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Resumo: Os embutidos sdo uma classe do género alimenticio associada a Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs), uma vez que a sua fabricacdo requer varias etapas de
manipula¢do que favorecem o aumento da carga microbiana no produto. Além disso, os
envoltérios utilizados na sua fabricagdo normalmente s3o visceras animais, que
previamente abrigaram microbiota local. Diante disso, é de suma importancia a adogdo de
métodos efetivos de descontaminacdo das tripas, porém ndo existem legisla¢cbes ou
protocolos que regulamentem tal processo. Assim, esse trabalho objetivou avaliar a
qualidade microbiolégica de envoltdrios naturais suinos utilizados em producao de
embutidos apds métodos de descontaminac¢do. Foram testados cinco métodos de
descontaminacdo de tripas, utilizando-se lavagem (Tratamento 1), lavagem e raspagem
(Tratamento 2), raspagem e imersdo em solucdo de 4cido acético 1% (Tratamento 3), acido
citrico 1% (Tratamento 4) e solucdo salina 10% (Tratamento 5). Foram realizadas andlises
microbioldgicas em que se efetuou a contagem de bactérias totais, coliformes totais,
termotolerantes, pesquisa de Escherichia coli, contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, contagem de Clostridium e pesquisa de Salmonella. Apds a comparacao dos
resultados com a amostra do Tratamento 1, observou-se que, nas tripas raspadas e imersas
em acido acético 1% e acido citrico 1%, houve maior reducdo do nimero de bactérias totais (2
ciclos logaritmicos), coliformes totais (3 ciclos logaritmicos) e coliformes termotolerantes (2
ciclos logaritmicos). Contudo, o tratamento de imersdo em cloreto de sédio 10%, mesmo
nao reduzindo expressivamente a contagem de bactérias totais e de coliformes (1 ciclos
logaritmicos), eliminou a contaminacdo por E. coli e Salmonella. Assim, o método com maior
desempenho na sanitizacdo das tripas foi a imersdo em solucdo salina 10% (Tratamento 5),
tornando o alimento mais seguro a saide do consumidor por evitar contaminacdao por
microrganismos patogénicos que possam causar DTAs.

Palavras-chave: Acidos orgénicos. Contaminacdo microbiana. Seguranca alimentar. Tripas
naturais.

31 ANAIS DO CONGRESSO MINEIRO DE CIENCIAS DA SAUDE / ISSN 2674-5569
PATOS DE MINAS, 2018



