em valores mais 

elevados, já os fungos filamentosos e as leveduras atuam em faixas mais baixas (SPERBER, 

2009). 

Existe um valor de pH ótimo para o crescimento de cada micro-organismos, se 

afastando desse valor em ambas as direções estaremos reduzindo seu crescimento. O quadro 

abaixo mostra os principais micro-organismos e sua faixa de pH ideal (FORSYTHE,2013). 

Quadro 1- Limite de crescimento microbiano e sua faixa de pH ideal 

Organismo   Faixa de pH 

A.hydrophila  7,2 (ótimo) 

B. cereus 4,3-9,3 

B. stearothermophilus 5,2-9,2 

C. jejuni 4,9-9,5 

Cl. botulinum tipos A e  proteolíticos tipos B e F 4,6-9,0 

Cl. botulinum tipos E e não  proteolíticos tipos B e F 5,0-9,0 

Cl. Perfringens 5,0-9,0 

E. coli 4,0-9,0 

Lactobacillus spp. 3,8 -7,2 

L. monocytogenes 4,4-9,4 

Salmonella spp. 3,7-9,5 

Shigella spp. 4,8-9,3 

S aureus 4,0-10,0 

V parahaemolyticus 4,8-11,0 

Y. enterocolítica 4,2-10,0 

Saccharomyces spp. 2,1-9,0 

 Fonte: (FORSYTHE,2013) 
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Os alimentos possuem faixas de pH pré-determinadas,as alterações bruscas no pH dos 

alimentos pode refletir no crescimento microbiano. Inicialmente, um alimento pode possuir 

um pH que impeça o crescimento bacteriano, porem ao sofrer alterações por metabolismos de 

outros micro-organismos, fungos filamentosos e leveduras, o crescimento bacteriano pode ser 

permitido (FORSYTHE,2013). 

Alguns alimentos resistem melhor a variação de pH do que outros e são denominados 

alimentos tamponados. Geralmente as carnes são mais tamponadas que os vegetais, isso 

ocorre devido a presença das proteínas em grande quantidade responsáveis pela estabilidade, 

os vegetais como são pobres em proteínas acabam sendo mais suscetíveis a variação do pH 

durante o crescimento dos micro-organismos (JAY, 2005). 

O pH é fator físico-químico muito importante, pois propicia as reações enzimáticas, o 

crescimento e a sobrevivência dos micro-organismos nos alimentos. Trata-se de uma 

potencial barreira a ser controlada ao longo de todo o processo produtivo, a fim de se garantir 

uma maior segurança e a conservação dos gêneros alimentícios até o seu consumo final 

(ORDOÑEZ,2005). 

 

3.2.2. Atividade de Água  

 

Uma das maneiras de se aumentar a preservação dos alimentos é reduzir a quantidade 

de água disponível, sem a qual os organismos não conseguem crescer. A atividade de água 

(Aw) é definida como a quantidade de água livre, ou disponível para as reações químicas, 

físicas e microbiológicas que propiciam a deterioração dos produtos (SCHWERT, 2014). 

Parte da água presente nos alimentos é quimicamente ligada por ligações de 

hidrogênio, pelas moléculas constituintes no alimento e por solutos adicionados. O valor de 

aw indica a proporção da umidade do alimento que está fisicamente disponível para o 

crescimento microbiano. O parâmetro aw é medido através da razão entre a pressão de vapor 

parcial de água contida no alimento e a pressão de vapor de água pura na mesma temperatura 

(SPERBER, 2009). 

A maioria dos alimentos frescos possui atividade de água acima de 0.99. Os micro-

organismos possuem valores mínimos de aw para se desenvolverem, no Quadro 2 esses 

valores são apresentados. As bactérias geralmente necessitam de valores mais elevados de aw 

para se desenvolver, sendo as Gram-negativas necessitando de valores maiores que as Gram-
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positivas. A maioria das bactérias deteriorantes de alimentos não cresce com aw menor que 

0,91, já os fungos conseguem se desenvolver com aw de 0,80 (JAY, 2005). 

            Quadro 2- Valores mínimos aproximado de Aw para o crescimento de  micro– 

organismos importantes em alimentos 

Organismos Valores de Aw 

Maioria das bactérias 0,90 

Maioria das Leveduras 0,88 

Maioria dos fungos filamentosos 0,80 

Bactérias ácidas láticas 0,92  

Clostridium botulinum, tipo E 0,97 

Pseudomonas spp. 0,97  

Acinetobacter spp. 0,96  

Escherichia coli 0,96 

Enterobacter aerogenes 0,95 

Bacillus subtilis 0,95 

Candida utilis 0,94 

Vibrio parahaemolyticus 0,94 

Botrytis cinérea 0,93 

Rhizopus stolonifer 0,93 

Mucor spinosus 0,93 

Fonte: (SPERBER, 2009, FORSYTHE,2013) 

É possível estimar o tipo de micro-organismos de deterioração que irá se desenvolver 

em um determinado alimento através da determinação do valor de aw do alimento 

(SPERBER, 2009). 

 

3.2.3. Potencial de oxidação-redução 

 

O Potencial de oxidação-redução (Eh) de um substrato pode ser definido como a 

facilidade com a qual ocorre a perda ou ganho de elétrons. Os micro-organismos possuem 

diferentes graus de sensibilidades frente ao Potencial de oxidação-redução. Um substrato 

oxidado é definido quando ocorre a perda de elétrons por um composto ou elemento ao passo 
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que quando ocorre o ganho de elétrons diz – se que o substrato foi reduzido. A oxidação 

também pode ser atingida com a adição de oxigênio (SPERBER, 2009). 

A medida que vai ocorrendo a transferência de elétrons de um composto para o outro é 

gerado um diferença de potencial entre os dois compostos. Essa diferença é medida e expressa 

em milivolts (mV). Quanto mais positivo for o potencial elétrico mais oxidada está a 

substância, do mesmo modo que, quanto mais negativo o potencial elétrico mais reduzida é a 

substância. O potencial elétrico é zero quando a concentração de redutores e oxidantes é igual. 

Os micro-organismos aeróbios carecem de valores de Eh positivos (oxidantes) para crescer, já 

os anaeróbios necessitam de valores de Eh negativos (redutores) para seu crescimento (JAY, 

2005). 

Segundo Jay,(2005) o potencial de oxidação- redução de um alimento é determinada 

pelos seguintes parâmetros:  

 

 As características de oxidação-redução do alimento original  

 A resistência do alimento do alimento em modificar o seu Eh  

 A tensão de oxigênio da atmosfera em contato com o alimento  

 O acesso que a atmosfera tem ao alimento  

 

Em relação ao potencial dos alimentos, pedaços de carnes possuem valores em torno 

de -200mV, carnes moídas geralmente 200 mV, alimentos vegetais tendem a possuir valores 

de Eh em torno 300 e 400mV. 

 

3.2.4.  Quantidade de Nutrientes  

 

A composição de alimento pode ser o fator determinante da vida útil em muitos 

produtos alimentares estando diretamente relacionada com a quantidade de nutrientes 

disponíveis. Como exemplo, podemos citar os alimentos fritos que contem um percentual 

elevado de óleo, causando a oxidação lipídica que resulta no desenvolvimento de odores ruins 

e ranço (GARG, 2016). 
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Para que ocorra um bom desenvolvimento, os micro-organismos necessitam que os 

seguintes nutrientes estejam disponíveis: água, fonte de energia, fonte de nitrogênio, 

vitaminas e sais minerais. Como fonte de energia os micro-organismos utilizam alcoóis, 

açúcares e aminoácidos, sendo os aminoácidos a fonte mais importante para os micro-

organismos (FENNEMA, 2010). 

Dentre os micro-organismos os fungos filamentosos são os que requerem as menores 

necessidades de fontes de nutrientes, seguidos pelas leveduras, pelas bactérias Gram-

negativas e pelas Gram-positivas. Alguns micro-organismos utilizam carboidratos complexos 

como fonte de energia (amido e celulose), degradando-os em açucares menores (JAY,2005). 

Existem diversos compostos nitrogenados que podem ser utilizados como fonte de 

nitrogênio dentre eles podemos citar os nucleotídeos, aminoácidos livres, peptídeos e 

proteínas. Geralmente os micro-organismos utilizam os aminoácidos que são compostos mais 

simples para depois utilizar compostos nitrogenados mais complexos como as proteínas de 

alto peso molecular (JAY, 2005). 

 

3.3.  Fatores extrínsecos 

 

Os parâmetros extrínsecos são as propriedades do meio de armazenamento que afetam 

os alimentos e micro-organismos. Alguns dos parâmetros considerados extrínsecos de maior 

importância para o desenvolvimento dos micro-organismos são: temperatura de 

armazenamento, umidade relativa do meio, presença e concentração de gases e presença e 

atividade de outros micro-organismos (LEISTNER, 1999). 

 

3.3.1. Temperatura de Armazenamento  

 

A temperatura de crescimento e multiplicação dos micro-organismos possui uma faixa 

ampla, tendo um valor mínimo, um valor máximo e um valor ótimo de temperatura para seu 

crescimento.  Para definir a temperatura de armazenamento de um determinado alimento é 

importante considerar os principais micro-organismos atuantes e suas condições de 

temperaturas de crescimento (FORSYTHE, 2013). 
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A menor temperatura de crescimento de um microrganismo conhecida até os dias 

atuais é de -34ºC e a mais alta ultrapassa 100ºC. Segundo Jay, (2005) de acordo com a 

temperatura de crescimento os micro-organismos são classificados em três grupos: 

 Micro-organismos psicrotróficos, com temperaturas de crescimento de 7ºC ou abaixo e 

com ótima de crescimento entre 20ºC e 30ºC; 

 Micro-organismos mesófilos, com temperaturas de crescimento entre 20ºC e 45ºC e 

com ótima de crescimento entre 30ºC e 40ºC; 

 Micro-organismos termófilos, com temperaturas de crescimento de 45ºC ou acima e 

com ótima de crescimento entre 55ºC e 65ºC. 

Em alimentos refrigerados como as salsichas, e derivados de carnes, os principais 

agentes de deterioração são os micro-organismos psicrófilos e psicrotróficos. Dentre os 

gêneros de bactérias psicrotróficos mais encontrados em alimentos são Pseudomonas e 

Enterococcus, esses micro-organismos crescem em temperatura de refrigeração. Muitos 

fungos filamentosos crescem em uma ampla faixa de temperatura, sendo os principais 

encontrados em temperaturas de refrigeração das linhagens de Aspergillus, Cladosporium e 

Thamnidium, se desenvolvendo bem em superfícies de carnes, ovos e frutas (JAY, 2005). 

A temperatura de armazenamento é um dos  parâmetros mais importante em relação a 

deterioração de alimentos perecíveis, a escolha da temperatura deve levar em conta a umidade 

relativa e a presença ou ausência de gases como o C02 e 02. Armazenar os alimentos em 

temperaturas de refrigeração, nem sempre é a melhor escolha para garantir as características 

desejadas em alguns alimentos, pois pode propiciar o crescimento de alguns micro-

organismos que alteram significativamente as características sensoriais dos alimentos 

(LEISTNER, 1994). 

Segundo os pesquisadores Olley e Ratkowsky, existe uma curva de deterioração capaz 

de prever a deterioração dos alimentos, essa curva incorpora a temperatura dentro de um 

modelo matemático, sendo possível prever a validade comercial em uma determinada 

temperatura. De acordo com o modelo a deterioração da carne de frango a 10ºC é três mais 

rápidas que a 5ºC e a 15ºC é três vezes mais rápida que a 5ºC. 
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3.3.2. Umidade relativa do meio e condições atmosféricas 

 

Há uma relação entre a atividade de água (Aw) de um alimento e a Umidade Relativa 

(UR) visando sempre o equilíbrio com o meio. Alimentos armazenados em ambientes com 

UR superior à sua Aw tendem a absorver umidade do ambiente, aumentando assim sua 

atividade de água.  Da mesma forma, os alimentos com Aw elevadas perdem umidade quando 

expostos em ambientes com baixa UR (FENNEMA, 2010). 

A umidade relativa do meio é um parâmetro importante, pois está diretamente 

relacionado com o crescimento microbiano nas superfícies dos alimentos e a atividade de 

água no interior deles. A escolha da temperatura ideal para o armazenamento deve levar em 

conta a relação entra a UR e a temperatura, geralmente, quanto menor a temperatura maior a 

UR e vice versa (JAY, 2005). 

 

 

3.4. Micro-organismos em Produtos Cárneos 

 

3.3.3.  Micro-organismos Indicadores de Qualidade e Segurança 

 

Os micro-organismos indicadores são espécie ou grupos de micro-organismos cuja 

presença em certos níveis em determinados alimentos, podem sinalizar a provável presença de 

patógenos, a contaminação por origem fecal, o potencial de deterioração do alimento e ainda 

indicar condições sanitárias indevidas durante o processamento, produção ou armazenamento 

(FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

Indicadores microbiológicos podem ser empregados para avaliar a qualidade dos 

alimentos ou a segurança dos alimentos, geralmente é empregado com maior frequência do 

ultimo caso citado. Segundo Jay, 2005 um indicador de segurança de alimentos deve 

apresentar as seguintes características:  

 

 Deve ser facilmente e rapidamente detectável; 

 Ser facilmente distinguido de outros micro-organismos presentes no alimento; 
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 Deve estar sempre presente quando o patógeno associado estiver presente;  

 Sua contagem deve ser correlacionada idealmente com o patógeno de interesse; 

 Possuir necessidades de crescimentos e taxas semelhantes ao do patógeno de interesse;  

 Deve apresentar uma taxa de letalidade igual ou inferior ao patógeno desejado, se 

possível, sobreviver um pouco mais do que o patógeno; 

 Não deve ser um contaminante natural do alimento, pois sua detecção não indicará a 

presença do patógeno de interesse;  

Independente da origem do alimento, os critérios citados acima são empregados a 

todos os alimentos que podem ser veículos de patógenos de origem alimentar.  

O principal objetivo da utilização de bactérias como indicador da falta de medidas 

sanitárias é identificar possíveis problemas no tratamento e/ou na manipulação, que podem 

deter de um perigo potencial, mesmo não estando necessariamente na amostra particular 

examinada, mas que pode ser provavelmente encontrado em amostras paralelas (SOUZA, 

2006). 

 

3.3.4.  Micro-organismos Deteriorantes em Carnes  

  

A deterioração dos produtos cárneos é um acontecimento complexo onde as alterações 

sofridas tornam o alimento impróprio para o consumo humano. A degradação de alimentos 

pode ser decorrente de diversos fatores, tais como: lesões físicas devido a batidas, pressão, 

congelamento, secagem e radiação; atividade de enzimas dos próprios tecidos animais e 

vegetais e também pelo desenvolvimento microbiano de bactérias, fungos e leveduras 

(NYCHAS et al, 2008). 

A deterioração microbiana ocorre devido às condições ideias que os alimentos 

possuem para o crescimento microbiano, ou seja, se deve ao fato dos alimentos possuírem 

uma grande quantidade de nutrientes, substratos metabolizáveis, pH e teor de umidade 

favorável (DOULGERAKI, 2012). 

A qualidade microbiana da carne esta diretamente relacionada com as condições 

fisiológica do animal na hora do abate; a manipulação durante o abate e processamento que 
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pode proporcionar, quando mal executado, a disseminação da contaminação; a temperatura; as 

condições de armazenamento e distribuição (NYCHAS et al, 2008). 

Os produtos embutidos, em especial as salsichas, tem sua microbiota constituída pelos 

micro-organismos associados à matéria prima utilizada, as especiarias e os ingredientes 

adicionados ao processo produtivo, além dos adquiridos durante o processo de manuseio, 

processamento e os que sobreviveram as condições aplicadas durante o preparo do alimento e 

acondicionamento (JAY, 2005). 

A vida útil do alimento está diretamente relacionada com a carga da flora microbiana 

inicial, quanto maior a carga menor a durabilidade do produto devido ao aumento das 

atividades microbianas a Figura 6 representa esse efeito. Os organismos deteriorantes 

específicos são responsáveis por causar alterações químicas e a produção de odores nos 

alimentos a Figura 7  demonstra essa correlação (FORSYTHE, 2013). 

 

        Figura 6- Efeitos da carga bacteriana inicial na vida de prateleira 

 

Fonte: (FORSYTHE,2013) 
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Figura 7- Indicadores de deterioração de alimentos 

 

Fonte: (FORSYTHE,2013) 

A maior parte dos alimentos está sujeita a várias fontes potenciais de micro-

organismos, porém podem-se controlar os níveis de contaminação e manter a microbiota em 

um número aceitável pela legislação vigente, através de manuseio adequado, conhecimento e 

emprego de fatores que influenciam o crescimento de micro-organismos em alimentos, dentre 

outras ações (SOUSA, 2006). 

O processo de cozimento utilizado na produção de salsichas reduz a maioria dos 

micro-organismos que estejam na forma vegetativa, porém pode ocorrer recontaminação nas 

etapas de depelagem, tingimento, resfriamento e embalagem (FORSYTHE, 2013). 

A vida útil dos alimentos está diretamente relacionada com as condições da atmosfera 

que envolve o alimento e com a tecnologia que é empregada no processamento. Os dois 

métodos comercialmente mais utilizados para retardar o processo de deterioração dos 

produtos cárneos são a embalagem a vácuo e a embalagem com atmosfera modificada. Em 

função das condições de aerobiose ou anaerobiose diferentes micro-organismos estarão 

atuando nas alterações dos produtos cárneos (ALCANTARA et. al.,2012). 

 De maneira geral, os principais micro-organismos responsáveis pela deterioração em 

produtos cárneos são as bactérias lácticas tais como Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., 

além de outras como Brochotrix thermosphacta, Pseudomonas spp., bolores e leveduras 

(MATARAGAS et al., 2006). 



 

24 

 

Em ambientes refrigerados as bactérias acido lácticas psicrotróficas possuem uma 

vantagem relevante na taxa de crescimento quando comparadas com os aeróbios e anaeróbios 

facultativos e as bactérias gram-negativas; por esse motivo a deterioração dos alimentos por 

essas bactérias é favorecida nessas condições (NOBRE, 2011). 

As Pseudomonas spp. não conseguem se desenvolver em ambientes com ausência de 

oxigênio no meio, ou seja, em grande parte dos produtos embalados a vácuo, nessas 

circunstâncias, predominam os micro-organismos microaeróbios Brochotrix thermosphacta e 

Lactobacillus (MATARAGAS et al., 2006). 

Dentre as principais modificações causadas nos produtos cárneos deteriorados estão às 

alterações físicas, químicas ou as características sensoriais, ou seja, alterações na cor, odor, 

sabor e textura sendo essas oriundas das atividades metabólicas dos micro-organismos 

presentes (FORSYTHE, 2013). 

A deterioração em produtos cárneos embutidos ocorre geralmente de três maneiras, 

sendo elas, acidificação, viscosidade, e manchas verdes. A acidificação acontece em geral nas 

partes internas, sendo provocada pelo crescimento de bactérias lácticas dos gêneros 

Lactobacillus, Enterococcus. Esses micro-organismos consomem a lactose ou outros açucares 

e produzem ácidos no meio (JAY, 2005). 

 A viscosidade, especialmente nas salsichas ocorre na parte externa dos envoltórios, 

sendo favorecida por superfícies úmidas, se inicia com colônias discretas que se unem e 

formam uma camada viscosa e uniforme. Os micro-organismos atuantes nesses aspectos são 

Leveduras e bactérias lácticas dos gêneros Lactobacillus, Enterococcus, Weissella e B. 

thermosphacta (FELIPE, 2008). 

As manchas verdes que ocorrem em carnes vermelhas são causadas por H2O2 e por 

H2S. O mais comum nas salsichas embaladas a vácuo são as manchas oriundas da produção 

de H2O2. Esses alimentos são armazenados em anaerobiose e uma vez exposto ao ar 

favorecem a produção de H2O2 que desencadeia uma série de reações formando a porfirina 

oxidada e esverdeada ou a coleglobina que é verde.  O crescimento de micro-organismos no 

interior dos produtos também ocasiona o aparecimento das manchas verdes. Dentre os micro-

organismos responsáveis o mais comum é Weissella viridescens, porém também são 

encontrados Leuconostoc, Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis. As manchas verdes 

também podem ser oriundas de micro-organismos produtos de H2O2 como Lactobacillus 

fructivorans, Lactobacillus jensenii (JAY, 2005). 
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A produção de H2S também ocasiona o aparecimento das manchas verdes, porém 

nesse ultimo caso é necessário que o alimento seja armazenado em 1ºC e 5ºC em recipientes 

impermeáveis a gás ou embalado a vácuo, além do pH ideal ser menor que 6,0. Assim como 

na produção de H2O2, a produção de H2S também desencadeia reações que levam a geração 

da sulfomiglobina com a pigmentação esverdeada. Os micro-organismos atuantes na 

formação de H2S são Shewanella putrefaciens e Lactobacillus sake, Pseudomonas mephitica. 

(FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

A deterioração por bolores não é comum em produtos embutidos, pois é favorecida em 

superfícies de produtos secas e quando os alimentos são armazenados em condições que não 

favoreçam o crescimento de bactérias e leveduras, ou seja, baixa umidade e baixo teor de 

atividade de água. (JAY, 2005) 

 

3.3.5. Bactérias Ácido-láticas 

 

As bactérias ácido-lácticas ou Lactic acid bactéria (LAB), são um grupo de micro-

organismos que estão associados a laticínios, carnes e plantas. Estão mencionados como os 

principais micro-organismos deteriorantes em produtos cárneos cozidos, empacotados a vácuo 

e refrigerados, causando odor e sabores indesejáveis (BORCH, 1996). No entanto, são 

utilizadas em diversos processos de produção como leites fermentados, queijos e iogurtes, 

além de processamento de carnes, bebidas alcoólicas e vegetais como probióticos (BRUNO, 

2011). 

As LAB são um grupo de micro- organismos Gram positivos, não formadores de 

esporos, catalase negativo e que crescem em condições estritamente anaeróbicas ou em 

condições de pouco oxigênio (BRUNO, 2011). 

Segundo Jay, (2005) são compostas por 13 gêneros de bactérias Gram positivas sendo 

eles: Carnobacterium, Enterococcus, Lactococcus, Lactobacillus, Lactosphaera, 

Leuconostoc, Oenococcus, Paralactobacillus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, 

Vagococcus e Weissella. 

 Existem bactérias Gram-positivas produtoras de ácido láctico, mas que não 

pertencentes ao grupo de LAB, são os gêneros como: Aerococcus, Microbacterium, 

Propionibacterium e como Bifidobacterium (FELIPE, 2008). 
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Uma característica presente em todos os membros desse grupo é a produção de acido 

láctico a partir de hexoses. De acordo com o produto final da fermentação a partir da glicose, 

as bactérias ácido-láticas são classificadas em homofermentativas ou heterofermentativas. As 

homofermentativas são aquelas bactérias que produziram ácido láctico como único ou 

principal produto da fermentação. Já as bactérias heterofermentativas são aquelas que 

produzem a mesma quantidade de lactato, dióxido de carbono e etanol (ORDÓÑEZ, 2005). 

Diversas técnicas são utilizadas para garantir a conservação dos alimentos, como por 

exemplo, a embalagem a vácuo ou sobre atmosfera modificada acoplada ao armazenamento a 

baixa temperatura (7ºC), retardando assim o crescimento microbiano. As embalagens de 

alimentos geralmente são um envoltório de polímero impermeável aplicado para proteger os 

produtos do ambiente. A junção dessas técnicas de preservação induz a uma seleção de micro-

organismos capazes de sobreviver a baixas temperaturas e concentrações de 02. Nesse âmbito 

as bactérias láticas e psicrotrófica surgem como os candidatos ideias para se desenvolver 

(POTHAKOS et al., 2015). 

Dentre os gêneros desse grupo as LAB de importância como deteriorantes em 

alimentos são: Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 

Paralactobacillus, Pediococcus, Streptococcus e Weissella. Em relação as carnes cruas 

refrigeradas os gêneros Carnobacterium, Leuconostoc, Lactobacillus são predominantes 

(FELIPE, 2008). 

As LAB atuando no processo de deterioração modificando as propriedades sensoriais  

dos produtos, podendo causar alterações de sabor, odor, descoloração, produção de gás, limo 

e redução do pH, essas alterações inviabilizam a aceitação do produto perante o consumidor 

(BORCH;KANT;BLIXT,1996). 

O produto deteriorado pode ocorrer partindo uma cultura “pura” de apenas uma 

espécie ou uma mistura de várias espécies. A diversidade encontrada de bactérias em produtos 

cárneos deteriorados já foi confirmada em diversos estudos. A variedade de gênero/espécie 

está diretamente relacionada com a composição dos produtos e o local de fabricação 

(BORCH; KANT; BLIXT, 1996). 

O ambiente de fabricação bem como a tecnologia de processamento de carnes tem 

grande influencia no consórcio microbiano do produto final. As matérias primas cruas 

utilizadas possuem micro-organismos que podem se alojar em utensílios, ferramentas, 
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superfícies de manuseios de carnes nas fábricas de onde podem vir a contaminar os produtos 

em processos intermediários ou até mesmo na cadeia final (POTHAKOS et al., 2015). 

A contaminação cruzada por espécies de LAB derivadas das matérias-primas é 

especulada com base na disseminação mediada pelo ar e pelas superfícies. Além disso, o 

ambiente de fabricação dispõe de condições que favorecem a adaptação de populações de 

espécies de LAB psicotrolerantes que colonizam a fábrica, desenvolvem-se sob-baixas 

temperaturas e, por conseguinte contaminam os seguintes lotes de produção (POTHAKOS et 

al., 2015). 

As bactérias láticas não atuam somente na deterioração dos alimentos, elas ajudam na 

conservação dos produtos cárneos por exclusão competitiva de outros micro-organismos 

(geralmente organismos patogênicos, como Listeria monocytogenes), além da produção de 

substâncias inibidoras como os ácidos láticos e acéticos e as bacteriocinas. As bacteriocinas 

são proteínas antimicrobianas que agem em células alvo por vários mecanismos, a maioria 

dos quais, ainda, não são claras (STILES; HASTINGS, 1991).   

Diversos estudos comprovam a atuação de LAB como conservantes de produtos. Em 

estudo realizadas Martinis, Santarona e Freitas, 2003, isolou seis cepas de dois gêneros de 

bactérias láticas (Lactobacillus sake, Lactobacillus curvatus, Leucnonostoc 

mesenteroides,Leuconostoc sp., Lactobacillus curvatus) de produtos cárneos embalados a 

vácuo (linguiça de pernil, salsicha, peito de frango, linguiça de frango e bacon) e avaliou a 

atividade inibitória das bacteriocinas produzidas perante os indicadores Lactobacillus sake 

ATCC15521 e Listeria monocytogenes . Neste estudo todas as cepas bacteriocinogênicas, 

apresentaram atividade na faixa de temperatura entre 4ºC e 30ºC conferindo vantagem para 

aplicação em alimentos refrigerados. 

Pinto, (2015) utilizou de culturas de LAB em lombo de porco e alheiras para avaliar o 

poder de inibição desses micro-organismos. A inoculação nos produtos testados levou à 

redução dos valores de Listeria innocua ao longo do tempo de armazenagem, demonstrando 

que podem gerar condições adversas ao crescimento de Listeria monocytogenes. 

Apesar dos aspectos benéficos das LAB à saúde dos humanos e animais, algumas 

dessas bactérias são associadas a doenças humanas. Segundo Jay, (2005) a relatos de 

Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus e Enteroccocus como causas de doenças humanas. 

É importante salientar que as LAB são micro- organismos oportunistas incapazes de iniciar 

uma infecção em indivíduos saudáveis.  
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3.4. Legislação dos Alimentos 

 

A Legislação tem por objetivo garantir as condições de segurança alimentar dos 

produtos com relação aos aspectos físico- químicos e microbiológicos associados.  

No Brasil a Instrução Normativa nº 4 de 2000 do Ministério da Agricultura, aprova o 

RTIQ de produtos cárneos cujo escopo é assegurar condições de similaridade entre os 

produtores e garantir a transparência no processamento, produção e comercialização dos 

produtos. Esse regulamento dispõe sobre diversos produtos de origem animal, contendo nele o 

produto denominado Salsicha. (BRASIL, 2000).  

Diversos aspectos importantes são mensurados, desde definição, ao qual já foi 

mencionado neste mesmo documento, até o processo de higiene, composição, classificação e 

rotulagem.   

As características físico-químicas estão definidas conforme o Quadro 3. O teor de 

cálcio varia de acordo com a classificação atribuída ao produto. Na tabela consta o valor 

referente ao produto de estudo. A soma dos carboidratos totais e amido não podem ultrapassar 

a 7,00% (BRASIL, 2000). 
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Quadro 3- Características Físico-Químicas das Salsichas 

Componente Valores Definidos 

Amido Máx 2,00 % 

Carboidratos Totais  Máx 7,00% 

Umidade Máx 65% 

Proteína Mín 12% 

Gordura  Máx 30% 

Teor de Cálcio em base seca 0,9% 

                 Fonte: (BRASIL, 2000) 

 

O regulamento técnico abrange também as questões dos aditivos e conservantes 

utilizados nos produtos cárneos, porém o mesmo não define os valores e limites necessários 

(BRASIL, 2000). A legislação vigente para o uso de conservantes e aditivos em produtos 

cárneos é a Instrução Normativa nº 51 de 29/12/2006, a qual tem como referência a Resolução 

MERCOSUL GMC nº 73/97, que aprovou o Regulamento técnico MERCOSUL de 

Atribuição de Aditivos e seus limites da categoria de alimentos 8: Carnes e Produtos Cárneos 

(BRASIL,2006). 

Alem da Instrução Normativa nº 51 de 29/12/2006, temos o ofício circular nº 15 

/2009/GAB/DIPOA que tem por objetivo definir os procedimentos de registro e fiscalização 

com relação ao assunto aditivo e conservante.  Os nitritos e nitratos são os conservantes mais 

utilizados em produtos curados de origem cárnea e possuem seus limites residuais definidos 

pela legislação, sendo eles: 150 ppm para nitrito (de sódio ou de potássio), ou 150 ppm para 

combinações de nitrito (de sódio ou de potássio) com nitrato (de sódio ou de potássio), ou 

ainda, 300 ppm de nitrato (de sódio ou de potássio). Em caso de desvio acima dos limites a 

empresa produtora deve proceder conforme previsto no o ofício circular nº 15 

/2009/GAB/DIPOA (BRASIL, 2009). 

No âmbito dos aspectos microbiológicos dos produtos cárneos acabados, a ANVISA 

aprovou a resolução RDC nº12 de 2001; que leva em consideração a necessidade constante do 

aperfeiçoamento das ações de controle sanitário na área de alimentos, visando a proteção à 
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saúde da população e a regulamentação dos padrões microbiológicos para alimentos. Dessa 

maneira aprovou o Regulamento técnico sobre os padrões microbiológicos para alimentos 

(BRASIL, 2001). 

Os micro-organismos a serem avaliados bem como seus padrões estão definidos por 

classes de produtos, nesse contexto as salsichas estão classificadas na categoria 5 carnes e 

produtos cárneos – item i - produtos cárneos cozidos ou não, embutidos ou não (mortadela, 

salsicha, presunto, fiambre, morcela e outros); produtos a base de sangue e derivados, 

processados; e os parâmetros são para os seguintes micro-organismos: Coliformes a 45ºC , 

Estafilococos coagulase positiva, Clostridium sulfito redutor a  46ºC e Pesquisa de Salmonella 

spp (BRASIL,2001).  Neste trabalho avaliamos os micro-organismos deteriorantes que não 

são contemplados nesta regulamentação e não possuem limites máximos normatizados.  

A resolução tem como referências alguns decretos, leis e portarias nacionais, mas 

também se baseia na Codex Alimentarius Commission - Principles for the establishment and 

application of microbiogical criteria for foods CAC/GL 21 -1997.(BRASIL,2001) A Codex 

Alimentarius Commission (CAC) foi estabelecida em 1962 para implementar o Programa de 

Padrões de Alimentos (Food Standards Programme) da Organização de Alimentos e 

Agricultura (Food and Agricultural Organization- FAO) e da Organização Mundial de Saúde 

(World Health Organization – WHO). Um dos principais objetivos do Codex é determinar 

padrões mínimos para proteger o consumidor, atuando em todos os trabalhos referentes a 

padrões para alimentos entre organizações governamentais e não governamentais 

internacionais e auxiliando na determinação da tomada de decisões nessa área. De forma 

sucinta o Codex é uma compilação de padrões para alimentos aceitos internacionalmente, 

apresentados de maneira uniforme (FORSYTHE, 2013). 
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4. MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1.  Materiais 

 

As amostras foram obtidas de uma unidade industrial de fabricação de embutidos 

cárneos no Rio de Janeiro. O produto utilizado neste trabalho, Salsicha Hot Dog Resfriada, é 

tecnicamente classificado como “Salsicha”. É vendido a granel nos principais mercados, 

porém é comercializado em pacotes de 3 kg pela indústria.  

Os produtos foram produzidos com os seguintes ingredientes: carne mecanicamente 

separada de aves, água, carne de frango, carne mecanicamente recuperada de frango, gordura 

suína, proteína vegetal de soja, miúdos suínos (fígado e/ou coração), fécula de mandioca, sal, 

pele suína, açúcar, especiarias naturais (cravo, cebola e noz-moscada), cloreto de potássio, 

aromas naturais de: fermentado, carne bovina, fumaça e salsicha, aromas idênticos ao natural 

de: carne e carne de frango, estabilizantes: tripolifosfato de sódio INS451i e pirofosfato 

dissódico INS450i, realçador de sabor glutamato monossódico INS621, espessantes: goma 

xantana INS415 e carragena INS407, antioxidante eritorbato de sódio INS316 e conservantes 

nitrito de sódio INS250 e nitrato de sódio INS251. Os miúdos utilizados para elaboração do 

produto estudado foram todos de origem suína ou de frango. 

A produção foi conduzida seguindo as etapas descritas no diagrama presente no item 

3.1.3 deste mesmo documento. O cozimento foi realizado em túnel, onde o processo ocorre 

através de três zonas. Os produtos foram cozidos até que a temperatura de 74ºC fosse 

atingindo no centro do gomo. 

Os produtos foram embalados à vácuo em embalagens plásticas transparente de forma 

a criar uma barreira para entrada de oxigênio.  

Todos os vinte e cinco pacotes de amostras foram coletadas de um mesmo lote de 

produção. Partes dos pacotes foram pasteurizados na empresa para posteriores análises. O 

processo de pasteurização utilizado foi o HTST.  

Os ensaios microbiológicos foram realizados primeiro, e, em seguida as amostras 

devidamente identificadas foram então encaminhadas para análises físico-químicas. As 

analises físico-químicas foram realizadas pela área técnica da empresa onde foram 

desenvolvidos os ensaios.   
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Durante o período de vida útil estabelecido para estudos às amostras ficaram sobre 

refrigeração de 8ºC a 10ºC até que fosse atingido o tempo de análise. As amostras foram 

analisadas no tempo 0, 7, 14, 30 e 45 dias após produção.  

 

4.2.   Métodos 

 

4.2.1. Análise de Atividade de água  

 

Equipamentos específicos são capazes de mensurar o valor da atividade de água, nesse 

trabalho utilizou o equipamento da marca Aqualab modelo Série 3TE, Decagon Devices Inc ( 

Figura 8). 

A técnica empregada é a medição de aw através da determinação do ponto de orvalho 

em espelho resfriado. A pressão de vapor da amostra é equilibrada com o espaço vazio da 

câmara fechada que contém um espelho e resulta na detecção da condensação no espelho. No 

equilíbrio, a umidade relativa do ar na câmara é igual à atividade de água na amostra, 

computada a partir da temperatura medida do ponto de orvalho.  

As amostras previamente moídas foram inseridas em recipientes plásticos e as leituras 

no equipamento foram realizadas em temperatura controlada de 25ºC.  

 

                       Figura 8- Aparelho medidor de Atividade de água - Aqualab modelo Série 3TE 

 

Fonte: Aqualab.decagon.com..br  
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4.2.2.  Análise de pH 

 

A determinação do pH foi realizada seguindo a metodologia da IN Nº20 de 

21/07/1999 – MAPA. Cerca de 50 gramas das amostras moídas foram pesadas e 

homogeneizadas em 20 mL de água destilada. Logo após o preparo foi realizada a leitura do 

pH..  

 

4.2.3.  Análises de % Lipídeos, % Proteína, % Umidade e % NaCl 

  

Os parâmetros de teor de lipídeos, proteína, umidade e teor de NaCl foram 

determinados utilizando o Analisador de Carnes Foodscan ™  (Figura 9). O analisador é um 

instrumento rápido, preciso e de fácil utilização capaz de determinar os parâmetros chaves por 

meio de uma pré-calibração.  

O equipamento é baseado na tecnologia NIR (Espectroscopia de transmissão por 

Infravermelho próximo), técnica correlativa para predizer a concentração de vários 

componentes em amostras e sistemas biológicos e orgânicos.  

A análise através do aparelho Foodscan™ recebeu a aprovação pela AOAC (The 

Association of Official Analytical Chemists) o que permite os produtos de carnes utilizarem a 

solução analítica com confiança de um método oficialmente aprovado. 

Figura 9- Analisador de carnes Foodscan ™ 

 

Fonte: Manual do Vitek 
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As amostras moídas foram inseridas em um capsula e posicionadas no Foodscan. O 

perfil do produto cadastrado no software foi selecionado, a amostra foi identificada e o 

processo de varredura se iniciou quando o botão “start” foi pressionado. No interior do 

equipamento, a capsula contendo amostra é rotacionada durante a analise de forma que o 

equipamento possa escanear 32 zonas da amostra, sendo estes dados unificados para a 

determinação do resultado final. Os espectros obtidos são correlacionados através de uma 

base de dados com resultados de análises químicas para cada parâmetro.  O equipamento 

realizou a leitura e os resultados foram obtidos em % (g/100g) de lipídeos, umidade, proteína 

e NaCl.  

 

4.2.4. Análise Microbiológica 

 

4.2.4.1.  Preparo das Amostras 

 

Todas as análises microbiológicas foram realizadas no laboratório de microbiologia de 

Alimentos localizado no Bloco E da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ).  

Para a determinação microbiológica de cada pacote, foram retirados 25 gramas de 

salsichas e transferidos para saco estéril, ao qual se adicionou 225ml de água peptonada 

esterilizada 0,1% (p/v). A mistura foi homogeneizada por 60 segundos em Stomacher 400. 

(Figura 10) 

Alíquotas das diluições foram semeadas em duplicata em meios de cultura não 

seletivos e seletivos para a qualificação da microbiota presente. 

      Figura 10- Preparo das amostras 
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4.2.4.2.  Crescimento em meio Plate Count Agar (PCA)  

 

O crescimento microbiológico foi realizado em placa de Petri com Meio Plate Count 

Agar (PCA), através da técnica de Spread Plate que consiste no espalhamento do inoculo 

sobre o meio com um semeador estéril descartável (alça de Drigalski). Foram inoculadas 1ml 

(distribuídos em 0,3ml; 0,3ml e 0,4ml) de cada amostra com diluição 10
-1

 em duplicata nas 

placas de Petri. As culturas foram incubadas em estufa a 5ºC e 30ºC. (ALPHA, 2001) 

 

4.2.4.3. Crescimento em meio Agar Man, Rogosa e Sharpe (MRS) 

 

O crescimento das bactérias ácidos- láticas das amostras de salsicha foi determinado 

pela técnica de Spread Plate, através do espalhamento do inóculo sobre o Agar Man, Rogosa e 

Sharpe (MRS) com um semeador estéril descartável (alça de Drigalski). Foram inoculadas 1 

ml (distribuídos em 0,5 ml e 0,5ml) de cada amostra com diluição 10
-1

 em duplicata nas 

placas de Petri. As culturas foram incubadas em estufa a 5ºC por 7 dias (APHA, 2001). 

       

4.2.4.4.  Técnica de Coloração de Gram   

 

Inicialmente foi realizado o preparo da lamina através da técnica de esfregaço, método 

em que a bactéria é retirada do meio de cultura por uma alça de inoculação e fixada em uma 

lamina previamente limpa e flambada no bico de bunsen (SILVA et al, 2007). 

A lamina devidamente preparada foi então levada aos passos envolvidos no teste de 

coloração de gram. que  foi realizado de acordo com o método abaixo: 

1. A lâmina foi coberta com cristal violeta por 1 minuto; 

2. Ocorreu o enxague com água destilada; 

3. A lâmina foi coberta com solução de lugol (mordente) por 1 minuto; 

4. Novamente ocorreu o enxague com água destilada; 

5. A lamina foi lavada com álcool absoluto por 15 segundos, e, em seguida com água 

destilada; 
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6. Posteriormente, a lâmina foi coberta com safranina por 30 segundos, 

7. Por fim, ocorreu o enxague com água destilada e a secagem.  

              

Todas as laminas foram levadas ao microscópio para determinação da coloração 

rosa/vermelho ou roxa.  

 

4.2.4.5.  Teste de Catalase 

 

Inicialmente foi preparada uma solução de água oxigenada 3%.  Em uma placa de 

Petri foram colocadas 5 gotas da solução água oxigenada 3% separadas de forma uniforme. 

As culturas foram retiradas com auxilio de uma alça de inoculação e dispostas sobre as gotas 

da solução. Observou-se a ocorrência de borbulhamento imediato nos casos das amostras 

positivas (SILVA et al, 2007). 

 

 

4.2.4.6. Teste de identificação através do Vitek 

 

As culturas microbianas foram levadas ao teste de identificação através do método 

automatizado do Vitek. Esse ensaio foi realizado pelo Laboratório Central da empresa 

vinculada ao projeto.  

O Vitek (Biomerieux) é um sistema automatizado de microbiologia que utiliza 

cartões/cartas com reagentes colorimétricos, estes são inoculados com as culturas microbianas 

e o perfil é interpretado automaticamente. Os cartões são compostos por diversos poços que 

dispõem de substratos de testes individuais capazes de medir várias atividades metabólicas 

como acidificação, alcalinização, hidrólises enzimáticas e desenvolvimento da presença de 

substâncias inibidoras (BIOMERIEUX, 2016). 

O sistema Vitek é composto por um suporte de enchimento/selador, um 

incubador/leitor, um computador e uma impressora. (Figura 11) O suporte de enchimento é 

responsável pela inoculação das amostras no interior das cartas em alguns minutos. O 

incubador/leitor ao mesmo tempo incuba e lê as cartas. A leitura é realizada através de um 
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sistema ótico que evidencia as reações bioquímicas ocorridas de acordo com as alterações 

colorimétricas de cada poço da carta durante a incubação. O computador com o programa 

Vete gerencia as operações em curso de maneira continua, armazena os valores, trata e 

interpreta os resultados (BIOMERIEUX,2016). 

Em função da identificação de micro-organismos podem ser utilizadas as seguintes 

cartas: 

 Kit cartas ANC – Bactérias anaeróbias e Corinebactérias. 

 Kit cartas BCL - Bacillus 

 Kit cartas GP – Gram Positivos 

 Kit cartas GN – Gram Negativos 

 Kit cartas YST – Leveduras 

Para este estudo utilizou-se das cartas GP e GN em função dos resultados inicialmente 

obtidos pela coloração de Gram. O ensaio foi realizado seguindo as instruções do fornecedor 

quanto ao preparo do inoculo, incubação, leitura e interpretação.  

 

Figura 11- Sistema Automatizado de microbiologia Vitek 

 

Fonte: Manual do Vitek 

. 
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5. RESULTADO E DISCUSSÃO  

 

5.1.  Resultados Físico- Químicos 

 

Os resultados físico-químicos foram trabalhados de forma separada para as amostras 

pasteurizadas e não pasteurizadas ao longo do tempo. As figuras a seguir mostram a média 

dos resultados encontrados para as análises de pH, Aw, lipídeos, NaCl, proteína e umidade. 

A partir da análise de variância (ANOVA), o teste F avaliou a existência ou não de 

diferença significativa ao longo do tempo, ao nível de 5% de significância para cada 

parâmetro.  

Figura 12: Análise de pH com o tempo. 

 

As amostras pasteurizadas não apresentaram desvio significativo com relação aos 

valores de pH; já as amostras não pasteurizadas; houve uma oscilação considerável com 

valores entre 6,01 a 5,00 (F=1359,0 e Fcrítico = 3,47 e p<0,05).  Pode-se observar que a 

acidificação do meio decorre a partir do trigésimo dia, tendo como possível causa a presença 

de bactérias láticas, importantes micro-organismos deteriorantes em embutidos cozidos que 

produzem ácidos, afetando de forma significativa os valores de pH.  

Os valores de pH encontrados até o trigésimo dia, estão muito próximos dos valores 

encontrados por Brasileiro, (2014) ao avaliar a ação antimicrobiana do lactato e fumaça 

líquida para o controle de Listeria monocytogenes em salsichas. Nessa pesquisa as amostras 

controle (isentas dos aditivos lactato e fumaça líquida), cuja formulação se assemelha a 
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salsicha desse estudo, apresentaram uma média de pH 6,2 durante todo o armazenamento que 

foi até 28 dias. 

Figura 13- Análise de teor de lipídeos com o tempo. 

 

 

Com relação ao parâmetro Lipídeo, não foi observada uma variação significativa entre 

as amostras.(Amostras não pasteurizadas- F=3,46; Fcrítico=3,48 e p<0,05 / Amostras 

pasteurizadas - F=5,16; Fcrítico=5,19 e p<0,05). A variação ocorrida pode estar atrelada à 

variação presente no próprio lote, oriunda de homogeneização. 

 

Figura 14- Análise de Aw com o tempo. 
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Para o parâmetro atividade de água (Aw), não foi observada uma diferença  quando 

comparamos as amostras pasteurizadas e não pasteurizadas. Ocorreu uma variação ao longo 

do tempo.(Amostras não pasteurizadas- F=10,5; Fcrítico=3,44 e p<0,05 / Amostras 

pasteurizadas - F=156; Fcrítico=5,19 e p<0,05). A redução de Aw a partir do décimo quarto dia 

pode estar relacionada ao consumo pelo crescimento microbiano e a redução do cloreto de 

sódio, que absorve a água livre do meio. 

Os valores de Aw encontrados estão dentro do mínimo especificado em literaturas 

para o crescimento de bactérias de forma geral, bactérias acido láticas e leveduras. É 

importante observar que comparando com a Quadro 2 deste mesmo documento, alguns tipos 

de bactérias relacionadas a casos graves de doenças não estão propicias a desenvolvimento, 

como é o caso de Clostridrium botulinum e Pseudomonas spp.. 

Brasileiro, (2014) realizou análises de Aw ao avaliar a ação antimicrobiana do lactato 

e fumaça líquida para o controle de Listeria monocytogenes em salsichas. As amostras 

controles, sem adição de aditivos, variaram os valores de Aw entre 0,950 e 0,968, valores 

próximos ao encontrado neste estudo. O decréscimo encontrado entre os tempos zero e sete 

dias também foi observado no trabalho de Brasileiro, (2014). 

 

Figura 15-Análise do teor de umidade com o tempo. 

 

            

 

A umidade é definida, segundo Jay,(2005), como o somatório entra a água ligada aos 

substratos e a água livre disponível para o consumo dos micro-organismos.  Assim como 

observado para os Lipídeos, não ocorreu uma variação significativa ao longo do tempo para a 
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Umidade .(Amostras não pasteurizadas- F=3,45; Fcrítico=3,48 e p<0,05 / Amostras 

pasteurizadas - F=5,13; Fcrítico=5,19 e p<0,05), o que enfatiza a não absorção de Umidade do 

meio para as amostras analisadas, viabilizando a eficiência da embalagem como uma barreira 

para o alimento.   

O balanço de massa do sistema está consistente, mostrando que o alimento não perdeu 

umidade; o que ocorre são reações que levam ora a disponibilidade da água que antes estava 

ligada ao substrato, ora à utilização da água livre pelos micro-organismos para seu 

desenvolvimento.  

Figura 16- Análise do teor de NaCl com o tempo. 

 

 

O Cloreto de Sódio atua se ligando com a água livre presente nos alimentos, reduzindo 

a sua atividade de água. Ao desidratar o alimento, o meio se torna hipertônico em relação aos 

micro-organismos, forçando a perda de água pela célula e, consequentemente cria um 

ambiente prejudicial ao crescimento de organismos deteriorantes que são levados à morte por 

desidratação. (JAY,2005) 

Para as amostras não pasteurizadas foi possível observar um decréscimo do valor de 

NaCl disponível a partir do trigésimo dia (Amostras não pasteurizadas- F=109; Fcrítico=3,48 e 

p<0,05), que pode estar relacionado com as atividades metabólicas dos micro-organismos que 

atuaram na degradação das amostras e também com a liberação junto ao exudato que foi 

observado nesses amostras.   
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            Figura 17- Análise do teor proteína com o tempo. 

 

 

Para o parâmetro proteína, observa-se um acréscimo ao longo do tempo para as 

amostras não pasteurizadas (F=18,31; Fcrítico=3,47 e p<0,05), sendo observado também, um 

crescimento microbiano mais elevado. Esse aumento pode estar vinculado à produção de 

enzimas pelos micro-organismos devido a efeitos de desenvolvimento e multiplicação.  Para 

as amostras pasteurizadas esse valor se manteve praticamente constante. 

As características físico-químicas avaliadas sofreram variações significativas ao longo 

do tempo para os parâmetros Aw e pH. Os valores de pH das amostras não pasteurizadas 

sofreram redução enquanto que as pasteurizadas se mantiveram constantes. Os valores de Aw 

oscilaram ao longo do tempo avaliados, porém reduziram a partir de 14 dias de vida útil do 

produto. 

Para os parâmetros lipídeos e umidade, não se observou variações significativas no 

decorrer da validade comercial para os dois tipos de amostras estudadas, já para o parâmetro 

proteína e sal ocorreu um acréscimo e um decréscimo, respectivamente, nas amostras não 

pasteurizadas podendo ser atribuído a efeitos de desenvolvimento e multiplicação dos micro-

organismos. 
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5.2.  Avaliações Sensoriais 

  

5.2.1.  Amostras Não Pasteurizadas 

 

Nos pacotes das amostras não pasteurizadas não foram encontradas mudanças em odor 

e vácuo nos primeiros tempos analisados (do ponto inicial até o sétimo dia), indicando uma 

estabilidade na primeira semana de vida do produto.  

Com 14 dias de validade comercial, observou-se a liberação de exudato dentro dos 

pacotes e uma ligeira perda de vácuo, essa perda está vinculada à produção ou à liberação de 

gases, à medida que ocorre o crescimento de micro-organismos deteriorantes.  

Ao chegar aos 30 dias de vida útil o exudato presente nos pacotes se tornou um pouco 

mais viscoso com uma coloração mais amarelada; a perda de vácuo já era bem acentuada.  

Com 45 dias de produção os pacotes estavam com um exudato viscoso, com odor 

sulfídrico acentuado e totalmente sem vácuo. A Figura 18 mostra os pacotes com 45 dias após 

a produção.  

           Figura 18: Salsichas com 45 dias após produção 
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 O exudato viscoso amarelado é um dos principais produtos formados através da 

decomposição de alimentos pelos micro-organismos, estando vinculada geralmente ao 

desenvolvimento de bactérias láticas.  

 

5.2.2. Amostras Pasteurizadas 

Não foram encontradas mudanças significativas nos pacote das amostras pasteurizadas ao 

longo do tempo. O vácuo estava integro e não foi observada presença de exudato e nem odor 

nos pacotes.  A única alteração, até os 45 dias avaliados, foi a presença de um "gel" na 

superfície das salsichas, que geralmente está associada ao processo de pasteurização, no qual 

o colágeno do produto é expelido. Esse gel nos pacotes analisados foi observado desde o 

primeiro dia até o último dia. 

Em relação às características sensoriais avaliadas, não se obteve alteração nas amostras 

pasteurizadas ao longo do tempo estudado, já as amostras não pasteurizadas apresentaram 

formação de um exudato viscoso amarelado e odor acentuado ao final do tempo estudado. 

Não foram encontrados alterações na cor do produto. 

 

5.3. Resultados Microbiológicos 

 

O meio PCA foi escolhido por ser um meio rico em nutrientes e indicado para o 

crescimento de bactérias aeróbias mesófilas e psicotrópicas. Arcuri, 2008 utilizou desse meio 

para crescimento de organismos psicrotroficos em leites, incubando a 4ºC, 7 ºC e 10ºC. Além 

desse estudo, Mendes, (2013) utilizou esse meio para avaliar o crescimento de mesofilos e 

psicrófilos de embutidos portugueses. 

As amostras pasteurizadas e não pasteurizadas foram incubadas à 5ºC para avaliar os 

principais micro-organismos atuantes em temperaturas baixas de armazenagem. O 

crescimento microbiano em todos os casos nessa temperatura foi extremamente reduzido 

(<10UFC/g), ou não ocorreu, sendo efetivo apenas a partir do décimo quarto dia. A Figura 19 

revela os resultados encontrados. Estudos similares realizados por Arcuri, (2008) para leites 

também revelaram crescimento bem reduzidos em temperaturas a 4ºC para micro-organismos 

piscotróficos.  



 

45 

 

Figura 19- Resultado do crescimento após 7 dias de incubação das amostras com vida útil no 

tempo zero. A1. 1- Amostra não pasteurizada B2.2- Amostra pasteurizada 

 

As amostras pasteurizadas e não pasteurizadas incubadas à 30ºC apresentaram 

resultados elevados após 7 dias de vida útil do produto; contudo, as amostras pasteurizadas 

possuíram um crescimento menor quando comparados com as amostras não pasteurizadas 

conforme o esperado. A Figura 20 exemplifica a diferença de crescimento entre as amostras. 

Esse resultado enfatiza a ideia que o processo de pasteurização pode ser utilizado como uma 

barreira sanitária, um método de conservação e aumento da validade comercial.  

 

Figura 20- Crescimento em Meio PCA das amostras com trinta dias de vida útil.                                                                                                                                                                 

A 3.1 Amostras Não pasteurizadas  B1.2 Amostra pasteurizadas 
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Em um estudo realizado em salsichas hot dog, variando concentrações de Nitritos nos 

produtos, Ferraciolli, (2012) encontrou crescimento elevado de aeróbios mesófilos após 7 dias 

de incubação a 30ºC, e crescimento com valores <10 UFC/g para o tempo zero, corroborando 

os resultados encontrados de crescimento neste estudo. 

As características morfológicas encontradas nos crescimento das primeiras semanas 

(tempo de 7 dias) em meio PCA, colônias pequenas, puntiformes, circulares e brancas, 

levaram à indicação de possíveis bactérias láticas. De posse desses resultados, foi realizado o 

crescimento em meio específico para esse tipo de micro-organismos o MRS.  

O crescimento em meio MRS foi realizado na temperatura de 5ºC e ocorreu após 7 

dias de incubação. Nas amostras pasteurizadas, o crescimento foi bem reduzido (<10UFG/g) 

e, em alguns casos, não houve. Para as amostras não pasteurizadas ocorreu um crescimento 

mais acentuado. A Figura 21 ilustra os resultados encontrados com trinta dias de avanço da 

validade comercial para as amostras pasteurizadas e não pasteurizadas.  O Arcuri, (2008) em 

estudo de crescimento de bactérias láticas em leites encontrou resultados similares, com 

crescimento reduzido, quando utilizado o meio MRS na temperatura de 4ºC. Estudos 

realizados por Dias, (2013) ao investigar a diversidade microbiana e identificar bactérias 

deterioradas em salsichas de porco frescas durante o armazenamento por 0, 14, 28 e 42 dias 

armazenadas a 4ºC relataram o crescimento em MRS ocorreu a partir do tempo 14 para cinco 

das 12 salsichas avaliadas, com incubação realizada a 30ºC e não a 5ºC. 

Figura 21- Crescimento em Meio MRS das amostras com trinta dias de vida útil. A3. 1 – 

Amostra Não Pasteurizada  B1.2 – Amostra Pasteurizada 

 

As placas com crescimento microbiano tanto em meio PCA quanto em MRS foram 

submetidas a teste de Catalase e coloração de Gram. As Figuras 22 e 23 revelam a 
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predominância tanto nas amostras pasteurizadas quanto para as amostras não pasteurizadas 

para os micro-organismos Gram positivos, sendo o maior percentual encontrado nas amostras 

pasteurizadas.  

Figura 22- Coloração de Gram para amostras não pasteurizadas 

 

 

Nas amostras não pasteurizadas, ocorre uma variação maior de organismos Gram 

positivas e negativas, que pode ser atribuída à ausência do processo térmico que retarda ou 

inativa o crescimento de alguns tipos de micro-organismos que são sensíveis ao processo.  

Figura 23- Coloração de Gram para amostras pasteurizadas. 

 

 

Nas amostras pasteurizadas a predominância de micro-organismos Gram positivos foi 

mais acentuada, o que indica uma provável resistência desses micro-organismos perante o 
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processo térmico de pasteurização, ou até mesmo uma prevalência competitiva frente aos 

organismos Gram negativos.  

Os resultados dos testes de Catalase mostram-se similares para as amostras 

pasteurizadas e não pasteurizadas, como podemos observar nas Figuras 24 e 25.  

Figura 24- Teste de catalase para amostras não pasteurizadas 

 

 

Figura 25- Teste de catalase para amostras pasteurizadas 

 

 

Para as amostras não pasteurizadas, cerca de 82% dos resultados foram catalase 

negativas; já para as amostras pasteurizadas, esse percentual foi de aproximadamente 89%. A 

característica de catalase negativa, conforme já mencionado anteriormente, está presente nas 

bactérias láticas, o que ajuda a corroborar esses organismos como principais atuantes na 

degradação. 
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A partir dos resultados de catalase e coloração de Gram as amostras foram 

encaminhadas para o teste de identificação através do Vitek.  

O sistema automatizado Vitek  tem sido utilizado nos últimos anos principalmente em 

laboratórios de microbiologia clínica. Diversos estudos vêm sendo realizados visando 

comparar esse método com os métodos de referência. D’Azevedo et al,(2004) avaliou o 

sistema Vitek na identificação de espécies de Enterococcus comparando com os testes 

fisiológicos convencionais. Nesse estudo a concordância entre os dois métodos foi de 83,7% . 

Bender, (2008) ao comparar o sistema automatizado Vitek 2 também para espécies de 

Enterococcus obteve uma concordância de 88,7% em relação aos métodos tradicionais.  

Ambos os estudos afirmam que o sistema apresenta uma boa performance na identificação de 

espécies que enterococos mais comumente isolados porém ainda necessitam de melhorias 

para a identificação de espécies menos frequentes. 

As amostras não pasteurizadas foram avaliadas e os micro-organismos foram isolados, 

os resultados estão apresentados nas Figuras 26 e 27. 

Figura 26- Micro-organismos Gram negativos isolados. 

 

  

Três gêneros de micro-organismos Gram negativos foram encontrados, sendo o gênero 

Sphingomonas o predominante. Esse gênero possui 13 espécies e foi denominado dessa 

maneira por Yabuchihi et. al (1990). A Sphingomonas paucimobilis foi à espécie identificada, 

sendo Gram negativa não formadora de esporos, geralmente encontrada em água e solos, e 

não associada à causa de infecções a saúde humana; porém, já foi mencionada como causa de 

surtos em ambientes hospitalares (WOOD & HOLZAPFEL, 1995; MARTINEZ, 2013).  
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Dois outros gêneros foram identificados pelo método automatizado, porem o mesmo 

atribui 50% de chance de ser um dos gêneros, não conseguindo realizar a identificação de 

maneira efetiva. Os gêneros foram o Methylobacterium e o Pasteurella. Não foi possível 

identificar a espécie presente do gênero Methylobacterium.    

O gênero Pasteurella é formado por células em forma de cocobacilos ou hastes. Em 

função da fase de crescimento, podem ocorrer isoladas ou em pares, são Gram negativas, não 

formadores de esporos e sem mobilidade. A temperatura ótima de crescimento ocorre entre 35 

e 37ºC, são aeróbios a microaerófilos ou anaeróbios facultativos (ANVISA, 2004). 

Os organismos classificados como Pasteurella são encontrados geralmente na flora de 

mucosas do aparelho respiratório e no trato genitais inferiores de animais, sendo considerados 

patógenos (CHRISTENSEN; BISGAARD, 2006). 

O gênero Methylobacter é composto por células em formas esféricas ou elípticas, que 

ocorrem isoladas em pares e, eventualmente, em cadeias. Gram negativas, algumas com 

mobilidade formando um único flagelo. Sua principal fonte de carbono e energia é o metano, 

oxidase e catalase positivo (ANVISA, 2004). 

As espécies de Methylobacter são mesofílicas com crescimento entre 15 a 40ºC e 

temperatura ótima de crescimento em 30ºC. O pH ideal de crescimento é 7,0, mas o 

crescimento ocorre entre 5,5 e 9,0 (GEORGE, 2009). 

Os micro-organismos classificados como Methylobacter habitam geralmente 

sedimentos de água doce, lagos e rios e na água de vários ambientes de água doce, e água 

salobra (GEORGE, 2009). 
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Figura 27- Micro-organismos Gram positivos isolados. 
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A Figura 27 mostra os micro- organismos Gram positivos identificados. A maior parte 

está relacionado com o grupo de bactérias acido láticas, conforme era esperado após as 

análises em meio PCA. 

As LAB são micro-organismos Gram positivos de catalase negativa.  Segundo Jay, 

(2005) compreendem um total de 13 gêneros. Entre esses foram isolados quatro tipos 

(Alloicoccus, Streptococcus, Leuconostoc e Lactococcus) que, juntos, representam 78% dos 

micro-organismos Gram positivos isolados. 

O gênero Aerococcus também está vinculado a produção de ácido lático, porém não 

está presente no grupo de bactérias láticas.  De maneira geral, as bactérias produtoras de ácido 

láticos correspondem juntas, a 89% dos organismos Gram Positivos detectados. 

O gênero Alloicoccus possui apenas uma espécie, a Alloicoccus Otitis; portanto todas 

as características apresentadas referem-se a essa espécie. As células são ovais, que se 

apresentam em cocus, diplococos ou tétrade, Gram positivas, sem mobilidade e não 

formadoras de esporos. São nutricionalmente exigentes e não produzem ácidos a partir de 

glicose ou outros carboidratos metabolizados. A catalase é facultativa, ou seja, culturas podem 

apresentar resultados negativos ou positivos, embora não contenham enzimas no citocromo 

(GEORGE, 2009). 

Neste estudo, as amostras que permitiram identificação de Alloicoccus apresentaram, 

em sua maioria, catalase positiva. Apenas um caso apresentou catalase negativa.  
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O crescimento normalmente não ocorre sob atmosferas anaeróbias, embora tenha sido 

relatado em cepas atípicas um crescimento bem reduzido (MILLER, FACKLAM., 1996). 

Alloicoccus Otitis tem sido associada com otite média crônica e foi isolado do fluido 

de ouvido médio humano (KHORAMROOZ et al,2012). Fenotipicamente se assemelha ao 

Aerococcuss e Streptococcus. (WOOD & HOLZAPFEL, 1995). Esse gênero não foi 

previamente identificado como agentes deteriorantes de salsichas, porém como se assemelha 

ao Aerococcus e Streptococcus podem surgir como um novo tipo de micro-organismos 

atuantes. 

Com relação ao gênero Aerococcus pode-se dizer que este é possuidor de cinco 

espécies descritas, sendo a espécie Aerococcus viridans a isolada. As células desse gênero são 

ovais, em formas de cocus, Gram positivas, sem mobilidade e não formadoras de esporos. São 

nutricionalmente exigentes, anaeróbios facultativos e catalase negativa (ANVISA, 2004). 

As colônias crescidas em meio Agar sangue são pequenas, com cerca de 1 mm ou 

menos, não pigmentadas (com exceção da espécie Aerococcus viridans que apresenta 

coloração amarela em algumas cepas) após 24 horas de incubação, à 37ºC (GEORGE, 2009). 

Os Aerococcus podem ser detectados em grandes variedades de ambientes. A espécie 

Aerococcus Viridans é geralmente saprófita identificado no ar, vegetação, poeira, salmoura, 

solos e fontes marinhas. Em pequenos números, também pode ser encontrado como 

constituintes do trato respiratório superior e na pele de pessoas normais (GEORGE, 2009). 

Aerococcus Viridans é um organismo aerotransportador em ambientes hospitalares, 

estando associado, mesmo que raramente, com infecções humanas, como por exemplo, artrite 

séptica. A espécie também já foi isolada de infecções intramamarias de vacas leiteiras 

(DEVRIESE et al., 1999). 

Em um estudo realizado por Martín, (2007) Aeroccous Viridans foi isolado de 

diferentes partes do corpo de porcos. Os isolados foram obtidos de articulações de suínos com 

artrites e de pulmões de suínos com pneumonia. Partindo dos resultados obtidos, segundo 

Martín,(2007) Aeroccous Viridans é considerado um organismo patogênico oportunista que 

dever ser incluído na lista de possíveis agentes etiológicos que causam doenças em suínos, 

principalmente como responsáveis pela artrite.  

Por ser um micro - organismo que pode estar presente em porcos, e sendo esta uma 

das fontes de matérias primas utilizada para produção de salsicha, embora não se utilize as 
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partes mencionadas, a gordura dos porcos muitas vezes é retirada de locais próximos a 

articulações o que poderia acarretar em uma contaminação cruzada. 

Outro gênero encontrado foi o Lactococcus, este compreende cinco espécies descritas, 

tendo três subespécies em uma delas. O microrganismo isolado corresponde à  subespécie 

Lactococcus lactis subsp Cremoris. As células desse gênero são ovais ou esféricas e podem 

ocorrer em pares, isoladas ou em cadeias. São Gram positivas, sem mobilidade e não 

formadoras de esporos. Com relação à nutrição, possuem requesitos complexos e variáveis, 

seu metabolismo é fermentativo, tendo como principal produto ácido lático, após 

metabolizarem a glicose. São ainda anaeróbios facultativos e catalase negativa (GEORGE, 

2009). 

As colônias produzidas por este gênero são pequenas translucidas a esbranquiçadas, 

lisas e circulares; crescem com 1 a 2 dias de incubação em meios semi- sólidos complexos 

como Agar sangue, Agar Elliker ou meio M17 (GEORGE, 2009). 

Os Lactococcus são mesófilos e crescem com temperaturas que variam entre 10 à 

40ºC, alguns podem crescer em temperaturas mais baixas (7ºC), após incubação prolongada 

entre 10 e 14 dias. O pH ideal de crescimento é em torno da neutralidade, deixando de crescer 

em pH = 4,5 (GEORGE, 2009). 

O habitat desses micro-organismos se assemelha aos Lactobacillus sendo típicos de 

plantas, animais, leite cru e produtos lácteos. O Lactococcus lactis subsp Cremoris, que foi o 

isolado neste trabalho, foi detectado em leite cru, máquinas de ordenha, glândulas mamarias, 

pela de vaca, touros e solo (KLIJN; WEERKAMP; DEVOS, 1995). 

A espécie Lactococcus lactis subsp Cremoris, foi utilizada em estudo por Herranza, 

(2003) para melhorar a qualidade sensorial de salsichas fermentadas, juntamente com α-

cetoglutarato. A contagem dos micro-organismos viáveis totais foi realizada em meio PCA, 

incubados a 32ºC, durante 2 dias; e o cultivo da bactéria ácido láctica foi feito em meio MRS 

em pH 7,0 e pH 5,5, também a 32ºC, durante 2 dias. Os resultados mostraram um crescimento 

acentuado das cepas inoculadas nas salsichas fermentadas o que corrobora a viabilidade de 

crescimento e o isolamento desses micro-organismos nas amostras utilizadas neste trabalho. 

Embora o processo produtivo seja diferente, ambas utilizam dos mesmos ingredientes de 

formulação, diferindo apenas na concentração e na tecnologia de processamento. 
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O gênero Leuconostoc possui 10 espécies, com 3 subespécies para o Leuconostoc 

mesenteroides. A espécie isolada neste trabalho foi a Leuconostoc mesenteroides subsp 

Cremoris. Este gênero abrange células elipsoidais a esféricas, geralmente em pares, cadeias 

alongadas, Gram positivas, sem mobilidade e não formadora de esporos (ANVISA, 2004). 

As células crescem em pH 4,5, mas não corresponde ao pH inicial ideal que é em tono 

de 6,5. A temperatura ideal de crescimento é entre 20 e 30ºC, mas o crescimento também 

ocorre a 5ºC; além disso, são anaeróbios facultativos e catalase negativa. Para a espécie 

isolada neste trabalho, a temperatura ótima de crescimento ocorre entre 18 e 25ºC, segundo o 

manual de Bergey’s. 

O processo fermentativo dos carboidratos por esses micro-organismos variam 

consideravelmente entre as espécies e dependem também das condições da cultura. A espécie 

Leuconostoc mesenteroides subsp Cremoris se diferencia das demais por fermentar apenas 

glicose, galactose e lactose.  

Em relação ao habitat, Leuconostoc são exigentes em suas necessidades nutricionais e 

convivem com outras bactérias ácidas – láticas em diversos ambientes naturais e artificiais 

(HOLZAPFEL & SCHILLINGER, 1992). 

As espécies desse gênero estão associadas a uma grande diversidade de produtos 

cárneos, sendo eles, carnes frescas e embaladas a vácuo, aves e carnes processadas e 

fermentadas. O Leuconostoc mesenteroides subsp Cremoris por sua vez é mais encontrado no 

leite e fermentados (GEORGE, 2009). 

Em estudos preliminares Wanangkarn et. al., (2014) avaliaram as variações das 

espécies de bactérias láticas em salsichas fermentadas tailandesas durante o processo de 

fermentação e no armazenamento. No estudo a espécie de Leuconostoc mesenteroides foi 

predominante nas amostras de salsichas embaladas a vácuo e armazenadas a 4ºC. Essas 

condições também foram evidenciadas no presente trabalho. Em estudos sobre salsichas de 

porco, Dias, (2013) encontrou dentre os sete gêneros de bactérias o gênero Leuconostoc 

mesenteroides. Segundo Danilović et al., (2011) a espécie Leuconostoc mesenteroides tem a 

característica de preferir o crescimento em anaerobiose. Um outro aspecto importante vem da 

capacidade dessa espécie de produzir bacteriocinas que funcionam como combatentes de 

espécies de patógenos tal como Listeria monocytogenes (HERCHARD et al., 1992, XIRAPHI 

et al., 2008). 
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O gênero Streptococcus possui mais de 50 espécies, dentre elas foram isoladas dois 

tipos nas amostras não pasteurizadas sendo Streptococcus alactolyticus e Streptococcus 

uberis. As células dos Streptococcus são normalmente em forma esférica ou ovais, dispostas 

em pares ou cadeias, Gram positivas, sem mobilidade e não formadoras de esporos (ANVISA, 

2004). 

Os micro - organismos dessa espécies são anaeróbios facultativos, e algumas espécies 

necessitam da adição de CO2 para crescimento. Não é o caso de nenhuma das espécies 

isoladas.  

Os Streptococcus utilizam uma grande variedade de carboidratos para o processo 

fermentativo, sendo a glicose o predominante. O processo fermentativo tem como produto 

principal o ácido lático, embora pequenas quantidades de ácidos acético e fórmico, etanol e 

CO2 também podem ser produzidos (RURANGIRWA et al., 2000). 

A maioria das colônias formadas tem em torno de 0,5 – 1,0 mm de diâmetro e crescem 

após 24h de incubação a 37ºC. A pigmentação não é observada em quase todas as espécies 

com exceção de Streptococcus agalactiae que possui uma coloração amarelada, laranja ou 

tijolo-vermelho.  

O habitat mais comum dos Streptococcus são animais de sangue quente e pássaros. 

Atuam com comensalismo e se localizam nas superfícies mucosas, cavidade oral, trato 

respiratório e trato gastrointestinal. Esses micro-organismos possuem três características 

consideradas fundamentais para sucesso como comensais, sendo elas: a capacidade de se 

aderir em qualquer superfície de um ambiente; a utilização rápida dos nutrientes disponíveis 

em condições ambientais não muito favoráveis e a capacidade de tolerar e/ou destruir as 

defesas imunes do hospedeiro (GEORGE, 2009). 

 Streptococcus alactolyticus foi descrita pela primeira vez por Farrow em 1984 em 

estudos sobre cepas de S. bovis e S. equinus, seu principal habitat são intestinos de porcos e 

aves. O crescimento ocorre a 45 ° C, mas não a 50 ° C e as colônias geralmente possuem 

formas de cocos dispostas em pares ou cadeias curtas (WOOD & HOLZAPFEL, 1995).  

Estudos realizados por Thanantong et al., (2006) revelaram a presença de diversos 

tipos de bactérias láticas em intestinos de suínos, dentre essas bactérias a espécies de 

Streptococcus alactolyticus foi isolada. O estudo foi realizado com fezes de 55 porcos e a 

identificação foi realizada a partir das sequências de rDNA 16S.  
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Streptococcus uberis tem como principal habitat, lábios, peles ou tecidos do úbere de 

vacas e leite cru. As células não sobrevivem ao aquecimento de 60ºC, durante 30 min. O 

crescimento é lento ou não ocorre a 10ºC e não ocorre a pH 9,6. As colônias possuem formas 

de cocos dispostas em pares ou cadeias moderadas. Sua parede celular se assemelha ao 

Staphylococcus spp.,bem como estreptococos como S. agalactiae e S. dysgalactiae 

(PETERSSON-WOLFE,2012). 

Estudos revelam que S. uberis é um dos patógenos mais frequentes em mastite bovina, 

Loures, (2011) menciona diversos casos tanto no sul do Brasil quanto nos Estados Unidos 

referentes a esse tipo de contaminação. Na literatura, não foi encontrado casos desse 

microrganismo em produtos embutidos salsichas.  

O único gênero que não pertence às bactérias láticas encontrado foi o Staphylococcus. 

Esse gênero é composto por 49 espécies segundo Batt & Tortorello, (2014) sendo encontrado 

apenas a espécie Staphylococcus Lentus.  

As células dos Staphylococcus são geralmente em forma esférica, dispostas em pares, 

tétrades em cadeias curtas, Gram positivas, sem mobilidade e não formadoras de esporos. São 

anaeróbios facultativos, com exceção de duas espécies Staphylococcus Aureus subsp. 

Anaeróbio e Staphylococcus saccharolyticus. A catalese é positiva e oxidase negativa 

(GEORGE,2009). 

Em relação aos metabolismos, esses micro-organismos utilizam uma variedade de 

carboidratos e aminoácidos como fontes de carbono e energia. Para a maior parte das 

espécies, o principal produto da fermentação de glicose é o ácido lático, na presença de 

oxigênio, os produtos formados são acido acéticos e CO2 (GEORGE,2009). 

O ambiente que essas bactérias habitam, em geral, são peles, glândulas, membranas 

mucosas de humanos, outros mamíferos e aves. Na natureza, são encontrados em solos, ar, 

poeira, areia de praia, água do mar e água. Além dessas fontes, temos rações, carnes e aves, 

produtos lácteos, superfícies de utensílios de cozinhas, moveis, cobertores, tapetes e lençóis. 

(GEORGE, 2009). Leroy, (2010) avaliou a biodiversidade de Staphylococcus em salsichas 

fermentadas na França e nos ambientes fabris, diversas espécies foram isoladas.  

A espécie isolada Staphylococcus Lentus, tem como características colônias convexas, 

lisas, pequenas, brilhantes com margens onduladas, com coloração branca acidentado, branca 

ou creme. O diâmetro varia de acordo com o meio de crescimento entre 0,5mm e 7 mm. São 
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anaeróbios facultativos, porém seu crescimento em anaeróbico é lento. A temperatura ótima 

de desenvolvimento é entre 25 e 35ºC. Geralmente habitam as glândulas mamarias de vacas e 

carneiros (GEORGE, 2009). 

Fonseca, (2013) ao realizar estudos sobre os micro-organismos em salsichas 

fermentadas mostrou que o gênero Staphylococcus está presente de maneira significativa, 

Pisacanea,(2015) também menciona este gênero como atuante em salames italianos sendo as 

espécies principais isoladas Staphylococcus xylosus e Staphylococcus saprophyticus oriundas 

das carcaças de porcos. Não foi encontrado nenhum estudo mostrando a presença de 

Staphylococcus Lentus como deteriorantes em produtos cárneos.  

Dentre as amostras não pasteurizadas foi possível distinguir diversos gêneros de 

bactérias ácidos láticas, o que indica que esse grupo atua de maneira predominante na 

depreciação das salsichas. 

As amostras pasteurizadas foram avaliadas e os micro-organismos isolados estão 

apresentados da Figura 28. 

Figura 28- Micro-organismos Gram positivos isolados. 
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As amostras pasteurizadas apresentaram três dos mesmos gêneros encontrados nas 

amostras não pasteurizadas, sendo todos dentro do grupo de bactérias ácido láticas. A 

diferença está nas espécies de Lactococcus e Streptococcus isoladas. 

A espécie Streptococcus sanguinis possui células em forma de coccus dispostas em 

cadeias curtas. São produtores de ácidos a partir de galactose, N-acetilglucosamina, frutose, 
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glicose, maltose, manose, lactose, salicina, sacarose e trealose. O amido é pouco fermentado e 

produz um pH final entre 5,6 e 6,2. Esses micro-organismos são geralmente encontrados na 

boca humana. Streptococcus sanguinis é um dos estreptococos mais comuns isolados 

Endocardite infecciosa (DOUGLAS et al., 1993) e é um Colonizador primário de placa 

dentária (GIACAMAN et al., 2015). A presença desse microrganismo pode estar associada há 

uma contaminação cruzada ou até mesmo por falha no processo de manipulação do alimento.  

A espécie Lactococcus Lactis spp Lactis é composta por células ovais, em cadeias 

curtas ou pares, Gram positivas e sem mobilidade. São anaeróbias facultativas, catalase 

negativa e possuem crescimento a 10ºC. Dependendo do tipo de carboidrato utilizado para 

fermentação podem produzir CO2. A sua similaridade a nível de rRNA 16S com outras 

subespécies Lactococcus lactis é de 98 – 99%, com outras espécies do gênero de Lactococcus 

é de 90 a 93% (GEORGE, 2009). 

Em estudo feito por Frece et al. (2014) em salsichas caseiras fermentadas, produzidas 

com carne de cavalo e gordura de porco, os Lactococcus Lactis spp Lactis foram a espécie 

predominante isolada após 42 dias de maturação.  

Ao compararmos a quantidade de espécies identificadas de bactérias láticas nas 

amostras pasteurizadas com as amostras que não passaram por esse processamento térmico, 

podemos notar que ocorreu uma variação bem menor, enfatizando que a pasteurização pode 

vir a atuar sobre espécies especificas desses grupos.  

Para os micro-organismos Gram negativos das amostras pasteurizadas, o sistema de 

identificação do Vitek não foi capaz de especificar. O crescimento foi bem reduzido quando 

comparado com o crescimento das amostras Gram positivas, e, além disso, acredita-se que as 

células já estavam com sua viabilidade afetada o que ocasionou essa falta de identificação. 

Devemos ressaltar ainda, que o processo de pasteurização bem como as demais 

tecnologias existentes, agem para aumentar a vida útil dos alimentos e não são responsáveis 

por esterilizar o produto, isso também é valido para o processo de cozimento, que atua 

reduzindo a carga microbiana do produto ainda in natura. As condições sensoriais das 

amostras pasteurizadas até o tempo de 45 dias não foi afetado, estando o produto em bom 

estado para consumo.  

Dentre todos os isolados tanto das amostras pasteurizadas como não pasteurizadas, não 

foi identificado nenhum dos micro-organismos patogênicos citados da RDC 12. Esse fato já 
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era esperado, uma vez que o monitoramento de patógenos perante a empresa fabricante é 

realizado e não apresenta positividade. Essa informação prévia foi importante para o foco nos 

demais micro-organismos e não nos citados pela RDC 12. 
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6. CONCLUSÕES 

 

Os principais micro-organismos isolados foram as bactérias láticas que são 

responsáveis por inibir o crescimentos de micro-organismos patogênicos devido a produção 

de ácidos, dióxido de carbono que reduzem o pH do meio e inviabilizam o crescimento dos 

demais micro-organismos. Os gêneros predominantes foram Alloicoccus, Streptococcus, 

Leuconostoc e Lactococcus, porém não há relatos na literatura de Alloicoccus vinculado ao 

produto estudado ou as matérias primas utilizada. 

A produção de ácido lático foi corroborada através dos valores de pH encontrados ao 

longo da vida útil do produto, tornando-se mais baixos à medida que a vida útil  das salsichas 

decorria para as amostras não pasteurizadas 

 A pasteurização é citada por diversos autores como uma técnica de conservação e 

aumento da vida útil dos produtos, neste trabalho as amostras de salsichas que passaram por 

esse processo térmico chegaram ao final de 45 dias sem alterações significativas nas 

características sensoriais, além de que apresentaram uma variação menor de micro-

organismos isolados, reafirmando o mencionado anteriormente na literatura.  

A deterioração dos produtos estudados se iniciou visualmente, nas amostras não 

pasteurizadas, após 14 dias da produção. Esse fato está relacionado ao tipo de micro-

organismo atuante que são seres mais seletivos e crescem a partir de 7 ou mais dias de 

incubação nas condições de temperatura estudadas. 

A temperatura sem dúvidas é um fator extrínseco de grande relevância, visto que a 

manutenção das amostras nas condições ideais de temperatura, entre 8ºC e 10ºC, bem como o 

crescimento em 5ºC, minimizaram o desenvolvimento em meio PCA dos micro-organismos.   

Os micro-organismos identificados não são citados na legislação para controle, porém 

alguns estão associados a doenças humanas, e, estudos mais aprofundados para conter o 

desenvolvimento, surgem como possibilidades para aumentar a vida útil do produto, sem 

alterar os aspectos inviabilizando a aceitação pelo consumidor, como também uma forma de 

proporcionar ainda mais a segurança dos alimentos. 
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7. SUGESTÕES PARA TRABALHOS FUTUROS 

 

Como sugestão para trabalhos futuros de acordo com os resultados obtidos e com os 

dados literários,temos: 

 Avaliar o comportamento microbiológico das salsichas simulando condições de 

abusos de temperatura; 

 Identificar os micro-organismos por outras técnicas não automatizadas, ou seja, 

através de biologia molecular a fim de corroborar os resultados pelo método 

automatizado. 

 Avaliar salsichas embaladas à vácuo e a granel. 

 Avaliar o processo de pasteurização medindo a carga inicial da massa e carga final dos 

micro-organismos nos produtos , visando quantificar a redução de ciclos log. 
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9. APÊNDICE 

 

     APENDICE 1 -Resultados de Identificação pelo Vitek 

Micro-organismos Isolados Bionúmero Vitek 

Aerococcus viridans 040002400243531 

Leuconostoc mesenteroides ssp. Cremoris 020102000000001 

Streptococcus uberis 131010765773431 

Alloiococcus otitis 0000020000000001  

Streptococcus alactolyticus 061011340731531 

Lactococcus lactis ssp. Cremoris 020102000000001  

Staphylococcus lentus 020502200143030  

Lactococcus lactis ssp. Lactis 003010341731611 

Streptococcus sanguinis 023010344731411 

Sphingomonas paucimobilis 1201210110000200 

Methylobacterium spp. 50%, Pasteurella 

pneumotropica 50% 
--- 
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APENDICE 2 : Composição do meio PCA 

Componente g/L 

Triptona 5,00 g 

Extrato de Levedura  2,50 g 

Dextrose 1,00 g 

Ágar 15,00 g 

Água Destilada 1000 mL 

 

APENDICE 3 : Composição do meio MRS 

Componente g/L 

Peptona Proteose  10,00 g 

Extrato de Carne 10,00 g 

Extrato de Levedura 5,00 g 

Dextrose 20,00 g 

Polisorbato 80 1,00 g 

Citrato de Amônio 2,00 g 

Acetato de Sódio 5,00 g 

Sulfato de Magnésio  0,10 g 

Sulfato de Manganês  0,05 g 

Fosfato Dipotássico 2,00 g 

Água Destilada 1000 mL 
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APENDICE 3: Resultados Físico-Químicos  

Amostras
Tempo 

0

Tempo 

7

Tempo 

14

Tempo 

30

Tempo 

45
Média

Desvio 

Padrão
Variancia CV

A1 6,01 6,04 6,06 6,06 5,00 5,834 0,47 0,22 3,73

A2 6,02 6,08 6,08 6,03 5,02 5,846 0,46 0,21 3,66

A3 6,01 6,12 6,10 6,04 5,02 5,858 0,47 0,22 3,78

B1 6,00 6,12 6,09 6,06 6,05 6,064 0,05 0,00 0,03

B2 6,00 6,14 6,10 6,06 6,05 6,070 0,05 0,00 0,05

A1,A2,A3 - Amostras Não Pasteurizadas           B1,B2 - Amostras Pasteurizadas               CV - Coeficiente de Variação 

Análise de pH

 

Amostra F valor-P F crítico

A 1359,04 1,25E-13 3,48

B 5,07 0,05 5,19
A - Amostras Não Pasteurizadas           B-Amostras Pasteurizadas               

Amostras
Tempo 

0

Tempo 

7

Tempo 

14

Tempo 

30

Tempo 

45
Média

Desvio 

padrão 
Variância CV

A1 0,959 0,956 0,962 0,960 0,957 0,959 2,39E-03 5,70E-06 5,94E-04

A2 0,958 0,959 0,961 0,958 0,956 0,958 1,82E-03 3,30E-06 3,44E-04

A3 0,959 0,958 0,96 0,958 0,955 0,958 2,17E-03 4,70E-06 4,91E-04

B1 0,959 0,955 0,961 0,960 0,955 0,958 2,83E-03 8,00E-06 8,35E-04

B2 0,958 0,955 0,961 0,960 0,955 0,958 2,77E-03 7,70E-06 8,04E-04

A1,A2,A3 - Amostras Não Pasteurizadas           B1,B2 - Amostras Pasteurizadas               CV - Coeficiente de Variação 

Análises de Aw

 

Amostra F valor-P F crítico

A 10,56 1,29E-03 3,48

B 156,00 1,96E-05 5,19
A - Amostras Não Pasteurizadas           B-Amostras Pasteurizadas               

Amostras
Tempo 

0

Tempo 

7

Tempo 

14

Tempo 

30

Tempo 

45
Média

Desvio 

padrão 
Variância CV

A1 16,75 16,73 17,24 16,83 17,04 16,92 0,22 0,05 0,28

A2 16,90 16,97 17,07 17,28 17,40 17,12 0,21 0,04 0,26

A3 16,64 16,91 17,11 16,96 17,08 16,94 0,19 0,03 0,21

B1 16,82 17,15 16,93 16,66 16,67 16,85 0,20 0,04 0,25

B2 16,92 16,92 16,75 16,66 16,66 16,78 0,13 0,02 0,10

A1,A2,A3 - Amostras Não Pasteurizadas           B1,B2 - Amostras Pasteurizadas               CV - Coeficiente de Variação 

Análises de Gordura

 

Amostra F valor-P F crítico

A 3,46 4,90E-02 3,48

B 5,17 4,80E-02 5,19
A - Amostras Não Pasteurizadas           B-Amostras Pasteurizadas               



 

71 

 

Amostras
Tempo 

0

Tempo 

7

Tempo 

14

Tempo 

30

Tempo 

45
Média

Desvio 

padrão 
Variância CV

A1 2,19 2,14 2,20 2,13 1,54 2,04 0,28 0,08 3,88

A2 2,21 2,11 2,16 2,16 1,49 2,03 0,30 0,09 4,49

A3 2,27 2,24 2,21 2,08 1,59 2,08 0,28 0,08 3,83

B1 2,23 2,10 2,26 2,10 2,09 2,16 0,08 0,01 0,31

B2 2,24 2,14 2,24 2,14 2,20 2,19 0,05 0,00 0,11

A1,A2,A3 - Amostras Não Pasteurizadas           B1,B2 - Amostras Pasteurizadas               CV - Coeficiente de Variação 

Sal

 

Amostra F valor-P F crítico

A 109,80 3,22E-08 3,48

B 5,12 4,91E-02 5,19
A - Amostras Não Pasteurizadas           B-Amostras Pasteurizadas               

Amostra
Tempo 

0

Tempo 

7

Tempo 

14

Tempo 

30

Tempo 

45
Média

Desvio 

padrão 
Variância CV

A1 13,38 13,49 13,90 13,71 14,30 13,76 0,36 0,13 0,96

A2 13,69 13,66 13,64 14,01 14,50 13,90 0,37 0,14 0,97

A3 13,43 13,69 13,76 13,73 14,35 13,79 0,34 0,11 0,83

B1 13,79 13,79 13,74 13,48 13,66 13,69 0,13 0,02 0,12

B2 13,75 13,58 13,68 13,46 13,66 13,63 0,11 0,01 0,09

A1,A2,A3 - Amostras Não Pasteurizadas           B1,B2 - Amostras Pasteurizadas               CV - Coeficiente de Variação 

Análises de Proteína

 

Amostra F valor-P F crítico

A 18,32 1,35E-04 3,48

B 5,16 5,00E-02 5,19
A - Amostras Não Pasteurizadas           B-Amostras Pasteurizadas               

Amostra
Tempo 

0

Tempo 

7

Tempo 

14

Tempo 

30

Tempo 

45
Média

Desvio 

padrão 
Variância CV

A1 59,52 59,55 58,88 59,17 58,79 59,18 0,35 0,12 0,21

A2 59,07 59,02 58,98 58,46 58,33 58,77 0,35 0,12 0,21

A3 59,51 59,22 58,79 59,14 58,82 59,10 0,30 0,09 0,15

B1 59,15 58,94 59,05 59,58 59,44 59,23 0,27 0,07 0,12

B2 58,80 59,21 59,26 59,52 59,45 59,25 0,28 0,08 0,13

A1,A2,A3 - Amostras Não Pasteurizadas           B1,B2 - Amostras Pasteurizadas               CV - Coeficiente de Variação 

Análises de Umidade

 

Amostra F valor-P F crítico

A 3,45 4,90E-02 3,48

B 5,14 5,00E-02 5,19
A - Amostras Não Pasteurizadas           B-Amostras Pasteurizadas               

 


