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_Challenge tests para avaliar o periodo de vida util secundario em fiambre fatiado
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_Resumo

O perfodo de vida Util de um género alimenticio corresponde ao interva-
lo de tempo em que, respeitando as condi¢des de conservacao e mani-
pulacao, os atributos de seguranga e qualidade do produto se mantém.
O periodo de vida util secundario é o periodo de tempo durante o qual,
apds abertura da embalagem de origem, o produto se mantém confor-
me. Realizou-se a avaliagéo do periodo de vida Util secundério em duas
marcas de fiambre fatiado pré-embalado, 1 lote da marca A e 1 lote da
marca B, aplicando Challenge Tests, através do calculo do potencial de
crescimento (8) de Listeria spp. em diferentes momentos do seu peri-
odo de vida atil primario. Apds a abertura das embalagens, os produ-
tos foram inoculados com baixas concentracdes de Listeria spp. (2 10g;,
ufc/g) e conservados a uma temperatura de refrigeragéo abusiva, 12 +
1 °C, durante 3 dias. Aproximadamente a um més do fim do seu perio-
do de vida util e no fim deste, o fiambre da marca A ndo permitiu o cres-
cimento de Listeria spp. (6<0,5 log,, ufc/g). Assim, para este produto, o
periodo de vida Util secundario de trés dias foi validado. Um més antes
do seu periodo de vida Util priméario expirar, o flambre da marca B apre-
sentou um 6>0,5 log,, ufc/g, 24 horas ap6s abertura da sua embalagem,
pelo que o periodo de vida Util secundario de trés dias ndo é vélido, se
conservado a uma temperatura de refrigeragao de 12 + 1 °C. As bacté-
rias acido-laticas representaram a flora dominante do fiambre nas duas
marcas. As elevadas concentragdes de bactérias &cido-lacticas (>7 log,,
ufc/g), no fiambre da marca A, a um més do fim do prazo de validade e
no fim do periodo de vida Util primario do fiambre da marca B, podem ter
sido a causa da auséncia de desenvolvimento de Listeria spp. O cumpri-
mento da temperatura de conservagao é fundamental para a manuten-
cao da qualidade e seguranca microbiolégica dos géneros alimenticios,
ao longo dos seus periodos de vida Util.

_Abstract

A food product shelf-life is the period over time during which a food
product maintains its safety and quality under well-defined storage and
manipulation conditions. Secondary shelf-life is defined as the period
after package opening during which a food product maintains an ac-
ceptable quality level. Challenge tests assessing Listeria spp. growth
potential (8) were performed on two brands of pre-packed ready-to-
eat sliced ham (1 batch of brand A and 1 batch of brand B) in order
to evaluate its secondary shelf-life at different stages of its primary
shelf-life. After pack opening, the products were inoculated with low
levels of Listeria spp. (2 log,, cfu/g) and stored under an abusive refrig-
eration temperature, 12 + 1 °C, during 3 days. About a month before

the end of the shelf-life and at the end of it, the brand A sliced ham
did not support the growth of Listeria spp. at both stages of the study
(6<0,5 log,, cfu/g). For this product, the secondary shelf-life of 3 days
was validated. One month before the primary shelf-life expires, brand B
sliced ham showed a 6>0,5 log,, cfu/g, 24 hours after pack opening. The
3 days secondary shelf-life could not be validated if stored at tempera-
ture of 12 +/- 1 °C. Lactic acid bacteria were the dominant microflora of
the sliced ham. High numbers of lactic acid bacteria (> 7 log,, cfu/g) may
have been the cause for the inhibition of Listeria spp. growth in brand A
sliced ham and in brand B sliced ham at the end of its primary shelf-life.
The fulfilment of storage temperature is a fundamental condition for the
maintenance of the food products microbiological quality and safety,
during their shelf-life periods.

_Introdugéo

O periodo de vida util de um género alimenticio corresponde
ao intervalo de tempo em que, respeitando as condicoes de
conservacao e manipulagéo, os atributos fisicos, quimicos,
microbiolégicos e sensoriais do produto se mantém (). O pe-
riodo de vida Gtil secundario é o periodo de tempo durante o
qual, apos a abertura da embalagem de origem, o produto se
mantém conforme.

Apbés a abertura da embalagem, alteracbes ambientais
(atmosfera e humidade), erros de manipulagao e modificacao
da temperatura de conservagdo, podem comprometer a segu-
ranca do produto, especialmente quando se trata de géneros
alimenticios prontos para consumo pereciveis (2). Neste senti-
do, os consumidores devem ser informados das condigoes
de conservacao e do prazo de utilizacao dos géneros alimenti-
cios, apds a abertura das embalagens ().

Para géneros alimenticios prontos para consumo susceti-
veis de permitir o crescimento de Listeria monocytogenes, 0
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Regulamento (CE) n.° 2073/2005 determina a auséncia de L.
monocytogenes em 25 g, antes da sua colocagdo no mercado
e o limite de 100 ufc/g durante o seu periodo de vida util. Com
0 objetivo de garantir o cumprimento dos critérios microbiologi-
cos de seguranca ao longo de todo o periodo de vida Util de um
género alimenticio, o artigo 3° do referido regulamento prevé a
realizagdo de testes destinados a determinar a capacidade de
um microrganismo alvo, devidamente inoculado, crescer ou so-
breviver nesse produto em condicdes de armazenamento razo-
avelmente previsiveis — Challenge Tests (4).

_Objetivo

Avaliar o periodo de vida util secundéario em fiambre fatiado
pré-embalado, em condi¢des de conservacao semelhantes as
que o consumidor sujeita este género alimenticio (5), através
do calculo do potencial de crescimento (8) de Listeria spp.,
aplicando Challenge Tests.

_Materiais e métodos

Um lote de cada uma das duas diferentes marcas (A e B) de
fiambre fatiado pré-embalado foi adquirido em estabelecimen-
tos comerciais e conservado a 3 + 2 °C para realizacéo de
Challenge Tests: aproximadamente a um més do fim do seu
periodo de vida util e no fim do mesmo.

Inicialmente, foi verificada a auséncia de L. monocytogenes
em 25 g nos lotes analisados, de acordo com a ISO 11290-
2:1998/Amd 1:2004 (5),

Posteriormente, foram preparadas subunidades de 10 g de
cada amostra. Realizou-se a contaminagdo de uma parte
das subunidades, tendo outras, ndo inoculadas, constituido
subunidades controlo. A contaminagao das subunidades da
amostra foi efetuada através dainoculagéo por espalhamento
a superficie de 1ul de um indculo com 3 log,, ufc de Listeria
spp., constituido por 2 estirpes de L. monocytogenes e 1 es-
tirpe de L. innocua. Os ensaios foram iniciados em 3 subunida-
des de cada amostra imediatamente ap6s a inoculagao (T0).

2016 |
especial 8 / - A & |l
DN < W

22 série ‘

As subunidades inoculadas ndo analisadas foram mantidas
a 12 + 1°C, até ser realizada a contagem de Listeria spp. de
acordo com a ISO 11290-2:1998/Amd 1:2004. Este ensaio foi
efetuado diariamente, em subunidades selecionadas, durante
um periodo méaximo de 3 dias (T1, T2, T3). Nas subunidades
controlo, conservadas de forma idéntica as inoculadas, foi
realizada a contagem de microrganismos totais a 30 °C (ISO
48383: 2002), bactérias acido-laticas (ISO 15214: 1998) e bolo-
res e leveduras (ISO 21527-1: 2008).

O potencial de crescimento microbiano (8) foi calculado através
da diferenca entre a mediana da contagem de Listeria spp., no
inicio e no fim do estudo ().

_Resultados e discussdo

Nas duas fases do estudo, o fiambre fatiado da marca A apre-
sentou um & <0,5 log,, ufc/g de Listeria spp. durante o perio-
do de 3 dias de conservacao (tabelas 1 e 3).

Um més antes do periodo de vida Util primario expirar, o fiam-
bre fatiado da marca B permitiu o crescimento de Listeria spp.
(6>0,5 log,, ufc/g), 24h apds a abertura da embalagem. Apre-
sentou ainda contagens iniciais de microrganismos totais e
bactérias acido-laticas inferiores a 5 log, ufc/g, valores inferio-
res aos encontrados no fiambre fatiado da marca A. No fim do
seu periodo de vida Util, o fiambre fatiado da marca B também
nao apresentou crescimento de Listeria spp. (tabelas 2 e 3).

As subunidades controlo de ambos os fiambres, submetidas a
ensaios microbiolégicos a um més do fim do periodo de vida
util, apresentaram um crescimento exponencial de aproximada-
mente 3 log,, ufc/g de microrganismos totais a 30 °C, bactérias
acido-laticas e leveduras, sugerindo uma taxa de deterioracéo
rapida destes produtos, apo6s abertura das suas embalagens
(tabelas 1 e 2).
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Tabela 1: Resultados dos ensaios realizados no fiambre fatiado da marca A.

; ) Subunidades Subunidades controlo
Dia do ensaio (T) inoculadas (n=3)" (n=1)"
(apos inoculagao
com Listeria spp.) Listeria spp. Microrganismos totais  Bactérias acido-laticas Leveduras Bolores
(logo ufc/g) a 30 °C (log;, ufc/g) (logyo ufc/g) (logs, ufc/g) (logyq ufc/g)

A um més do fim do periodo de vida util

T0 2,23+0,14 5,94 5,00 1,70 Presente <1,60
T 2,25+ 0,24 >7 >7 2,08 Presente <1,60
A 2425019 | S SR a6 <
T3 2,48 + 0,03 8,67 8,66 4,49 <1

No fim do periodo de vida Util

T0 2,64 + 0,04 8,69 7,46 Presente <1,60 <1
T 2,19+ 0,16 8,69 8,04 1,90 <1
T2 2,29+ 0,18 8,49 8,34 2,46 <1

* n=nlimero de subunidades analisadas.

Tabela 2: [ Resultados dos ensaios realizados no fiambre fatiado da marca B.

: ) Subunidades Subunidades controlo
Dia do ensaio (T) inoculadas (n=3)" (n=1)"
(apos inoculagao
com Listeria spp.) Listeria spp. Microrganismos totais ~ Bactérias &cido-laticas Leveduras Bolores
(logyg ufc/g) a 30 °C (log, ufc/g) (logyg ufc/g) (logyq ufc/g) (logyq ufc/g)

A um més do fim do periodo de vida util

T0 2,10 + 0,21 4,43 3,08 Presente <1,60 <1
T 3,01 +£0,18 5,99 5,04 2,11 <1
T2 3,62 + 0,26 >7 >7 3,69 <1

No fim do periodo de vida util

T0 2,63 + 0,04 7,65 7,87 <1 <1
T 2,62 +0,12 8,00 8,04 <1 <1
T2 2,56 + 0,01 8,32 8,62 <1 <1

* n=numero de subunidades analisadas.

Tabela 3: [ Potencial de crescimento de (8) Listeria spp.

8 Listeria spp. (logy, ufc/g)

Fase d tud Fiambre fatiado da Fiambre fatiado da
c bl (ERL marca A marca B

A um més do fim do periodo de vida util 0,208 0,91°

No fim do periodo de vida (il -0,14° -0,08°

a) § calculado ao fim de 3 dias; b) & calculado ao fim de 2 dias; c¢) 6 calculado ao fim de 1 dia.
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_Conclusao

Quando conservado a uma temperatura de refrigeracdo abu-
siva, 12 + 1°C, o fiambre fatiado da marca A nas duas fases
do estudo apresentou um periodo de vida Util secundario de
3 dias, quanto ao potencial de crescimento de Listeria spp.,
valido. O periodo de vida Util secundario de 3 dias indicado no
rétulo ndo é valido se conservado a 12 + 1°C para o fiambre
fatiado da marca B a um més do fim do seu periodo de vida
util, devendo este produto ser consumido num prazo maximo
de 24 horas, apds abertura da sua embalagem. No entanto, no
fim do seu periodo de vida util, o fiambre da marca B é seguro
relativamente ao potencial de crescimento de Listeria spp..

As bactérias acido-laticas representaram a flora dominante nos
dois produtos. A capacidade destes microrganismos se desen-
volverem numa ampla gama de temperaturas, de promoverem
uma reducdo de pH (resultante da producéo de &cido latico)
e de algumas estirpes produzirem bacteriocinas, tem sido rela-
cionada com um efeito inibitério no desenvolvimento de micror-
ganismos patogénicos (¢). Concentragées iniciais de bactérias
acido-laticas superiores a 7 log,, ufc/g podem ser indicadoras
de que estes produtos ja se encontravam deteriorados, poden-
do também ser a causa da auséncia de desenvolvimento de
Listeria spp. no fiambre fatiado da marca A e no fiambre fatiado
da marca B, no fim do seu periodo de vida Util primario.

A temperatura de conservacao selecionada (12 + 1 °C) repre-
senta uma temperatura de conservagado refrigerada com
abusos de temperatura, passivel de ser praticada pelo consu-
midor (5:7). O cumprimento da temperatura de conservacao,
5°C, indicada pelos fabricantes de ambos os fiambres devera
ser fundamental para a manutencéo da sua qualidade e segu-
ranca microbioldgica, ao longo do seu periodo de vida util.
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