SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

SEGURANCA NOS PRODUTOS
DE SALSICHARIA TRADICIONAL

Inquérito nacional realizado no @mbito do projecto TRADISAUSAGE

confirma este requisito

Marilia Ferreira

A seguranca alimentar constitui uma preocupacdo crescente nos
consumidores dos paises mais desenvolvidos, ou seja, agueles
onde as restantes vertentes da food security (disponibilidade,
acesso fisico e econdmico e estabilidade do abastecimento ali-
mentar) estdo asseguradas, assumidas como certas, logo ultra-
passadas como questdes essenciais. Neste contexto, a seguran-
ca alimentar ocupa um lugar de crescente importancia para o
consumidor cada vez mais informado, conhecedor e consciente do
que quer e, sobretudo, do que ndo quer consumir.

E também neste contexto social e econémico que surgem os nichos
de mercado, ocasido para oferecer produtos diferenciados ou
especificos, destinados a um ptiblico consumidor que pode (e quer)
pagar a diferenca. Cabem aqui os produtos tradicionais, asso-
ciados a ideia de auséncia de industrializacdo e massificacdo, mas
antes com uma forte ligacao a terra, a tradicao, aos usos do anti-
gamente, a arte do saber-fazer. Necessariamente diferentes em
funcao da sua proveniéncia, necessariamente iguais no que se
refere a sua “qualidade tradicional”.

0S REGULAMENTOS DA HIGIENE
E AS PEQUENAS INDUSTRIAS DE SALSICHARIA

0 Regulamento (CE) n.2 852/2004, incluido no designado “pacote
de higiene”, define as regras gerais e especificas de higiene
para 0s géneros alimenticios, com as quais se pretende “garantir
um elevado nivel de proteccao do consumidor em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios” e explicita que “todos os
operadores de empresas do sector alimentar ao longo da cadeia
de producao devem garantir que a seguranca dos géneros ali-
menticios nao seja comprometida”. Refere, ainda, que aseguranca
dos géneros alimenticios é resultado da accao conjugada da
aplicacdo da legislacao, que deve determinar os requisitos
minimos de higiene, da existéncia de controlos oficiais para
verificar se os operadores do sector alimentar observam esses
requisitos e, finalmente, da accao dos operadores que deverao
criar e aplicar programas de seguranca dos géneros alimenticios e
processos baseados nos principios do sistema HACCP.

No entanto, é reconhecido que as pequenas empresas, nas quais
seincluem a generalidade das empresas de produtos tradicionais,
dificilmente poderdo cumprir as exigéncias do referido regula-
mento, nomeadamente no que diz respeito a implementacao de
um sistema HACCP, ou a aplicacao dos padroes de higiene que,
sendo definidos para fabricas de dimensdes apreciaveis, podem
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nao ser de todo compativeis com as pequenas unidades de
produgéo.EcruciaI,entéo, fornecer aos produtores tradicionais 0s
meios que lhes permitam disponibilizar produtos seguros, dnica
forma de assegurar a sobrevivéncia das empresas, quando nao
mesmo das economias locais.

Ja pela anterior legislacao da higiene alimentar, Decreto-Lei
n.2 67/98 (transposicdo da Directiva n.2 93/43/CEE), “as autorida-
des competentes (...) deverao promover e apoiar a elaboracdo de
codigos de boas praticas de higiene destinados a utilizacao volun-
taria pelas empresas do sector alimentar como orientacao para a
observancia dos requisitos de higiene”. Namesma linha, o Reg. (CE)
n.2 852/2004 prevé que “os operadores das empresas do sector
alimentar devem utilizar os cddigos de boas praticas ...“, nacionais
ou comunitdrios, cuja elaboracao, divulgacao e utilizacao sao
incentivadas, “... para os auxiliar no cumprimento das suas obriga-
coes a titulo do presente regulamento.” Ou seja, para garantir a
seguranca sanitdria dos produtos que colocam no mercado.

PROJECTO TRADISAUSAGE

De alguma forma em resposta a necessidade de conhecer a
situacao actual dos produtos de salsicharia tradicional, garantir a
seqguranca dos produtos e devolver a confianca ao consumidor,
instituicoes de investigacdo e produtores de seis paises da Europa
(Franca, Italia, Portugal, Espanha, Grécia e Eslovaquia) desenvolve-
ram o projecto TRADISAUSAGE, acrdnimo de “Avaliacao e melhoria
da seguranca dos enchidos tradicionais fermentados secos, dos
produtores aos consumidores” (TRADISAUSAGE, Assessment and
Improvement of Safety of Traditional Dry Sausages from Producers
to Consumers, Fifth European Community Framework Program-
me Quality and Life Management of Living Resources, N.2 QLK1
(T-2002-02240).

0s objectivos do TRADISAUSAGE passaram por:

© Manteradiversidade de produtos tradicionais da Europa do Sul;

© Identificar os consumidores de produtos tradicionais e deter-
minar os seus habitos de conservacao e consumo;

© Desenvolver um guia de boas praticas de higiene para os
produtores;

© Aumentar a seguranca dos produtos pelo uso de um sistema
adaptado do HACCP;

© Fornecer recomendagfes aos consumidores europeus no
sentido de adoptarem melhores praticas de conservacdo dos
seus produtos.



Em Portugal o estudo incidiu sobre duas zonas com larga tradicao
na utilizacao e transformacao da carne de porco e com grande
variedade de produtos de salsicharia: Tras-os-Montes, regiao
eminentemente montanhosa, onde se cria e se trabalha o porco
bisaro, e Alto Alentejo, zona de planicie do porco alentejano.

DESENVOLVIMENTO DO PROJECTO

No desenvolvimento deste projecto, e com base numa amostra de
315 produtores dos seis paises, fez-se a caracterizacao da
producao de enchidos tradicionais no que diz respeito a aspectos
socioecondmicos, matérias-primas e processos, caracteristicas
dos produtos e marketing utilizado.

Um inquérito realizado directamente aos consumidores (963 res-
postas) permitiu identificar o consumidor-tipo destes produtos, 0s
seus habitos de compra, de consumo e de conservagdo nos varios
paises. Ildentificaram-se os perigos associados aos enchidos
tradicionais e os pontos criticos em toda a cadeia, incluindo o
consumo, a fim de garantira seguranca e a qualidade dos produtos
desde a producao ao consumo.

Verificou-se que a higiene das instalacoes de processamento e a
seguranca dos produtos tradicionais poderiam ser melhoradas e
mesmo assequradas através do direccionamento da ecologia
microbiana presente, o que se conseguiu através daintroducdo de
formas de desinfeccdo (6leos essenciais) direccionados para as
bactérias patogénicas e de deterioracdo, preservando as da flora
tecnoldgica, e do desenvolvimento de culturas de arrangue,
isoladas da flora tecnolégica presente, que impedem o cresci-
mento de bactérias patogénicas e de deterioragao nos produtas.
Aseleccao destes microrganismos foi baseada em critérios comoa
sua seguranca, competitividade, diversidade ou propriedades
tecnoldgicas.

0 desenvolvimento de um Guia de Boas Praticas de Higiene des-
tinado aos produtores de enchidos tradicionais foi considerado
fundamental. O guia pretende servir de ajuda no controlo dos
perigos sanitarios, conduzindo a producao de produtos seguras.
Apresenta-se sob a forma de recomendacaes, que se pretende de
entendimento e aplicacao faceis pelos produtores.

HABITOS DO CONSUMIDOR PORTUGUES

Os inquéritos realizados aos consumidores visaram, entre outras,

conhecer os seus habitos de compra, consumo e conservacao dos

produtos de salsicharia. De acordo com os dados obtidos nas

respostas aos inqueéritos, 0s consumidores do Norte:

© Compram os enchidos sobretudo em talhos, mas também em
mercados;

© Compram essencialmente os enchidos inteiros (ndo porciona-
dos ou fatiados);

© 0armazenamento em casa dura normalmente entre 3 e 7 dias
ou mesmo mais, € feito em refrigeracao e os enchidos estdo
muitas vezes colocados num saco de plastico ou embrulhados
em folha de aluminio.
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Por seu lado, os consumidores do Sul:

© Compram os enchidos sobretudo em mercados, seguidos de
talhos;

© Compram enchidos fatiados quase tanto como inteiros;

© 0armazenamento em casa dura normalmente entre 3 e 7 dias
ou mesmo mais, é feito em refrigeracdo e os enchidos estao
muitas vezes colocados num saco de plastico ou embrulhados
em folha de aluminio.

SEGURANCA ALIMENTAR CONFIRMADA

Quanto ao facto dos produtos de salsicharia tradicional serem ou

ndo seguros para o consumidor, os resultados do inquérito

maostraram:

= Auséncia de perigos associados a presenca de microrganismaos
potencialmente patogénicos;

- Estabilidade das aminas biogénicas;

= Estabilidade ou reducao da flora de deterioracao;

- Estabilidade da flora tecnoldgica;

= Auséncia de contaminacdo em ambiente doméstico,

independentemente do tipo de produto (tamanho, formulacdo;

maior ou menor acidez (pH 4 a 6); mais ou menos seco (a, 0.8 a

0.9)); dos habitos de aquisicao (enchidos inteiros, porcionados ou

fatiados); e dos hdabitos de conservacao (temperaturas de

refrigeracdo ou ambiente; manter uma semana ou até um més;

sem proteccdo ou envolvido em papel ou plastico).

Estes resultados permitiram, assim, concluir que os produtos de
salsicharia tradicional das regides estudadas sao seguros. Com
base nestes resultados, foi elaborado um Guia de Boas Praticas de
Higiene para Enchidos Tradicionais, generalista e abrangente, des-
tinado a ser utilizado por todos os pequenos produtores como
auxiliar na melhoria da qualidade dos seus produtos e no garante
daseguranca sanitaria. Para que o objectivo do TRADISAUSAGE fosse
cumprido em cada pais, este guia foi distribuido e explicado direc-
tamente a produtores em encontros organizados para o efeito.

Mais informagao em: http://www.clermont.inra.fr/tradisausage

Marilia Catarina Ferreira, professora de Higiene e Seguranca Alimentar -
Faculdade de Medicina Veterinaria da UTL
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