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RESUMO. A imigragio italiana no Oeste do Parani propiciou o desenvolvimento de
pequenas industrias de produtos cirneos, dentre os quais se destaca a linguica colonial. Em
virtude do grande consumo, torna-se necessiria a avaliagio da qualidade desses produtos.
Desta forma, quatro diferentes marcas de linguicas coloniais produzidas na regiio de
Toledo, Estado do Parand, foram avaliadas neste trabalho quanto a2 umidade, teor de cinzas,
porcentagens de proteinas e lipideos. Os resultados indicaram que hi grande discrepincia
entre os valores apresentados nas informagdes nutricionais do rétulo e os valores
determinados neste estudo, indicando que as indtstrias nao realizam controle de qualidade
sobre a produgio da linguica colonial. De acordo com as composi¢des das linguigas
coloniais e a legislagio brasileira, todas as linguigas podem ser enquadradas como linguigas
coloniais.

Palavras-chave: produtos cirneos, qualidade, proteina, lipideos.

ABSTRACT. Physical-chemical analysis of colonial sausage commercialized in
Toledo, Parana State and comparison with values provided by manufacturers.
Italian immigration in western Parand State contributed to the development of small meat
industries, such as Colonial sausage. Colonial sausage is one of the msot commercialized
meat products in the region, so it has become necessary to evaluate their quality. Four
different brands of colonial sausage produced in the region of Toledo, Parand State, were
evaluated in this work. Properties like moisture, ash, percentages of proteins and lipids were
evaluated. There were great discrepancies among the presented values in the nutritional
facts information and the values determined in this work. According to the composition of
the colonial sausage and Brazilian legislation, all sausages can be classified as colonial
sausage.

Key words: meat products, quality, protein, lipids.

Introducao

Denomina-se linguiga colonial o produto cirneo
industrializado, elaborado exclusivamente a partir de
carnes suinas, adicionado de toucinho, ingredientes,
moido em granulometria varidvel, embutido em
envoltério natural, curado, que sofre um processo
ripido de fermentacio, defumado e dessecado por
tempo indicado pelo processo de fabricagio (BRASIL,
2000). A presenga de ‘mofos’ caracteristicos ¢
consequéncia natural do processo tecnoldgico de
fabricagio. Segundo sua classificagio, trata-se de um
produto curado, defumado e dessecado.

A linguiga surgiu inicialmente na tribo italiana
lucaniana, onde os romanos aprenderam a fabrici-la
como salame. Ela chegou ao Brasil por meio da
italiana  Palmira Boldrini, em 1911, sendo

comercializada inicialmente em Braganca Paulista,
Estado de Sio Paulo. Por meio dos viajantes
bragantinos, a comercializa¢io da linguiga espalhou-
se rapidamente pelo pais, que é muito consumida
atualmente.

Por seu elevado valor nutricional e pela grande
quantidade de 4dgua disponivel, a carne suina torna-
se muito suscetivel ao crescimento microbiano. Por
causa disso, estocagem, processamento, embalagem
e, principalmente, controle de qualidade sobre a
composi¢io da linguiga s3o muito importantes, pois
sua qualidade, suas caracteristicas organolépticas, seu
odor etc. sio afetados por estes fatores. Desta forma, é
essencial a determinacio dos constituintes da linguiga.

Alem disso, as linguigas coloniais merecem
atengio especial, visto que sio fabricadas com carnes
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cruas e requerem inspegio para garantir a seguranga

alimentar, no que diz respeito 3 qualidade
microbiolégica. Por outro lado, de acordo com
Brasil (2003), os alimentos industrializados
comercializados no Brasil devem apresentar

rotulagem nutricional com a finalidade de informar
ao consumidor suas propriedades nutricionais. Esta
rotulagem  deve obrigatoriamente,
informagdes a respeito do valor energético dos
alimentos e das propriedades nutricionais como
proteinas, (totais,
carboidratos, sédio e fibras. Vitaminas, Cilcio, Ferro
e outros minerais e nutrientes podem ser declarados
de forma optativa. Tendo em vista a protecio ao
consumidor, a Resolugio preconiza a tolerincia de

apresentar,

gorduras saturadas e trans),

+ 20% com relagio aos valores de nutrientes
declarados no rétulo.

Existe grande dificuldade em monitorar a
qualidade da matéria-prima, uma vez que o0s
frigorificos, normalmente, nio dispdem de
laboratérios quimicos capazes de realizar estas
anilises. As anilises muitas vezes sio terceirizadas,
discordando dos parimetros do rétulo. Pequenas
inddstrias alimenticias recorrem as informacdes da
tabela brasileira de composi¢io de alimentos para
compor o rétulo do produto.

O objetivo deste trabalho foi determinar
parimetros fisico-quimicos, como umidade, cinzas,
proteinas, gorduras de diferentes marcas de linguica
colonial, e compari-los com os valores indicados nos
rétulos dos produtos.

Material e Métodos
Material

Foram selecionadas quatro marcas de linguicas
comercializadas num dos supermercados de Toledo,
Estado do Parani. Denominaram-se as amostras com
as letras A, B, C e D, correspondentes as linguigas
coloniais produzidas na regiio Oeste do Parana.

Inicialmente, as linguigas coloniais foram
cortadas em cubos, trituradas ¢ homogeneizadas em
multiprocessador (marca Arno). Realizaram-se as
anilises em triplicata e apresentaram-se os resultados
na forma de média com o desvio-padrio. As
metodologias de determinagio, segundo Cecchi
(2003), sdo descritas a seguir:

Métodos
Umidade
Pré-secagem

Uma amostra de aproximadamente 30,000 g foi
pesada e colocada em estufa a 60 * 5°C com
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circulagio forcada de ar durante 72h. Apés este
periodo, retiraram-se os recipientes com as amostras
da estufa, deixando-os esfriar em dessecador por 30
min. Utilizaram-se as amostras que foram pré-
secadas nos experimentos posteriores.

Apés, 1,000 g da amostra pré-seca foram
colocados em cadinhos calibrados ¢ levados i estufa
pré-aquecida a 105°C por 8h. Apds resfrid-los, os
cadinhos foram pesados para determinar a umidade.

Cinzas Totais

Os cadinhos retirados da estufa a 105°C foram
calcinados em mufla i temperatura de 550°C
durante 2h. Apés o resfriamento, os cadinhos foram
pesados e a porcentagem de cinzas foi determinada
para cada amostra.

Proteina

A determinagio de proteinas, descrita por Silva
(1990), foi realizada pelo método Kjedahl. Pesou-se
cerca de 0,100 g de amostra que foi colocada em
tubo de micro Kjedahl, com adi¢io de 5 mL de
solugio digestora. Os tubos foram aquecidos em
bloco digestor até 450°C. Para tanto, foi realizada
uma elevagio gradual de temperatura em que as
amostras foram mantidas por 30 min. em 150, 250 ¢
350°C. Ap6s a digestio e esfriamento dos tubos, 15
mL de dgua foram adicionados a cada tubo e fez-se a
destilagdlo com NaOH 18 N, recepcionando o
destilado em H3;BOj3; 2%, seguido pela titulagio com
solucio padronizada de H,SO; 0,05N. A
porcentagem de Nitrogénio (%N) foi calculada pela
Equacio (1).

_ VXCxf_x14x100 )

m

N

em que V € o volume de solugio de H,SO4 gasto na
titulagio, C ¢ a concentragio da solugio de H2SO4,
fc é o fator de corregio da solugio padronizada de
H,SO4 e m é a massa de amostra pesada.

A porcentagem de Protefnas (%Proteinas) foi
calculada pela Equacio (2):

Proteinas =N Xxn 2)

em que n é um fator de conversio especifico para
cada alimento; no caso de carnes e produtos cirneos

¢ utilizado n igual a 6,25.

Lipideos

O método utilizado na determinagio de lipideos
foi a extragio a quente com éter de petréleo, que
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consistiu na pesagem de aproximadamente 2,000 g
de amostra num cartucho de papel e inser¢io do
cartucho lacrado num suporte metilico, que foi
acoplado ao aparelho extrator. O balio de vidro foi
parcialmente preenchido com éter de petrdleo, de
forma que o cartucho ficou submerso no éter; o
sistema foi aquecido por 3h. Apés, levantou-se o
suporte do cartucho e procedeu-se A recuperagio do
éter por meio da rotaevaporagio, durante 1h. O
balio contendo a gordura extraida foi transferido
para uma estufa a 105°C por 30 min., determinando-
se o teor de gordura existente nas amostras.

Resultados e discussao

A média das andlises de umidade, cinzas e seus
respectivos desvios-padrio estio representados na
Tabela 1.

Tabela 1. Resultados do teor de umidade e de cinzas dos salames.

Amostra Umidade (%) Cinzas (%)
Experimental Rétulo Variagio Experimental Rétulo Variagio
A 51,32+0,72 47,22 8,70 480+0,09 1,12 330,14
B 4722+138 6831 -30,88 492+027 0,87 464,63
C 47,46x3,75 63,13 -2482  620%053 0,87 611,60
D 55,890+1,53 41,00 3631  488+0,12 0,00 EAX*

*Extremamente Alto.

Embora essas anilises nio tenham sido citadas
nos rétulos das amostras de linguica colonial,
considerou-se que o teor de umidade corresponde 2
razdo entre a massa restante da porg¢io da amostra,
nio citada no rétulo, ¢ a massa total da porgio. J4 o
teor de cinzas corresponde 2 razio entre a soma das
massas de sédio, cilcio e ferro, e a massa total da
porcio. Os valores de umidade experimentais estio
acima dos encontrados por Degenhardt e Sant”Anna
(2007) para linguicas coloniais.

Brasil (2000), regulariza a identidade e qualidade
da linguiga colonial, de forma que as propriedades
fisico-quimicas que a identificam e qualificam estio
apresentadas na Tabela 2.

Nessa Tabela nio hi referéncia 3 umidade da
linguiga colonial, mas supde-se que seja, no miximo,
50%. Dessa forma, segundo os dados de umidade
consideradas para o rétulo, mostradas na Tabela
acima, apenas as marcas A ¢ D estariam de acordo
com o teor de umidade suposto anteriormente.
Apesar disso, segundo o grau de umidade obtido
experimentalmente, apenas as marcas B e C estariam
de acordo com a suposi¢io feita anteriormente.

Assim como a umidade, o teor de cinzas da
linguica colonial também nio ¢ citado na legislagio.
Desse modo, considerou-se que seja, no maiximo,
0,5%. Segundo os valores rotulados, apenas a marca
D estaria de acordo com essa consideracio.
Entretanto, conforme os teores de cinzas obtidos
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experimentalmente, nenhuma das marcas estaria de
acordo com a consideragio feita anteriormente.

As porcentagens de proteinas e gordura das
linguigas coloniais avaliadas sio apresentadas na
Tabela 3.

Segundo a Tabela 2, o teor de proteinas deverd
ser superior a 18%. Comparando os valores
rotulados (Tabela 3), apenas a marca A estaria de
acordo com a legislagio. Apesar disso, pelos valores
obtidos experimentalmente, todas as marcas estio de
acordo com a legislagio.

Tabela 2. Parimetros fisico-quimicos preconizados pela
legislagio brasileira para qualificar a linguiga colonial (BRASIL,
2000).

Parimetros Quantidade (%)
Gordura (mix.) 30,0
Proteina (min.) 18,0
Carboidratos Totais (mix.) 1,5

Tabela 3. Comparagio entre os valores de protefnas e lipideos
obtidos neste trabalho e os valores dos rétulos dos produtos.

Amostra Proteinas (%) Gorduras (%)
Experimental Rétulo Variagio Experimental Rétulo Variagio
A 2638+1,70 2333 13,06 17,73=1,63 2833 -34,13
B 23,15+€0,34 12,15 90,56  17,33x020 18,67 -7,15
C 2251142 12,00 8758 2265+4,15 2400 -5,62
D 22,02+0,53 16,00 37,64  10,97%+093 43,00 -74,49

O teor de gordura para os rétulos foi obtido pela
razio entre a massa de gorduras totais e a massa total
da porgio. Dessa forma, segundo o exposto
anteriormente e os valores rotulados na Tabela 3,
apenas as marcas A, B e C estariam de acordo com a
legislagio, apresentada na Tabela 2. Apesar disso,
pelo teor de gordura obtido experimentalmente,
todas as marcas estdo de acordo com a legislagio.
Ferreira et. al (2009) encontraram valores de
proteina de (17,5 a 20,4%) e gordura de (12,5 a
22,2%) quando trabalharam com linguiga suina com
concentrado protéico de soro.

De acordo com as Tabelas 1 e 3, as grandes
variagdes entre os teores de umidade, cinzas,
proteinas e gorduras, calculadas a partir dos dados
fornecidos pelos rétulos, e os teores obtidos
experimentalmente se devem principalmente ao fato
de os fabricantes das quatro linguigas coloniais nio
realizarem controle de qualidade sobre a manufatura
destas; ademais, desconhecem os teores indicados
pela legislagio, como pode ser exemplificado pelos
teores de proteinas e gorduras, calculados por meio
dos dados dos rétulos das marcas B e C, que
apresentam-se fora do especificado pela legislacio
(Tabela 2). Dessa forma, embora o teor de proteinas
obtido experimentalmente seja maior do que o
especificado no rétulo e o teor de gordura obtido
experimentalmente seja menor, o que ¢ bom no
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ponto de vista nutricional, observou-se grande
discrepincia entre a informagio do rétulo e os dados
obtidos  experimentalmente,  diminuindo  a
confiabilidade dos valores rotulados.

O ciélculo do teor de carboidratos, definido Brasil
(2003) como a diferenga entre 100 ¢ a soma do
contetido de proteinas, gorduras, fibra alimentar,
umidade e cinzas, é apresentado na Tabela 4.

Tabela 4. Teor de carboidratos obtidos neste trabalho e valores
dos rétulos dos produtos.

Amostra Carboidratos (%)
Experimental Rétulo

A -0,23 0

B 7,38 0

C 1,18 0

D 6,24 0

O teor negativo de carboidratos na amostra da
marca A se deve, provavelmente, aos erros
experimentais nos procedimentos de determinagio de
umidade, cinzas, proteinas e gorduras; ou seja, durante
a extragio da gordura, por exemplo, pode ter ocorrido a
extragilo em menor quantidade de proteinas,
carboidratos etc., o que pode ter acarretado o valor
negativo da amostra A. Associado a isso, a quantidade
de carboidratos existentes na amostra da marca A
possivelmente seja insignificante.

Dessa forma, segundo o Anexo XIV da Instrugio
Normativa (Tabela 2) e os valores rotulados (Tabela
3), todas as marcas estdo de acordo com a legislagio.
Entretanto, pelos dados obtidos experimentalmente,
apenas as marcas A ¢ C seguem a legislagio.

Conclusao

Segundo a legislagio brasileira ¢ os valores dos
rétulos, apenas a amostra da marca A estaria de
acordo com a legislacio quanto aos teores de
proteinas, gorduras e carboidratos apresentados.
Entretanto, pelos valores experimentais, apenas as
amostras A e C estariam de acordo com a legislacio.
Dessa forma, observa-se claramente que os
fabricantes nio realizam controle de qualidade sobre
o processo de fabricagio das linguigas coloniais e nio
consultam a legislagio existente.
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