. ‘Mw
VI CONNEP!I Ay

Congres: r quisa
PALMAS . TOCANTINS . 2012

Avaliacéo dos padrdes de qualidade de salsichasfdengo e comparacdo com as
informacdes do rotulo, legislacéo e literatura

Pedro Lima de Souza, Antonio Bruno dos Santos PachedpWiviane Fonseca Ribeird, Maria Kamila
Cardoso Corcind, Luciana Cavalcanti de Azevédd

Discente do Curso Superior de Tecnologia de AIimmlFSERTfT\O-PE. e-mail: pedrolimas09@hotmail.com
?Docente do Curso Superior de Tecnologia de AlimesttF-SERTAO-PE.

Resumo: O presente trabalho tem como objetivo avaliaraaaateristicas fisico-quimicas, comparar
com as informac¢des do rétulo do produto, legislagéliteratura. As salsichas foram obtidas em
supermercado na cidade de Petrolina-PE, levadasgpkaboratorio fisico-quimico do IF Sertdo, as
amostras foram avaliadas quanto as caracteridikiaas e fisico-quimicas através de métodos do
manual de analise Adolfo Lutz 2005. As salsichassgntaram —se padronizadas atraves da analise de
tamanho, didmetro e peso, pois, houve pequenac@aride uma amostra para a outra, as analises
fisico-quimicas mostraram resultados dentro dodmade legislacédo para Umidade (62,96%), Cinzas
(4,59%), Gorduras (12,11%) e ferro (2,49%), ndodeiectado nenhuma concentracdo de amido.
Apesar da maioria dos parametros se encontraretnodéa legislacdo, as proteinas se encontram
abaixo do valor minimo permitido, por isto, é neé® um maior controle durante o processo de
fabricacdo deste produto.

Palavras—chaveanalise, embutido, padréo de qualidade

1. INTRODUCAO

O Brasil se destaca por ser um dos maiores pragutie carne de frango do mundo, todo este
cenério é devido a macica criacdo de frangos em topais, dando destaque para as regifes Sul e
Sudeste (ANGELINI, 2011).

Em 2009 a produgéo brasileira atingiu a marca tistéde 10,9 milhdes de toneladas,
garantindo ao Brasil uma posi¢do entre os trés nemiprodutores mundiais de carne de frango,
juntamente com Estados Unidos e China. Desse tetala de 65% permanecem no mercado interno,
0 que comprova a forca dessa industria para o Patensumo per capita de carne de aves no Brasil
esta em aproximadamente 39 quilos por ano (UBARBBY).

Devido a essa grande producdo de carne de frangecessaria a aplicacdo de técnicas de
conservacdo apos o frango ser abatido. Uma dakdécutilizada € a producdo de embutidos, que
aumenta a vida de prateleira desta carne. A prodacdonsumo de produtos carneos embutidos
precede a histéria registrada, estes tiveram sagapel origem nas antigas civilizacdes das regibes
mediterraneas. Desde entdo, varios produtos forados e consumidos em diferentes localidades,
difundindo-se por todo o mundo, ganhando caratitaésregionais devido a variaveis com condigdes
climéticas e classes sociais consumidoras (ANGELIN11).

Dentre os embutidos temos a salsicha que é oadsulta mistura de varios ingredientes, que
forma a chamada emulsédo carnea. A Instrucdo Naranafl 4 de 31 de marco de 2000 (BRASIL,
2000) define salsicha como o produto carneo inddigado, obtido da emulsdo de carne de uma ou
mais espécies de animais de acougue, adicionadogrédientes, embutido em envoltério natural, ou
artificial ou por processo de extruséo, e submetidm processo térmico adequado.

O mercado de embutidos tem apresentado signifecaikpansédo e alta competitividade na
dltima década, uma vez que o consumo de produtogas como salsichas, linguicas, mortadelas,
hambulrgueres e outros, tornou-se parte do habitoestar de uma parcela consideravel de
consumidores brasileiros (ANGELINI, 2011).

Toda essa producdo de salsicha deve ser padrorazatgsmder aos regulamentos técnicos, por
iSso as caracteristicas e composi¢des de seuslieges deve ser conhecido.
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Neste contexto, o trabalho avaliou as caractesistftsico-quimicas de salsichas de frango,
comparar com as informacdes contidas no roturalitira e regulamento técnico.

2. MATERIAL E METODOS

O titulo deste topico deve estar em negrito e atioh& esquerda. Nao deixar linha separando o
titulo do texto. Iniciar o texto deixando recuod® cm da margem esquerda. Deixar uma linha em
branco apds o item material e métodos.

As salsichas foram obtidas em um supermercadalddede Petrolina e transportadas para o
laboratério fisico-quimico do Instituto Federal #slucacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano, Campus Petrolina, onde foram reabzadalises fisicas e posteriormente trituradas
em liquidificador, divididas em 10 porcBes em sabjas plasticos e congelada para sucessivas
andlises.

Foram feitas as andlises fisicas - Diametro, ThimaPeso - e as analises fisico-quimicas de
Determinacdo de Solidos Soluveis Totais, Umidadazd3 Totais (solUveis e insolaveis), Amido,
Gorduras Totais e Proteinas. Todas as analises fe@izadas por métodos convencionais a partir do
manual de andlise Adolfo Lutz, sendo 12 repetigizaa andlises fisicas e 3 repeticbes para analises
fisico-quimicas.

As andlises fisicas de didmetro e tamanho forafizaglos utilizando o paquimetro digital e a
de peso utilizando balanga analitica.

A analise de solidos sollveis totais foi feitdizaindo o refratdmetro de bancada tipo Abbe a
temperatura de 20° C.

A andlise de Umidade foi determinada pelo métadwimétrico utilizando estufa & 105° C
durante 3 horas e repetiu-se a secagem mais 2 eezes) tempo de 1 hora.

A determinacdo de cinzas totais, solUveis e ingidifoi realizada através de incineracdo da
amostra em mufla a 550° C por um periodo de 3 horas

Para determinagdo de amido foi utilizado o métamdométrico na presencga dos reativos de
Fehling (A e B).

O percentual de gorduras foi analisado através @odo de Soxhlet durante um periodo de 5
horas, controlando o ponto de ebulicdo do solvetiiizado na extracdo da gordura.

As proteinas foram determinadas pelo método migedak que funciona em trés etapas:
digestao da amostra, destilacéo e titulacao.

O teor de ferro foi determinado por espectrofotoimete absorcdo atbmica, através da equacao
da reta obtida na curva analitica.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A informacgéo nutricional da salsicha de frango,lalecla no rétulo do produto se encontra na
tabela 1.

Tabela 1 — Informacéao nutricional de salsichagaego embutidas
Informacao nutricional em percentual da salsicha pp100g

(1) Valor Energético 10
(2) Carboidratos 2
(3) Proteinas 16
(4) Gorduras Totais 30
(5) Sédio 1,08

(6) Fibra Alimentar 0,0
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Os resultados das andlises fisicas estdo expostambela 2. As amostras apresentaram
padronizacdo como € observado na tabela abaixongsiga que o coeficiente de variagédo se encontra
dentro do limite aceitavel para analise realizaalanea da quimica que permite uma variacdo maxima
de 5%.

Tabela 2 — Medidas de dispersédo das andlisesdisica

Andlises Média DP cv
(1) Diametro 2,15 0,04 1,80
(2) Tamanho 11,83 0,32 2.80
(3) Peso 41,64 0,54 1,30
(4) SST* 15,81 0,00 0,00

Sélidos Sollveis Totais; DP: Desvio Padrdo; CV:ficente de Variancia

Os resultados das andlises fisico-quimicas se gaooma (tabela 3). A salsicha apresentou
Umidade dentro dos padrdes de identidade e qualidadalsicha, em média 62,96% (INSTRUCAO
NORMATIVA N° 4, 2000), 0 mesmo ocorreu com o teergbrduras totais apresentando valor médio
de 12,11%, resultado parecido com outros autdB&RTISTA, et al., 2006) 12,46%, mas apresentou
uma concentragcdo menor que o indicado na tabeilafatenacdo nutricional da embalagem 30%. O
teor de cinzas totais 4,59% apresentou-se dentlegddacao resultado este parecido com a litematur
3,18% (BAPTISTA et al). Nao foi encontrada nenhwuoacentragdo de amido na salsicha, mesmo a
legislacéo permitindo a utilizacéo de 2% de amio@roduto.

As salsichas apresentaram proteina média de 8@Ufado que se encontra fora do padrao
determinado pela instrucdo normativa n°® 4 (min. Y1286ta concentracdo obtida € menor que a
encontrada na tabela nutricional da embalagem Reultado encontrado por BAPTISTA apresenta
média de 13,38% de proteina. Segundo uma pese@aizada em 2003 por FERREIRA em linhas de
producao de salsicha de frango da perdigdo, asipastse encontram numa concentracao de 14,50%,
ja em salsichas light apresentou uma concentragad@ §%.

Tabela 3 — Medidas de dispersdo das andlises-fisitnicas

Andlise *Legislacéo (%) Média (%) DP* CV (%)*
(1) Umidade Méax. 65 62,96 0,54 0,85
(2) Cinzas Totais - 4,59 0,01 0,21

(3) Cinzas Soluveis - 3,85 0,05 1,29
(1) Cinzas Insoluveis - 0,72 0,02 2,70
(2) Amido Max. 1-2 ND* - -

(3) Gorduras Totais Max. 30 12,11 3,21 26,50
(7) Proteinas Min. 12 8,04 0,36 0,04
(8) Ferro - 2,49 0,01 0,4

ND: Nado Detectavel; DP: Desvio Padrdo; CV: Caefite de Variancia, *IN n°4 de 2000

Para a realizacdo dos calculos de andlise de flir@riada uma curva analitica (figura 1)
através de um espectrofotdmetro de absor¢do at@rnivacomprimento de onda de 480 nm, esta
curva gera uma equacao que é possivel realizarsvé@iculos de analise de ferro, apenas substituind
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os valores da absorbancia na equacao, a confadbéidos resultados é possivel através do valor do
R2 que varia entre 0 e 1, ou seja, quanto maipreienar de 1 mais precisa € a equagao.
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Figura 1. Curva Analitica para ferro

A concentracdo de ferro em média na salsicha € ,4@ %, resultado um pouco acima
apresentado por FILHO (2009) que encontrou umaesdrecdo de 1,71% em salsichas elaboradas
com carne de Tildpia, Martins e colaboradores (R@@8alisaram a concentragéo de ferro de 4 marcas
comerciais, marca A 0,61%, marca B 0,58%, marcég8@ ® marca D 4%..

6. CONCLUSOES

O teor de umidade apresentou-se dentro dos padedksgjislacdo e foi ao encontro de outros
resultados divulgados na literatura;

O teor de cinzas apresentou concentracdo pareoidaas divulgadas na literatura, ndo foi
possivel comparacao com a tabela nutricional dakmgéem, nem com a legislagéo;

N&ao foi constatada nenhuma concentracdo de ami@monpatra, isto se deve possivelmente ao
tipo de método utilizado para determinacéo desditansendo necesséria uma metodologia mais
sensivel para a deteccdo do mesmo;

A concentracdo de gordura apresentou conformidaneaclegislacdo, mas se encontra abaixo
da concentracéo divulgada na tabela nutricionandaalagem;

As proteinas estdo presentes numa concentracaa mpeaa@ tabela nutricional do produto, e
apresenta valores fora do padréo determinado ggilsldcao.

Apesar da maioria dos nutrientes apresentaremeglbentro dos padrdes, a concentracdo de
proteinas esteve abaixo do valor minimo permitw,isso € necessario um maior monitoramento
por parte do pessoal do controle de qualidade gaema, que possa tomar medidas necessarias para
que isso ndo ocorra e o consumidor ndo seja lesado.
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