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APRESENTACAO

A obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioguimica” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da area de alimentos. O principal objetivo
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisdes
desenvolvidas em diversas instituicdes de ensino e pesquisa do pais, 0os quais transitam
nos diversos caminhos da ciéncia e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterizacdo de alimentos; analise e
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de alimentos; desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, legislacdo dos alimentos e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes 19 capitulos
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles
que de alguma forma se interessam pela area da ciéncia e tecnologia de alimentos e seus
aspectos. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados substanciais
de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas atuais e de
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia &
Quimica e bioguimica” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha
acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Embutidos carneos séo alimentos
muito consumidos pela populagdo brasileira,
sendo asalsichaumgranderepresentante. Devido
a esta relevancia que as salsichas adquiriram na
sociedade, este trabalho objetivou determinar os
parametros fisico-quimicos de umidade, lipideos,
pH, cinzas, proteinas, carboidratos totais, amido
e acidez de amostras de salsichas resfriadas
e comparar os resultados com a legislagéo
vigente. As amostras foram adquiridas a granel
no comércio varejista do municipio de Uberaba,
MG. As andlises seguiram a metodologia da
Associattion of Official Analytical Chemists
(AOAC) e especificagbes do Instituto Adolpho
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Lutz (IAL). Os resultados das analises fisico-
quimicas para a amostra de salsicha avaliada
encontram-se em acordo e dentro dos limites
estabelecidos pela legislagcdo vigente (Instrucéo
Normativa n° 4, de 31 de margco de 2000) para
os parametros de umidade, lipideos e proteinas,
exceto para carboidratos, estando em desacordo
e acima do estabelecido pela mesma legislagéao.
O excessivo teor de carboidratos provavelmente
se deve a adi¢éo intencional de amido e fécula
para reducao dos custos de fabricacao.
PALAVRAS-CHAVE: Embutidos carneos;
analises fisico-quimicas; composigcéo centesimal;
salsichas.

EVALUATION OF PHYSICOCHEMICAL

PARAMETERS OF CHILLED HOT DOG

TYPE SAUSAGE SOLD IN UBERABA,
MINAS GERAIS

ABSTRACT: Embedded meat products are foods
widely consumed by the Brazilian population,
with sausage being a great representative. Due
to the relevance that sausages have acquired
in society, this study aimed to determine the
physicochemical parameters of moisture, lipids,
pH, ash, proteins, total carbohydrates, starch and
acidity of chilled sausage samples and compare
the results with current legislation. The samples
were purchased in bulk from the retail trade in
the city of Uberaba, MG. The analyzes followed
the methodology of the Association of Official
Analytical Chemists (AOAC) and specifications
of the Adolpho Lutz Institute (IAL). The results of
the physicochemical analyzes for the sausage
sample evaluated are in agreement and within
the limits established by the current legislation
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(Normative Instruction n° 4, of 31st March, 2000) for the parameters of moisture, lipids and
proteins, except for carbs. They are in disagreement and above what is established by the
same legislation. The excessive carbohydrate content is likely due to the intentional addition
of starch and cornflour to reduce manufacturing costs.

KEYWORDS: Embedded meat products; physicochemical analysis; Centesimal composition;
sausages.

11 INTRODUCAO

Embutidos carneos séo alimentos muito consumidos pela populagdo brasileira.
Um dos grandes destaques desse grupo é a salsicha, que possui um amplo volume de
comercializagdo. No entanto, este produto apresenta alto risco de contaminagéo devido ao
exagero em sua manipulagdo (AZEVEDO; RAIOL; VASCONCELOS, 2015).

Para iniciar as analises fisico-quimicas do produto “Salsicha”, primeiramente deve-
se atentar para as caracteristicas sensoriais, cuja superficie da amostra coletada nédo deve
apresentar-se Uumida, limosa ou viscosa; o invélucro ndo deve estar danificado ou com
presenca de parasitas que tenham atingido a massa; e a coloragdo deve ser r6sea sem
manchas esverdeadas ou pardacentas; com consisténcia, sabor e odor caracteristicos
(BRASIL, 2000).

Devido a relevancia que as salsichas adquiriram na sociedade, torna-se muito
importante ter informagdes de sua qualidade nutricional. Portanto, esse trabalho avaliou a
qualidade fisico-quimica, através da determinag@o dos parametros de umidade, lipideos,
pH, cinzas, proteinas, carboidratos totais, amido e acidez de amostras de salsichas
resfriadas tipo hot dog, adquiridas a granel, no comércio varejista do municipio de Uberaba,
MG.

21 MATERIAIS E METODOS

As amostras foram adquiridas a granel no comércio varejista do municipio de
Uberaba, MG, e mantida resfriada, em caixa isopor com gelo, até o momento das analises
(Figura 1). Foram determinados os teores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
carboidratos, amido, indice de acidez e potencial hidrogenidénico 9pH), segundo técnicas
da Associattion of Official Analytical Chemists (AOAC, 1997) e do Instituto Adolpho Lutz
(IAL, 1985).
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Figura 1 - Amostra de salsicha resfriada tipo hot dog.

A determinagcédo do teor de umidade foi realizada pelo método de dessecacéo
em estufa a 105°C (perda por dessecacgéo e residuos secos). A determinagédo de cinzas
foi realizada pelo método de pesagem de residuos apés incineragdo em mufla a 550°C
(AOAC, 1997). A determinacéo do potencial hidrogenibénico (pH) foi realizada por medicao
em pHmetro (AOAC, 1997; IAL, 1985). A determinagé@o do teor de lipideos foi realizada
pelo método de Soxhet (processo gravimétrico por extragdo com éter de petroleo). A
determinacdo do teor de proteinas foi realizada pelo método de Kjeldahl. Foi feito um
teste qualitativo para detecgdo de amido, utilizando-se o método de lugol a 2%. O teor
de carboidrato foi obtido pela diferenca entre 100 e a somatéria dos niveis de proteina,
lipideos, umidade e cinzas. A determinacado do indice de acidez foi realizada por método
titulavel para éleos e gorduras de acordo com as especificagdes do IAL (1985).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacdo dos pardmetros foi realizada em duplicata para certificagdo dos
resultados. Os resultados dos parametros fisico-quimicos para amostra de salsicha
resfriada analisada estdo demonstrados na Tabela 1.

Amostra Salsicha Resfriada VR de acordo com a IN4/2000
Umidade -
55,65% 55,65% Méaximo de 65,0%
Cinzas 4,16% o
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pH 6,35 *ox

Acidez 1,45% *

Lipideos 17,57% Maximo de 30,0%
Proteinas 13,27% Minimo de 12,0%
Carboidratos 9,35% Méaximo de 7,0%
Amido * Maximo de 2,0%

Tabela 1 — Padrdes fisico-quimicos encontrados para a amostra de Salsicha Resfriada tipo hot dog.
* Quantidade indetectavel de amido na amostra analisada.
Legenda: VR = Valores de referéncia.

** Valores ndo estabelecidos pela Instrucdo Normativa n° 4, de 31 de margo de 2000.

De acordo com a Instrugcdo Normativa n° 4, de 31 de marco de 2000 (BRASIL,
2000), alterada pela Instrucdo Normativa SDA n° 33 de 05 de setembro de 2017 (BRASIL,
2017), ambas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o valor limite
maximo para umidade é 65%, portanto, para a amostra analisada, ela se encontra em
acordo com a legislacao vigente.

Para a analise de cinzas e pH n&o h& padrédo de referéncia em legislagdo. Embora,
de acordo com Cecchi (2003) o conteudo de cinzas totais para carnes e produtos carneos
é de 0,5 a 6,7%, e Azevedo; Raiol; Vasconcelos (2015), orienta um pH proximo da
neutralidade, entre 6,0 e 7,0, para prevencao de desenvolvimento de bactérias laticas,
caso ndo sejam armazenadas de forma adequada. Portanto, para a amostra analisada,
estes dois pardmetros se encontram dentro dos valores aceitaveis.

A acidez encontrada em produtos carneos deve variar entre 0,1 a 2% e o &cido
predominante é o latico, e de acordo com estes parametros, o valor encontrado para o
indice de acidez na amostra analisada foi satisfatério. Vale salientar que a exposicéo
do produto no balcédo, ou até mesmo de variagbes de temperatura, podem promover o
crescimento de bactérias acido-laticas, e, consequentemente, alterar os valores para
cada amostra. Conforme o mesmo autor, a acidez € desejavel nos alimentos, pois nao
permitem o crescimento de micro-organismos indesejaveis, atua na cor, sabor e na
qualidade dos alimentos, porém se o alimento ndo for mantido nas temperaturas ideais de
acondicionamento, o crescimento elevado pode causar deteriora¢do, deixando de ser um
aspecto desejavel ao alimento (CECCHI, 2003).

Em relacdo ao teor de lipideos, a amostra analisada encontra-se dentro dos limites
estabelecidos pela IN4 (BRASIL, 2000), que estabelece a quantidade maxima permitida de
30% de gordura. Salgado et al. (1999) encontraram valores médios de 19,5% de lipidios
em amostras de salsichas hot dog, Angelini (2011) encontrou em salsichas comercializadas
na cidade de Belo Horizonte valores que variaram de 11,21 a 22,83%, e Da Silva; Bolzan
(2012) obtiveram, em salsichas comercializadas em Franscisco Beltrdo, valores variaveis
entre 16,08 e 22,09%. Em ambos os trabalhos, os valores encontrados para o teor de
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lipidios foram proximos aos valores observados neste estudo.

A IN4 (BRASIL, 2000) determina que o teor de proteinas deva ser no minimo de
12%, e, neste sentido, a amostra deste estudo encontra-se de acordo com esta Instrucéo
Normativa. Segundo Angelini (2011) o percentual médio encontrado de proteinas para
salsicha hot dog, variou de 13,15 a 14,52%, e, segundo Da Silva; Bolzan (2012) variou de
12,22 a 14,66%, valores bem proximos aos encontrados no presente trabalho.

Para o parametro amido, o método utilizado ndo conseguiu identificar sua presenca
na amostra analisada. Salienta-se ainda que a IN4 (BRASIL, 2000), determina que o teor
de amidos deva ser no maximo de 2%, cujo valor deve estar incluido no valor maximo para
carboidratos totais (7%).

De acordo com o IAL (1985), o teor de carboidrato pode ser obtido pela diferenca
entre 100 e a somatéria dos niveis de proteina, lipideos, umidade e cinzas, e, portanto,

para a amostra analisada, e baseando-se nesse calculo tem-se:

Os teores médios obtidos neste estudo encontram-se acima da quantidade méaxima
(7%) permitida pela IN4 (BRASIL, 2000). Este fato pode ser decorrente de formulagbes com
porcentagem elevada de fécula de mandioca. Angelini (2011), em seu trabalho, observou
que salsichas do tipo hot dog apresentaram teores de carboidratos que variaram de
3,95% a 16,40%, enquanto que os estudos de Da Silva; Bolzan (2012) os teores variaram
de 19,82 a 33,18%. Desta forma, assim como nesse estudo, verifica-se que o teor de
carboidratos em salsichas pode apresentar grandes variagdes, que sao dependentes da
amostra analisada, e dos ingredientes usados na elaboragcédo do produto, uma vez que
as industrias de embutidos e salsicharias utilizam amido e fécula como ingredientes
enchimento cuja utilizagdo barateia a fabricagdo, auxiliando na retengdo de agua do
produto, e, consequentemente, diminuindo a concentragao carnea do mesmo (ANGELINI,
2011; DAGUER, 2011). Embora, para a andlise de amido, a determinagdo do teor deste
parametro na amostra analisada foi indetectavel.

41 CONCLUSOES

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de salsichas avaliadas
encontram-se em acordo e dentro dos limites estabelecidos pelalegislacéo vigente (BRASIL,
2000), para os parametros de umidade, lipideos e proteinas; e os valores de acidez, pH e
cinzas estdo de acordo com as referéncias consultadas. O parametro carboidrato esta em
desacordo e acima do estabelecido pela mesma legislacdo e estima-se que o excessivo
teor de carboidratos deve-se a adigdo intencional de amido e fécula, para redugdo dos
custos de fabricacgéo.
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