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RESUMO

LEAO, Rafael Francisco Carvalho. Formulacdo Alternativa na Elaboracdo de
Salsicha em uma Industria de Processamento de Carnes. 2014. Monografia (Curso
de Especializacdo em Engenharia da Producao), Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana, Pato Branco, 2014

No presente trabalho, buscou-se avaliar o aproveitamento de pele de frango na
formulacéo de salsichas por se tratar de uma matéria-prima de custo baixo. Foram
avaliados os padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos de acordo com legislacdo
vigente. Foram realizadas duas formulac6es com diferencas de uso de matérias-
primas carneas, a formulacdo usada no processo da industria foi identificada como
padrao (A) e a alternativa identificada como (B). A coleta das amostras foi retirada 2
Kg de cada formulacdo e foram destinados aos ensaios microbiologicos e fisico-
quimicos. Quanto aos parametros microbioldgicos e fisico-quimicos as amostras em
ambas as formulacBes ndo apresentaram valores fora da legislacéo vigente. Para os
valores de custo foi possivel a reducdo de 19,52% com o uso da formulagéo (B) com
a utilizacdo de pele de frango. O presente estudo mostrou as alternativas para
reducdo de custo na formulagcéo de salsicha e o processo realizado no produto foi
eficiente no ponto de vista de seguranca alimentar ndo colocando em risco a saude
do consumidor.

Palavras-chave: Salsicha. Pele. Parametros fisico-quimicos. Parametros

Microbiol6gicos. Custos



Figura 1: Preparo das Carnes
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1 INTRODUCAO

Os produtos embutidos correspondem a uma significativa faixa dentro dos
produtos industrializados, na qual as salsichas possuem uma grande porcentagem
de producédo deste total. De fato, diferentes matérias-primas carneas, condimentos
e aditivos intencionais, constituem os embutidos cozidos, agregando valor as
porcdes de carne que ndo sdo comercializadas in natura e aumentando as opcoes
de escolha dos consumidores. Conforme dados do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) foram registrados em 2006 a producao de 347
mil toneladas de salsichas sob controle do Servico de Inspecédo Federal (SIF), sendo
93,7% da producao destinada ao mercado interno. O valor desse produto o torna
acessivel a todas as camadas sociais, sendo apreciados por crian¢as, adultos e
idosos, nas formas mais variadas, sendo aquecido ou ndo antes do consumo.
(CEZAR, 2008).

A elaboracdo de embutidos, antes tomada como uma arte, baseia-se agora
em uma ciéncia altamente sofisticada. Cada dia surge novos conhecimentos desde
a industria até os laboratérios governamentais ou universitarios. Além do mais, as
inovacdes juntamente com a engenharia mecanica em todos os pontos do processo
de producao, desde a manufatura até o envase, fazem da elaboracédo de embutidos
uma das areas da industria carnea mais dindmica (PRICE e SCHWEIGERT, 1994).

Na producdo de embutidos, as carnes sao 0s ingredientes principais,
fornecendo suas caracteristicas aos produtos. Podem ser de origem bovina, suina,
de frango, o emprego de miudos e visceras comestiveis (coragdo, lingua, rins,
estdbmagos, pele, tenddes, medula e miolos), fica limitado no percentual de 10%,
utilizados de forma isolada ou combinada, exceto nas Salsichas Viena e Frankfurt
(BRASIL, 2000).

Rodrigues, ladeiras e Leitdo (2009) estabelecem que as producbes de
salsichas no Brasil ttm sua demanda relacionada principalmente ao consumo de
baixa renda. Seus principais usos sao em receitas baratas como macarrdo e
principalmente cachorros-quentes. Dessa forma, sdo compradas normalmente em
grande quantidade e muitas vezes, busca-se 0 baixo prego.

Pode-se avaliar de acordo com o0s autores que realmente o consumo de
“salsichas” é direcionado a populagdo com menor poder aquisitivo, mas por outro

lado ndo podemos deixar de relacionar o sua praticidade por ser um alimento rapido



de se preparar. Diante destas argumentagcfes € importante produzir um produto que
seja de qualidade e que tenha um bom preco de mercado.

A pele de frango adquire um papel de insumo de grande importancia face aos
produtos industrializados. Um exemplo é o uso em salsichas, pois enquanto um quilo
de carne suina custa R$ 6,50, (base de preco do fornecedor em outubro de 2014) e
para a industria a mesma quantidade de pele de frango custa R$ 0,55.

Dentre as atividades desenvolvidas buscou-se uma formulacao alternativa de
salsicha resfriada, incorporando insumos até entéo desprezados, visando a reducéo
de custos, porém, verificando a qualidade laboratorial.

O trabalho foi desenvolvido em parceria com uma empresa de embutidos
situada no sudoeste do Parana. Para tanto a empresa disponibilizou a matéria-prima

e custeou as analises realizadas.

2 REFERENCIAL TEORICO

Segundo denominacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), a salsicha é caracterizada como um produto cérneo
embutido, formulado com carnes de diversas espécies, visceras e outros tecidos
animais aprovados para o consumo, embutidos em envoltério natural ou artificial ou
por processo de extrusdo e submetida a um processo térmico adequado. Podera ter
como processo alternativo o tingimento, depelacdo, defumacéo e a utilizacdo de
recheios e molhos. Devido ao préprio procedimento de fabricacdo, onde se utilizam
as mais diversas partes do animal e ao seu amplo consumo pela populacdo. Seu
controle microbiol6gico torna-se um fator imprescindivel para assegurar a qualidade
do produto e, principalmente, a saude do consumidor (CARVALHO, 2006; BRASIL,
2000).

A Instrucdo Normativa N° 4 (BRASIL, 2000) defini os tipos de salsicha passiveis
de comercializagdo, de acordo com a composicdo da matéria-prima e das
técnicas de fabricacéo, a saber:

— Salsicha - Carnes de diferentes espécies de animais de agougue,

carnes mecanicamente separadas até o limite maximo de 60%, miudos

comestiveis de diferentes espécies de animais de acougue (Estdbmago,

Coracéo, Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras;
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— Salsicha Tipo Viena - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente
separadas até o limite maximo de 40%, miados comestiveis de bovino e/ ou
suino (Estdbmago, Coracédo, Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes, pele e
gorduras;

— Salsicha Tipo Frankfurt - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente
separadas até o limite de 40%, miudos comestiveis de bovino e/ ou suino
(Estdmago, Coracao, Lingua, Rins, Miolos, Figado) tenddes, pele e gorduras;

— Salsicha Frankfurt - Porgbes musculares de carnes e gorduras;

— Salsicha Viena - Por¢Bes musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordura;

— Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e carne mecanicamente separada

de ave, no maximo de 40%, miudos comestiveis de ave e gorduras.

Designacdo (denominacdo de venda): Sera denominada de Salsicha, e
opcionalmente podera ter os seguintes complementos, isoladas ou combinadas de
acordo com a sua apresentacdo para venda: Salsicha, Salsicha Viena, Salsicha
Frankfurt, Salsicha Tipo Viena, Salsicha Tipo Frankfurt, Salsicha de Carne de Ave,
Salsicha de Peru.

A matéria-prima da salsicha conforme, Instrucdo Normativa N°4 (BRASIL, 2000),
€ basicamente composta de carne de diferentes espécies de animais de acougue,
carnes mecanicamente separada, middos comestiveis de diferentes espécies de
animais de acougue, tenddes, pele, gordura e alguns ingredientes opcionais como:
agua, proteina vegetal e/ou animal, agentes de liga, aditivos intencionais, acucares,
aromas, especiarias e condimentos. Os limites maximos permitidos para cada

ingrediente encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Quantidade maxima permitida de ingredientes em Salsichas

Ingrediente Limite maximo
Carnes (diferentes espécies e CMS) 60,0%
Miudos comestiveis e gorduras 10,0%
Proteinas nao céarnicas 4,0%
Amido 2,0%
Gordura 30,0%
Agua 10,0%

Fonte: Brasil (2000).
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Segundo a Resolucdo — RDC N° 12 (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, de 2001) a caracterizagcdo dos microrganismos e/ou suas toxinas
consideradas de interesse sanitarios exigidos para este tipo de produto seguem na
Tabela 2.

Tabela 2: Padrdo microbiolégico para salsicha

Micro-organismo Tolerancia Maxima (UFC/q)
Coliformes a 45°C/g 100
Estaf. coag.positiva/g 100
C. sulfito redutor a 46°Com 100
Salmonela sp/25¢g Ausente

Fonte: Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria (2001)

Segundo a Instrugdo Normativa N° 04 de 31 de margo de 2000 (BRASIL,
2000) os limites estabelecidos para o padrao fisico-quimico de salsichas seguem na
Tabela 3.

Tabela 3: Padrao fisico-quimico de salsicha

Ingrediente Limite maximo Limite Minimo
Proteina 12,0%
Umidade 65%

Carboidratos 7,0%

Totais
Amido 2,0%
Gordura 30,0%
Teor de 0,9%
Calcio

Fonte: Brasil (2000)

3 DESCRICAO DA PRODUCAO

O processo de producgéo de salsichas segue a sequéncia descrita conforme a
Figura 01

- As carnes utilizadas na fabricacéo da salsicha devem estar congeladas, de
forma a facilitar o controle da temperatura no cutter, durante o processo de
trituracao;

- Pesagem dos ingredientes: Nesta etapa, é realizada a pesagem dos aditivos

e condimentos que serédo utilizados no processo.
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- Preparacdo da massa: Além de triturar as carnes, tem como objetivo a
extracao das proteinas miofibrilares (actina, miosina), que possuem a capacidade de
estabilizar a emulséo;

- Embutimento: No processo de embutimento, podem ser utilizadas tripas
naturais de carneiro, ou artificiais de celulose, de calibre de 22 milimetros. Torcer a
tripa em forma de gomos de 9 a 12 cm de comprimento (equipamento mecanico de
torcéo). Colocar os gomos em varas e estas em gaiolas para serem transportadas
para as estufas de cozimento;

- Cozimento e Resfriamento: O objetivo dessa etapa do processo é cozinhar a
massa, dando caracteristicas de paladar adequado (cor, sabor e consisténcia), além
de estabilizar a mistura e melhorar a conservacao;

- Depelagem e tingimento: A casca € retirada automaticamente tomando
cuidado com ajuste das laminas que corta a tripa;

- Embalagem e Encaixotamento: As salsichas sdo normalmente embaladas a
vacuo, a estrutura da embalagem utilizada pode ser: Nylon/Polietilieno. Apdés a
embalagem a vacuo, sdo colocadas em caixas de papeldo e armazenadas em
camara fria;

- Estocagem: O produto apés embalado segue a camaras frias com
temperatura controlada (BATTISTELLA, 2008).



Ingredientes

Preparacéo de
Massas

Carnes

l

Embutimento

Resfriamento

\ 4
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Embalagem

A 4

Encaixotamento

A 4

Estocagem

Figura 01: Fluxograma de Produc¢éo de Salsichas

4 METODOLOGIA

No setor de produgdo foram

13

recolhidos 2 kg da formulagcdo (A),

corriqueiramente produzida junto a mesa de embalagem de salsichas, a qual foi

destinada para as analises laboratoriais com a formulacdo (B), foi elaborada uma

formulag&o/batelada de 100 kg de produto final, da qual também se destinou 2 Kg

para as analises laboratoriais, e 0 seu restante para consumo em refeitério.

4.1 Andlises Microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram realizadas imediatamente apos a chegada

das amostras em um laboratorio credenciado pelo ministério da Agricultura. As
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analises para coliformes, Stafilococos aureus, Salmonella spp, clostridios sulfito
redutores, foram realizadas seguindo a metodologia descrita pela Instrucao
Normativa N°62, de 26 de Agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

4.2 Andlises Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas imediatamente apds a chegada
das amostras em um laboratorio credenciado pelo ministério da Agricultura. As
andlises para amido, célcio base seca, lipideos, proteina, umidade e volateis e
carboidratos totais foram realizadas seguindo a metodologia descrita pela Instrucao
Normativa N°20, de 21 de julho de 1999 (BRASIL, 1999).

5 APLICACAO

O trabalho foi realizado em uma empresa do sudoeste do Parand,
responsavel por abater aproximado 150.000 frangos/dia que também faz a
industrializacdo de seus produtos, produzindo cerca de 18000 Kg de embutidos
entre eles salsichas, mortadelas e lingiicas.

Com o processo de producdo, de acordo com a formulacdo tradicional da
salsicha, corriqueiramente usada pela fabrica de embutidos, foram identificados os
custos por batelada (a cada cem quilos produzidos). Exemplifica-se, por meio da
Tabela 4.

A producdo atual da indastria concentra-se em salsichas resfriadas,
produzindo atualmente cerca de 10.000 kg/dia sendo a formulacdo A (padrdo) a

mais utilizada, ver Tabela 4.
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Tabela 4: Formulacéo A (Padréo)

Formulacéo A

Matérias- Quantidade % Uso na Custo Matéria-prima e Custo por
primas (Kg) Formulacéo ingrediente por Kg (R$) batelada de 100
kg (R9)
Recorte Suino 5 5 6,50 32,50
CMS 60 60 0,50 30
Carne de Frango 7,97 7,97 4,64 36,98
Figado de 5 5 0,57 2,85
frango
Agua 12,822 12,822 0 0
Condimento 1,492 1,492 5,05 7,53

para salsicha

Sal de Cura 0,249 0,249 1,45 0,36
Fécula de 1,641 1,641 1,58 2,59
Mandioca

Proteina de soja 1,990 1,990 1,90 3,78
Sal 1,243 1,243 0,40 0,49
Mistura Protéica 1,990 1,990 3,20 6,37
Regulador de 0,493 0,493 6,85 3,38
Acidez
Fumaca liquida 0,050 0,050 3,80 0,19
Corante Carmin 0,060 0,060 8,00 0,48

Fonte: (LEAO 2014)

A iniciativa de criar a formulacdo alternativa B surgiu ap0s a empresa
estudada incorporar em 2014 outra unidade de producao de frango de cortes. Com
esta nova fonte de insumos que disponibilizava, em funcdo do seu mix de produtos,
aproximadamente 1000 Kg\dia de pele de frango como matéria-prima né&o

aproveitada até entdo. Anteriormente com somente uma unidade produtiva, tinha
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disponibilidade de processamento limitada, o que gerava aproximados 200 kg/dia
deste insumo. O seu aproveitamento era inviavel por ndo ser quantidade suficiente
para a utilizacdo em embutidos e em especial a producdo de salsichas. Diante
destas possibilidades houve um interesse por parte da empresa em realizar um
estudo para melhor aproveitamento desta matéria-prima e também reduzir o custo
da formulacdo. Vale ressaltar que a pele de frango ndo utilizada € destinada a
producado de subproduto (farinha para uso em racao) por nao ter intencédo de venda.
A formulacdo B, apresentada na Tabela 5, tem basicamente os mesmos
condimentos da formulacdo A. A sua diferenca esta nas matérias-primas. Neste
altimo composto houve uma reducéo de 2,5% de carne de frango, 2,5% de recortes
suinos e um incremento de 5% de pele de frango, que é uma matéria-prima mais

barata e se produz na prépria industria.
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Tabela 5: Formulacéo B (Alternativa)

Formulacéo B

Matérias-primas Quantidade % Uso na Custo Custo por batelada de
(Kg) Formulacéo (R$) 100 kg (R$)

Recorte Suino 2,5 2,5 6,50 16,25
CMS 60 60 0,50 30

Carne de Frango 5,47 5,47 4,64 25,39

Figado de frango 5 5 0,57 2,85

Pele de Frango 5 5 0,59 2,95
Agua 12,822 12,822 0 0

Condimento para 1,492 1,492 5,05 7,53

salsicha

Sal de Cura 0,249 0,249 1,45 0,36

Fécula de Mandioca 1,641 1,641 1,58 2,59

Proteina de soja 1,990 1,990 1,90 3,78

Sal 1,243 1,243 0,40 0,49

Mistura Protéica 1,990 1,990 3,20 6,37

Regulador de Acidez 0,493 0,493 6,85 3,38

Fumaca liquida 0,050 0,050 3,80 0,19

Corante Carmin 0,060 0,060 8,00 0,48

Fonte: (LEAO 2014)
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6 RESULTADOS

Os resultados alcancados estdo apresentados na sequéncia, incluindo as

analises laboratoriais pertinentes, e exigidas para este tipo de produto alimentar.

6.1 Parametros Microbioldgicos

Segundo os resultados oficiais do laboratorio, ndo foi detectada a presenca de
microorganismos acima dos limites preconizados pela legislagdo nas amostras
analisadas, conforme a Resolucdo RDC n°12 de 2 de Janeiro de 2001 (BRASIL,
2001), podendo ser visualizadas na tabela 6 nas duas formulacdes.

Pode-se afirmar, de acordo com a Tabela 06 que os padrées microbiologicos

para ambas as amostras ndo houve diferencas das duas diferentes formulacgdes.

Tabela 6: Analises Microbiologicas

Ensaios Microbioldgicos

Microorganismo Tolerancia Maxima Formulacao Formulacao
(UFC/g) A B
Contagem de Clostridium sulfito redutor 100 <1,0 x 10* <1,0 x 10"
(UFClg)
Contagem de Coliformes a 45°C/g 100 <1,0 x 10" <1,0x 10"
(UFC/9g)
B Contagem de Staphylococcus aureus 100 <1,0 x 10" <1,0x 10
(UFClg)
Pesquisa de Salmonella spp 25 g Ausente Auséncia Auséncia

Fonte: (Allabor 2014)
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6.2 Parametros Fisicos Quimicos
Considerando a Instrucdo Normativa N° 4, de 31 de Marco de 2000 (Brasil,
2000), pode-se afirmar que as amostras submetidas a avaliacdo estdo dentro do

limite estabelecido pela legislagéo.

Tabela 7: Analises fisico-quimicas

Analises Fisico-quimicas

Andlises Limites Limites Resultado Amostra A Resultado Amostra B
(Max) % (Min) %

Carboidratos Totais (%) 7,0 2,96 2,96
Amido (%) 2,0 1,32 1,55
Célcio base seca (%) 0,9 0,28 0,31
Lipidios (%) 30 13,95 13,45
Umidade e Volateis (%) 65 64,61 64,16
Proteina (%) 12 14,12 14,28

Fonte: (Allabor 2014)

Com base nas andlises microbioldgicas e fisico-quimicas, apresentadas na
Tabelas 6 e 7, € possivel a continuidade da formulagédo A. Os resultados em nada
desabonaram a formulacdo B, tornando-a aceitavel e passivel de ser empregada. A
formulacdo B, como demonstrada nas analises, esta em consonancia com a
legislacdo. E importante também salientar que os resultados microbioldgicos e fisico-
quimicos, preconizados pela legislacdo, mostraram que o processo de producao
realizado no produto foi eficiente no ponto de vista de segurancga alimentar nao

colocando em risco a saude do consumidor.



20

6.3 Analises De Custos

Visando um comparativo de custos entre as duas formulacfes, uma vez que
do ponto de vista da legislacdo e de demais andlises laboratoriais, ambas se
demonstraram viaveis, a Tabela 8 apresenta os resultados. Pode-se verificar na
Tabela 8 que a formulacdo A, teoricamente € mais cara que a B, chegando a ter
diferencas acima de R$ 24,87 a cada batelada de 100 Kg de produto. Estando de
acordo com a legislacdo torna-se imprescindivel realizar as etapas do
desenvolvimento do produto, uma vez que a alternativa possui perspectiva

promissora.

Tabela 8: Avaliacdo de Custo das formulacbes

Avaliagdo dos Custos das Formulac8es de matérias-primas e ingredientes para 100 Kg de

produto
Insumos Formulacdo A Formulacdo B Diferengas Formulacéo A para B (R$)
Matéria- 102,3 77,43 24,87
prima
carnea (R$
Ingredientes 25,2 25,2 0
(R$)
Total (R$) 127,50 102,61 24,87

Fonte: (LEAO 2014)
Pode-se observar na Tabela 9 que a formulacdo B € uma boa alternativa para
reducdo de custo. Este indicador mostra que é possivel reduzir 19,52% do custo da

formulacéo de salsicha.

Tabela 9: Avaliacdo de Custo das formulacfes de producdes mensais

Avaliacdo dos Custos das Formulacdes mensais de matérias-primas e ingredientes.

Produgé@o Mensal Custo Mensal Custo Mensal Diferenca A-B Diferenca A-B
de Salsichas (kg) Formulagao A Formulacao B (R$) (R$) (%)
(R9)
210000 267776 215486 52290 19,52

Fonte: (LEAO 2014)
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7 CONCLUSAO

Este trabalho visou o estudo de uma formulacdo alternativa na producéo de
salsichas, buscando a sua reducédo de custos. Os resultados obtidos demonstraram
que as duas formulacbes de embutidos ndo apresentaram alteragbes
microbiolégicas e fisico-quimicas, atendendo a legislacdo vigente.

As andlises também mostraram que a utilizacdo do insumo alternativo na
formulacédo, pele de frango, ndo demonstrou ter impacto na qualidade do produto
final, o que se torna importante no ponto de vista de seguranca alimentar, nao
colocando em risco a saude do consumidor.

Através dos resultados obtidos o estudo mostrou que é possivel reduzir
19,52% do custo da formulacdo de salsicha com a formulagdo B, tornando-se um
produto com maior custo-beneficio para a empresa.

E importante lembrar que este estudo considerou as avaliagdes de qualidade
laboratorial com os indicadores de custo das formula¢gdes. Para pesquisas futuras
sugere-se estudar um maior nimero de amostras considerando um prazo de vida

igual ao de prateleira do produto.
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