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RESUMO

LIMA, Luana Santos de. AVALIA(;AO DAS CARACTERISTICAS FISICAS DE
SALSICHAS TIPO HOT DOG COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE
PONTA GROSSA, 2019, 28 f. Trabalho de Concluséo de Curso (Tecnologia em
Alimentos) — Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, 2019 .

Vivemos em um mundo globalizado, que com o passar dos anos exigiu cada vez mais
das industrias para a introducdo de alimentos de rdpido consumo, os produtos de
salsicharia entram neste nicho, e como sdo de grande consumo necessitam de grande
qualidade, portanto o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas de
salsichas comercializadas na cidade de Ponta Grossa. Foram avaliados 4 tipos de
salsichas disponiveis nos mercados da cidade, as metodologias realizadas foram de
analise de aW, cor e textura, assim como regulamentacdo das embalagens fornecidas
pelas industrias. Os resultados obtidos foram satisfatdrios, pois as amostras obtiveram
pouca variacdo entre si, apresentando padronizacdo na producdo, assim como
demonstram qualidade garantida.



ABSTRACT

LIMA, Luana Santos from. EVALUATION OF THE PHYSICAL
CHARACTERISTICS OF HOT DOG TYPE SAUSAGES MARKED IN PUNTA
GROSSA, 2019, 28 f. Final Paper (Food Technology) - Federal Technological
University of Parand, 2019.

We live in a globalized world, which over the years has demanded more and more
industries for the introduction of fast food products, sausage products come into this
niche, and as they are of great consumption need high quality, so the goal of this The
objective of this work was to evaluate the physical characteristics of sausages sold in
the city of Ponta Grossa. Four types of sausages available in the city markets were
evaluated, the methodologies used were analysis of aW, color and texture, as well as
regulation of packaging provided by the industries. The results obtained were
satisfactory, since the samples obtained little variation among themselves, presenting
standardization in the production, as well as demonstrating guaranteed quality.
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1. INTRODUCAO

Vivemos em mundo globalizado, onde o grande avanco tecnoldgico, o acesso
imediato a informagdes e uma ampla concorréncia provocam mudangas em relagdo ao
perfil das empresas, que se veem obrigadas a atender a necessidade dos consumidores
com custos menores e garantindo a mesma qualidade. Com a grande evolugdo da
sociedade aumenta-se cada vez mais a exigéncia, por parte do consumidor, para que 0s
niveis de qualidade em reacdo aos produtos e servigos sejam cada vez melhores. Os
clientes buscam produtos que atendam as suas expectativas, para isso, os padrdes de
controle de qualidade sdo utilizados pelas industrias para seguir as hormas e permanecer

no mercado.

Mas o que vem a ser qualidade? Ela pode ser vista pelos consumidores através
de caracteristicas visuais, tateis, odoriferas, composic¢do nutricional e pela seguranca
quanto a contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos. Quando vamos ao mercado,
caracteristicas como cor, textura, aroma, entre outras sdo justamente as que analisamos
no produto, assim como a composi¢do nutricional, analisamos se o produto se encontra
conservado de maneira adequada, observamos embalagem, refrigeracdo, isso nos
garante que o produto que estamos adquirindo possui qualidade. Segundo Camargo
(2011) a qualidade jamais deve ser vista e entendida apenas sob o aspecto de “controle”,
mas no contexto amplo de gestdo, ou seja, a qualidade nédo ¢é apenas a garantia de que o
produto esteja sendo produzido dentro das exigéncias da industria, e sim um conjunto

entre as exigéncias da industria e os requisitos exigidos por clientes.

Dentre as industrias alimenticias o nicho de maior destaque sdo os produtos
carneos de salsicharia devido ao seu grande consumo. A salsicha, desde a fabricacdo até
chegar ao consumidor, esta sujeita a alterac6es fisicas como perda de dgua devido a um
aumento de temperatura irregular, proliferacdo microbiologica que ocasiona perda das
caracteristicas sensoriais adequadas, entre outras alteracbes se ndo conservada em
temperatura e refrigeracdo adequadas, 0 que ocasiona a queda na sua expectativa de

venda.

Os produtos de salsicharia ocupam posicdo de destaque nas industrias
alimenticias e, em seu conjunto, destacam-se nas estatisticas brasileiras, segundo dados
n&o oficiais a producdo fica em torno de 1,2 milhdes de toneladas/ ano. Estes produtos

possuem grande aceitabilidade e um amplo consumo popular. Em funcdo do seu baixo
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custo de producdo, tende-se a possuir baixo custo de venda, tornando-se um produto
atrativo a todos os consumidores, além do produto ser de baixo custo temos como ponto
positivo o fato do mesmo ser de facil preparo, ocupando lugar de destaque na lista de
produtos mais consumidos no Brasil (MARTINS, 2008).

Tendo em vista os dados apresentados acima, podemos notar a grande
importancia em analisar caracteristicas fisicas e embalagens de produtos de salsicharia,
em funcdo disso este trabalho tem como objetivo avaliar os produtos de salsicharia

comercializados em Ponta Grossa.
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2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as caracteristicas fisicas e rotulagem de salsichas embaladas a vacuo

comercializadas na cidade de Ponta Grossa.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Avaliacdo dos atributos de textura em equipamento especifico;
Medir e determinar os valores de aW das amostras;
Analisar a cor dos produtos por meio de equipamento especifico;

Analisar os rotulos dos produtos de acordo com a legislacéo vigente.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1. SALSICHA

Segundo a Instrucdo Normativa n® 4 de 21 de marco de 2000, por definigéo,
salsicha é o produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de carne de uma ou mais
espécies de animais de agougue, adicionados de ingredientes, embutido em envoltoério
natural, artificial ou por processo de extrusdo, e submetido a um processo térmico
adequado (BRASIL, 2000). O produto comumente é composto de 55% de carnes, e

45% de outros ingredientes como miudos, amido de milho, sal, nitratos e nitritos.

Atualmente no Brasil, encontramos entre seis e sete tipos de salsichas, onde as
mesmas se diferem pelo tipo de carne presente no produto e quantidade de middos
incorporados a massa base, os tipos mais encontrados sdo salsicha tipo “hot dog”
considerada a salsicha comum com variacGes entre tipos de carnes, podendo conter até
60% de middos e as salsichas Frankfurt e Viena as quais possuem uma porcentagem
maior de carne, podendo ela ser bovina ou suina e gordura, segundo a legislacao vigente
IN 4 de 2000, estes dois tipos ndo podem possuir mildos ou carnes mecanicamente
separadas (CMS), porém as mesmas possuem uma variagdo de menor custo de producéo
que seria as salsichas tipo Frankfurt e tipo Viena onde a introducdo de miudos e CMS

séo legalizadas desde que ndo ultrapassem o limite de 40%.
3.2. PROCESSAMENTO DA SALSICHA

O processamento da salsicha tem inicio na elaboracdo da emulsdo carnea, que de
acordo com autores é considerada a principal etapa do processamento de salsichas, a
emulsdo pode ser considerada uma mistura que inicialmente esta divida em uma fase
descontinua que € a gordura e a fase continua, uma solucdo aquosa de sais e proteinas,
onde os principais agentes emulsificantes sdo as proteinas carneas sollveis em solugdes
salinas. Para que ocorra a emulsdo precisa-se da presenca de proteina, considerado
emulsificador ou o estabilizante da emuls&do. A mesma forma uma rede unindo todos os
ingredientes. Contudo, também sdo necessarios equipamentos especificos como o

cutter, que sdao moinhos coloidais que realizam a mistura (OLIVO, 2006).

Ap0s o processo de emulsificagdo, ocorre 0 embutimento, em tripas artificiais ou
naturais, assim as salsichas sdo encaminhadas ao cozimento onde o calor, ao desnaturar

as proteinas as transforma em uma rede (Figura 1), mantendo o formato do produto. O
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calor além de proporcionar o formato através da desnaturacdo das proteinas, por sua vez

ajuda na fixagdo da cor, aroma, sabor e textura do produto carneo (TERRA, 2005).

Figura 1: Esquema de rede de proteinas se formando.
Fonte: Instituto de quimica - USP

3.3. PRINCIPAIS ADITIVOS

Os derivados carneos podem ser preparados total ou parcialmente a base de
carnes, miudos ou gorduras, e CMS, podendo ser adicionados ingredientes de origem
vegetal, animal e também condimentos, especiarias e aditivos autorizados (ORDONES,
2005). Os principais aditivos introduzidos nas salsichas sdo o nitrato e nitrito, sais que
tem como principal objetivo fornecer cor e aroma as carnes curadas, assim como inibir
0 crescimento de microrganismos contaminantes, podendo também retardar o processo
de rancificagdo do produto (BOLZAN, 2012).

Nitritos e nitratos combinados com sédio sdo empregados durante décadas pelas
indUstrias alimenticias como conservante. O uso destes aditivos em produtos carneos é
essencial, ndo somente pelo aspecto de seguranca alimentar, mas pela questao sensorial,

devido ao fato dos mesmos realcarem sabor aos produtos (FERRACCIOLI, 2012).

Além dos sais, as salsichas também possuem um corante introduzido por meio
de um banho de imersdo logo apds a finalizagcdo do cozimento. A salsicha quando
finalizada possui uma coloracéo roséacea, e apds 0 banho a mesma passa a adquirir a
coloracgéo alaranjada devido ao corante urucum, porém em alguns estados esta coloragéo
mais forte ndo é aceita sensorialmente, sendo assim, podemos, encontrar principalmente
na regido sul do pais, salsichas sem corante devido a preferéncia sensorial
(GUERREIRO, 2006).
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3.4. CONTROLE DE QUALIDADE

Como o Brasil possui uma extensa dimensdo territorial com grandes
concentragdes urbanas, frequentemente os locais de producéo de alimentos localizam-se
distantes dos pontos de consumo, exigindo atengdo para com a conservacdo destes
alimentos. Desta forma a vida prateleira se torna um atributo de alta importancia. Onde
0 mesmo pode ser definido como o prazo de tempo que se leva para o produto desde a
sua producdo e embalagem se tornar inapto ao consumo. Sendo assim o controle de
qualidade, esta diretamente atrelado ao planejamento da producdo, as caracteristicas dos
ingredientes, ao processo de manipulacdo e a estocagem. O shelf-life depende do
alimento e é imprescindivel que as industrias alimenticias identifiguem os parametros

intrinsecos e extrinsecos que limitam esse periodo (BATISTELLA, 2008).

Para que isso ocorra sdo necessarios testes analiticos que comprovem que o
produto terd o tempo pré-determinado, além de outros que asseguram a firmeza,
coloragéo exigida pelos consumidores entre outros. Com tudo os de maior importancia a
se destacar seriam as analises microbiologicas que atestam se o produto estd apto ao
consumo humano, aW que fornece os dados necessarios se o produto se mantera indcuo
pelo tempo determinado, j& que 0 mesmo mostra a quantidade de agua disponivel para
0s microrganismos, analises de firmeza, que além de fornecer informacgdes concisas
relacionadas a parte sensorial dos produtos, também estd relacionado com fatores
importantes de armazenamento, pois a firmeza de salsichas ajuda na sua disposicdo em

caixas, diminuindo o risco de esmagamento do produto finalizado (ORDONES, 2005).
3.5. ROTULAGEM

Os rotulos de embalagens alimenticias integram uma das principais conexdes
entre a industria e o consumidor final. Para que o consumidor faca a sua escolha de
forma mais assertiva, obtendo opc¢des mais saudaveis, € necessario que as informagoes
contidas no rétulo sejam de facil entendimento assim como confiaveis e concisas,
especialmente quando o produto em questdo seja os de salsicharia, que possuem um
nivel elevado de substéncias prejudiciais a saude (SOUZA, 2012 e IAMARINO, 2015)

De acordo com o Ministério da Agricultura e pecuaria (MAPA) o
processamento de carnes e a sua industrializacdo dependem de autorizagOes, que
necessitam da elaboragdo de um documento descrevendo todo o processo e 0s produtos

utilizados para o processamento deste alimento. E obrigatoria a apresentacdo dos
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ingredientes, procedimentos de industrializacdo, descricdo da embalagem final e
apresentacdo da rotulagem nutricional regulamentada pela ANVISA conforme o manual
de rotulagem nutricional de 2005.

Bem como as legislagdes do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagao e
Qualidade Industrial (INMETRO) e do MAPA que definem a rotulagem de alimentos, e
que sdo aplicaveis aos produtos de salsicharia e emulsionados, as principais sdo:
Resolugdo - RDC n°. 360, de 23 de dezembro de 2003 - Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, que torna obrigatoria a rotulagem

nutricional.

A resolugdo determina que as industrias alimenticias a exponham as seguintes
informac@es nutricionais: valor energético em quilocalorias (kcal) ou em quilo Joules
(Kj); carboidratos (g); proteinas (g); gorduras totais (g); gorduras saturadas (Q);
gorduras trans (g); fibra alimentar (g) e sédio (mg). A legislagdo concede a toleréncia
em torno 20% de variacdo relacionada aos nutrientes declarados nos rétulos. Demais
nutrientes como vitaminas e minerais podem ser declarados no rotulo, apenas quando
apresentarem valor maior ou igual 5% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) por
porcao indicada no rétulo (BRASIL, 2003).
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4. METODOLOGIA

Foram coletadas dezesseis amostras de salsicha tipo “hot dog” tradicional
bovinas sendo quatro amostras de quatro marcas diferentes comercializadas em
embalagens e vacuo de 500g. As amostras foram coletadas de trés supermercados da

cidade de Ponta Grossa, no estado do Parana.

Para a obtencdo de amostras foi obedecida as especificacbes da Resolucdo RDC
n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Foram analisados junto com a coleta de amostra 0s
termOmetros dos balcdes de exposicdo. O transporte da amostra para o laboratério da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, onde se realizou as andlises, foi feito em
caixas isotérmicas com gelo reciclavel, conservando assim as temperaturas de

refrigeracao.
4.1. AVALIACAO DA ROTULAGEM DE PRODUTOS DE SALSICHARIA

A avaliacdo dos rotulos foi baseada nas normas e exigéncias pré-definidas pela
Resolucdo - RDC n°. 360, de 23 de dezembro de 2003 - Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, a qual define todos os padrdes para
produtos de salsicharia e emulsionados. Foram analisados os dados apresentados como
tabela nutricional, lista de ingredientes, valores didrios, e declaragdes como “Salsicha

Viena” ou “Tipo Viena”.
4.2. ANALISE DE ATIVIDADE DE AGUA

A anélise de atividade de agua nas salsichas foi feita atraves do Analisador de
Atividade de Agua por Ponto de Orvalho AqualLab 4TE. Os resultados foram expressos

em média.
4.3. ANALISE DE TEXTURA

Para a realizacdo das andlises de textura, foi utilizado salsichas refrigeradas. O
equipamento utilizado foi o Texturométro Brookfield CT3 Analyser, com o probe
Warner Bratzler, com a velocidade de 10mm.s -1 , onde o seu objetivo era simular a
mordida humana, estas analises foram realizadas em triplicata, efetuando a média dos

resultados, como resultado final.
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4.4. ANALISE DE COR

A analise de cor das salsichas foi realizada com o Colorimetro UltraScan PRO
da HunterLab, pelo sistema CIELAB. No sistema CIELAB, a coordenada L* representa
o nivel de luminosidade da cor a ser medida, onde valores mais préximos de zero
expressam cor escura — Visto que o zero representa o preto — e 0s valores mais proximos
de cem expressam o claro, ja que o numero cem representa a cor branca. A coordenada
a* representa a variacdo entre o vermelho, representada por um ndmero positivo e o
verde, representado por um numero negativo. Por fim, a coordenada b* representa o
nivel de variacdo entre o azul, indicado por um nimero negativo, e o amarelo, indicado
por um numero positivo (HUNTERLAB, 2012; BORGES, et al., 2013).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

As analises realizadas neste trabalho servem de base para uma analise qualitativa
de salsichas comercializadas na cidade de Ponta Grossa, pois as mesmas analisam
parametros considerados importantes pelo nicho de consumidores de produtos de
salsicharia, além de dados obrigatérios exigidos pelo MAPA com relacdo a rotulagem

de produtos emulsionados.

Tabela 1. Amostragem da temperatura dos balcdes de armazenagem

Amostras Temperatura
S1 6,7
S2 6,8
S3 6,8
S4 7,0

Fonte: Autoria prépria
5.1. AVALIACAO DA ROTULAGEM DE PRODUTOS DE SALSICHARIA

Conforme a RDC 360 de 2003 as embalagens fornecidas pelos produtores das
amostras analisadas apresentam total consonancia com o exigido pela legislacao, pois 0s

mesmos apresentam os valores requeridos conforme tabela 1.

Tabela 2. Requisitos de rotulagem exigidos pela legislagédo

Amostras

Dados obrigatorios
S1 S2 S3 S4
Valor energético (kcal/kjl) X X X X
Carboidratos (g) X X X X
Proteinas (g) X X X X
Gorduras Totais (g) X X X X
Gorduras Saturadas (g) X X X X
Gorduras Trans (g) X X X X
Fibra Alimentar (g) X X X X
Sédio (mg) X X X X
Porcéo (g) X X X X
Ingestdo Diaria X X X X

Amostras assinaladas com (x) cumprem os requisitos exigidos pela RDC 360 de 2003

Fonte: Autoria propria
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5.2. ANALISE DE ATIVIDADE DE AGUA

Considerando a qualidade das salsichas analisaram-se os produtos conforme seus
valores de atividade de agua que apresentaram valores proximos a 1,0 que indicam
alimentos mais propicios a desenvolvimento microbiano. Segundo Bolzan (2012) o
desenvolvimento microbioldgico esta altamente ligado com a &gua livre do alimento,
desta forma os resultados obtidos nas anélises, apresentados na tabela 1, mostram que
dentre as amostras analisadas a n° 4 apresentou valores maiores, logo estaria mais
vulneravel a degradagcdo microbioldgica durante o sua vida de prateleira, contudo todas
as amostras analisadas apresentam valores significativos com relagdo ao aW e sua

importancia com relacdo a vida atil do produto.

Tabela 3. Resultado das amostras analisadas com relacdo a quantidade de agua

disponivel (aW).

Amostras aw Temperatura
S1 0,9573 24,94°C
S2 0,9588 24,95°C
S3 0,9545 24,98°C
S4 0,9648 24,98°C

Fonte: Autoria propria

Para Martins (2006), o aW alto das salsichas procede de sua composi¢cdo onde a
incorporacdo em excesso de CMS e de polifosfatos, resultam em produtos com niveis
elevados de suculéncia e maciez (BOLSAN 2012), por esta razdo pode-se afirmar que a
introducdo de conservantes possa se dar ao fato de que este nicho de produtos necessite
devido ao seu alto valor de atividade de dgua. De acordo com Soares (2014) o nitrato e
nitrito presentes nestes alimentos tém como principal objetivo a conservagdo de
alimentos derivados de carne, contudo também influenciam na coloracdo do mesmo que

sera tratada mais a diante pelo autor.
5.4. ANALISE DE TEXTURA

A textura relacionada a produtos alimenticios tem sua principal importancia
atrelada a caracteristicas sensoriais, pois analisa atributos como dureza que é a forca
necessaria para a compressao de determinado alimento entre os dentes, ou entéo, a forca
utilizada para causar deformacdo. Temos a coesividade que se explica como o grau de
compressdo que um alimento sofre entre os dentes antes de romper também pode ser
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definido como a capacidade de extensdo a qual um material pode ser deformado antes
da ruptura. Assim como a mastigabilidade é definida sensorialmente como o tempo
requerido para mastigar um alimento, contudo podemos analisar instrumentalmente com
os resultados obtidos apenas a caracteristica de firmeza das amostras que se caracteriza
como a energia gasta para realizar uma “mordida mecéanica” (OLIVEIRA FILHO,
2009).

Tabela 4. Resultados das andlises de Firmeza (g) das amostras de salsicha

comercializadas em Ponta Grossa PR.

Amostras Firmeza (g)
S1 1.618
S2 1.295
S3 2.220
S4 1798

Fonte: Autoria propria

Avaliando os dados encontrados nas andlises de textura podemos verificar que
0S mesmo variaram entre 1.618 a 2.220, contudo os valores estdo destoantes dos
encontrados por Damian (2005) que variaram entre 3.569 a 5.557. Segundo Silva
(2018) a presente variacdo pode ter ocorrido devido diferencas nas quantidades de
proteina e lipidios, adicionados a proteina da carne, as quais sdo representada
principalmente pelas proteinas miofibrilares  sdo as principais componentes

responsaveis pela firmeza das salsichas.

5.3. ANALISE DE COR

A salsicha é um embutido emulsionado, elaborado a partir da carne de variadas
espécies de animais, podendo ser atribuido distintos ingredientes em sua formulacao.
Em produtos de salsicharia, a sua cor caracteristica é definida pelo contetdo e a forma
da mioglobina, composto presente na carne. A andlise avaliou a variagdo da cor das
amostras de salsichas em temperatura de resfriamento. Foi utilizado o sistema CIELab
para a determinacdo da cor, sendo assim avaliou-se a luminosidade (L) que varia de
zero (preto) a 100 (branco), (a*) que varia entre vermelho e verde, (b*) que varia entre

amarelo e azul e (c) (croma) que indica a saturacdo da cor, obtendo os valores
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apresentados na tabela 3, que indicam que embora as amostras sejam de produtores

distintos os padrfes pré-estabelecidos pela legislagdo tem sido mantidos, pois 0s

produtos possuem pouca variagdo com relacdo aos valores de a* aos quais tem grande

énfase, ja que os mesmos revelam a coloragio vermelha da salsicha (ARAUJO, 2019).

Tabela 5. Anélise de cor em amostras de salsichas tipo hot dog embaladas a vacuo

Amostras L a* b* Cc*
S1 48,52 32,99 37,03 49,60
S2 45,86 30,92 36,18 47,62
S3 46,33 32,42 38,78 50,59
S4 50,97 32,32 40,35 51,07

Fonte: Autoria prépria

Conforme Aradjo (2019) se os valores de croma (c) fossem baixos resultariam

em um produto sofrendo escurecimento pelo armazenamento, no entanto os valores se

mantiveram sem alteraces substanciais entre si, constatando que o produto estava em

perfeitas condi¢cdes de armazenamento podendo ser consumidos assim que obtidos pelos

consumidores finais. Contudo valores obtidos no pardmetro a* e b* podem afirmar

introdugdo de urucum e/ou curcuma ja que os mesmos tem relagdo com a coloracao

externa do produto, que tem predominancia em bases amarelas e vermelhas, originando

uma coloracdo alaranjada..
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6. CONCLUSOES

Diante dos resultados expostos pode-se concluir que os produtos de salsicharia
analisados estdo dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigentes, assim como
possuem uma padronizacdo, as quais as industrias beneficiadoras de produtos carneos

seguem. Portanto os produtos est&o aptos para o consumo.
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