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APRESENTAÇÃO

A obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica’’ publicada 
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da área de alimentos. O principal objetivo 
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisões 
desenvolvidas em diversas instituições de ensino e pesquisa do país, os quais transitam 
nos diversos caminhos da ciência e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos 
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterização de alimentos; analise e 
parâmetros físico-químicos e microbiológicos de alimentos; desenvolvimento de novos 
produtos alimentícios, legislação dos alimentos e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes 19 capítulos 
com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles 
que de alguma forma se interessam pela área da ciência e tecnologia de alimentos e seus 
aspectos. Portanto, possuir um material científico que demonstre com dados substanciais 
de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas atuais e de 
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & 
Química e bioquímica’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha 
acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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AVALIAÇÃO DOS PARÂMETROS FÍSICOQUÍMICOS 

DE SALSICHA RESFRIADA TIPO HOT DOG 
COMERCIALIZADA EM UBERABA, MINAS GERAIS
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Instituto Federal de Ciência e Tecnologia 
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Claudia Maria Tomás Melo
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Triângulo Mineiro – Professora doutora da 
disciplina de Higiene e sistemas de segurança 
em alimentos do curso de Pós-graduação lato 
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RESUMO: Embutidos cárneos são alimentos 
muito consumidos pela população brasileira, 
sendo a salsicha um grande representante. Devido 
a esta relevância que as salsichas adquiriram na 
sociedade, este trabalho objetivou determinar os 
parâmetros físico-químicos de umidade, lipídeos, 
pH, cinzas, proteínas, carboidratos totais, amido 
e acidez de amostras de salsichas resfriadas 
e comparar os resultados com a legislação 
vigente. As amostras foram adquiridas a granel 
no comércio varejista do município de Uberaba, 
MG. As análises seguiram a metodologia da 
Associattion of Official Analytical Chemists 
(AOAC) e especificações do Instituto Adolpho 

Lutz (IAL). Os resultados das análises físico-
químicas para a amostra de salsicha avaliada 
encontram-se em acordo e dentro dos limites 
estabelecidos pela legislação vigente (Instrução 
Normativa n° 4, de 31 de março de 2000) para 
os parâmetros de umidade, lipídeos e proteínas, 
exceto para carboidratos, estando em desacordo 
e acima do estabelecido pela mesma legislação. 
O excessivo teor de carboidratos provavelmente 
se deve à adição intencional de amido e fécula 
para redução dos custos de fabricação.
PALAVRAS-CHAVE: Embutidos cárneos; 
análises físico-químicas; composição 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 

http://lattes.cnpq.br/7175537148479501
http://lattes.cnpq.br/6936769406413477
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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.

1 | 	INTRODUÇÃO
Embutidos cárneos são alimentos muito consumidos pela população brasileira. 

Um dos grandes destaques desse grupo é a salsicha, que possui um amplo volume de 
comercialização. No entanto, este produto apresenta alto risco de contaminação devido ao 
exagero em sua manipulação (AZEVEDO; RAIOL; VASCONCELOS, 2015). 

Para iniciar as análises físico-químicas do produto “Salsicha”, primeiramente deve-
se atentar para as características sensoriais, cuja superfície da amostra coletada não deve 
apresentar-se úmida, limosa ou viscosa; o invólucro não deve estar danificado ou com 
presença de parasitas que tenham atingido a massa; e a coloração deve ser rósea sem 
manchas esverdeadas ou pardacentas; com consistência, sabor e odor característicos 
(BRASIL, 2000).

Devido à relevância que as salsichas adquiriram na sociedade, torna-se muito 
importante ter informações de sua qualidade nutricional. Portanto, esse trabalho avaliou a 
qualidade físico-química, através da determinação dos parâmetros de umidade, lipídeos, 
pH, cinzas, proteínas, carboidratos totais, amido e acidez de amostras de salsichas 
resfriadas tipo hot dog, adquiridas a granel, no comércio varejista do município de Uberaba, 
MG.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
As amostras foram adquiridas a granel no comércio varejista do município de 

Uberaba, MG, e mantida resfriada, em caixa isopor com gelo, até o momento das análises 
(Figura 1). Foram determinados os teores de umidade, cinzas, lipídeos, proteínas, 
carboidratos, amido, índice de acidez e potencial hidrogeniônico 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 determinação do teor de umidade foi realizada pelo método de dessecação 
em estufa a 105°C (perda por dessecação e resíduos secos). A determinação de cinzas 
foi realizada pelo método de pesagem de resíduos após incineração em mufla a 550ºC 
(AOAC, 1997). A determinação do potencial hidrogeniônico (pH) foi realizada por medição 
em pHmetro (AOAC, 1997; IAL, 1985). A determinação do teor de lipídeos foi realizada 
pelo método de Soxhet (processo gravimétrico por extração com éter de petróleo). A 
determinação do teor de proteínas foi realizada pelo método de Kjeldahl. Foi feito um 
teste qualitativo para detecção de amido, utilizando-se o método de lugol a 2%. O teor 
de carboidrato foi obtido pela diferença entre 100 e a somatória dos níveis de proteína, 
lipídeos, umidade e cinzas. A determinação do índice de acidez foi realizada por método 
titulável para óleos e gorduras de acordo com as especificações do IAL (1985).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
A determinação dos parâmetros foi realizada em duplicata para certificação dos 

resultados. Os resultados dos parâmetros físico-químicos para amostra de salsicha 
resfriada analisada estão demonstrados na Tabela 1.

Amostra Salsicha Resfriada VR de acordo com a IN4/2000
Umidade
55,65% 55,65% Máximo de 65,0%

Cinzas 4,16% **
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pH 6,35 **
Acidez 1,45% **
Lipídeos 17,57% Máximo de 30,0%
Proteínas 13,27% Mínimo de 12,0%
Carboidratos 9,35% Máximo de 7,0%
Amido * Máximo de 2,0%

Tabela 1 – Padrões físico-químicos encontrados para a amostra de Salsicha Resfriada tipo hot dog.

* Quantidade indetectável de amido na amostra analisada. 

Legenda: VR = Valores de referência.

** Valores não estabelecidos pela Instrução Normativa nº 4, de 31 de março de 2000.

De acordo com a Instrução Normativa nº 4, de 31 de março de 2000 (BRASIL, 
2000), alterada pela Instrução Normativa SDA n° 33 de 05 de setembro de 2017 (BRASIL, 
2017), ambas do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), o valor limite 
máximo para umidade é 65%, portanto, para a amostra analisada, ela se encontra em 
acordo com a legislação vigente. 

Para a análise de cinzas e pH não há padrão de referência em legislação. Embora, 
de acordo com Cecchi (2003) o conteúdo de cinzas totais para carnes e produtos cárneos 
é de 0,5 a 6,7%, e Azevedo; Raiol; Vasconcelos (2015), orienta um pH próximo da 
neutralidade, entre 6,0 e 7,0, para prevenção de desenvolvimento de bactérias láticas, 
caso não sejam armazenadas de forma adequada. Portanto, para a amostra analisada, 
estes dois parâmetros se encontram dentro dos valores aceitáveis.

A acidez encontrada em produtos cárneos deve variar entre 0,1 a 2% e o ácido 
predominante é o lático, e de acordo com estes parâmetros, o valor encontrado para o 
índice de acidez na amostra analisada foi satisfatório. Vale salientar que a exposição 
do produto no balcão, ou até mesmo de variações de temperatura, podem promover o 
crescimento de bactérias ácido-láticas, e, consequentemente, alterar os valores para 
cada amostra. Conforme o mesmo autor, a acidez é desejável nos alimentos, pois não 
permitem o crescimento de micro-organismos indesejáveis, atua na cor, sabor e na 
qualidade dos alimentos, porém se o alimento não for mantido nas temperaturas ideais de 
acondicionamento, o crescimento elevado pode causar deterioração, deixando de ser um 
aspecto desejável ao alimento (CECCHI, 2003). 

Em relação ao teor de lipídeos, a amostra analisada encontra-se dentro dos limites 
estabelecidos pela IN4 (BRASIL, 2000), que estabelece a quantidade máxima permitida de 
30% de gordura. Salgado et al. (1999) encontraram valores médios de 19,5% de lipídios 
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 Beltrão, valores variáveis 
entre 16,08 e 22,09%. Em ambos os trabalhos, os valores encontrados para o teor de 
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lipídios foram próximos aos valores observados neste estudo.
A IN4 (BRASIL, 2000) determina que o teor de proteínas deva ser no mínimo de 

12%, e, neste sentido, a amostra deste estudo encontra-se de acordo com esta Instrução 
Normativa. Segundo Angelini (2011) o percentual médio encontrado de proteínas 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 próximos aos encontrados no presente trabalho. 

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

De acordo com o IAL (1985), o teor de carboidrato pode ser obtido pela diferença 
entre 100 e a somatória dos níveis de proteína, lipídeos, umidade e cinzas, e, portanto, 
para a amostra analisada, e baseando-se nesse cálculo tem-se:

Os teores médios obtidos neste estudo encontram-se acima da quantidade máxima 
(7%) permitida pela IN4 (BRASIL, 2000). Este fato pode ser decorrente de formulações 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 variações, que são dependentes da 
amostra analisada, e dos ingredientes usados na elaboração do produto, uma vez que 
as indústrias de embutidos e salsicharias utilizam amido e fécula como ingredientes 
enchimento cuja utilização barateia a fabricação, auxiliando na retenção de água do 
produto, e, consequentemente, diminuindo a concentração cárnea do mesmo (ANGELINI, 
2011; DAGUER, 2011). Embora, para a análise de amido, a determinação do teor deste 
parâmetro na amostra analisada foi indetectável.

4 | 	CONCLUSÕES
Os resultados das análises físico-químicas das amostras de salsichas avaliadas 

encontram-se em acordo e dentro dos limites estabelecidos pela legislação vigente (BRASIL, 
2000), para os parâmetros de umidade, lipídeos e proteínas; e os valores de acidez, pH e 
cinzas estão de acordo com as referências consultadas. O parâmetro carboidrato está em 
desacordo e acima do estabelecido pela mesma legislação e estima-se que o excessivo 
teor de carboidratos deve-se à adição intencional de amido e fécula, para redução dos 
custos de fabricação.
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