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Caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e
qualidade microbioldgica de linguica
colonial produzida e comercializada na
microrregiao do municipio de Itapejara
d’Oeste/PR

RESUMO

O consumo de embutidos carneos tem crescido nos ultimos anos, tornando-se parte da
mesa de muitos consumidores brasileiros. A Linguica Colonial é um dos produtos carneos
mais consumidos por ser facilmente encontrado e possuir preco acessivel. Estes produtos
sdo comercializados em feiras livres e supermercados e ndo dispdem de padronizagdo no
processo de producdo refletindo em caracteristicas diversificadas, e muitas vezes sem
atendimento a legislacdo. O presente estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas
nutricionais e microbioldgicas de Linguica Colonial produzida e comercializada por
agroindustrias familiares da microrregido do municipio de Itapejara d’Oeste/PR. Foram
selecionadas cinco agroindustrias de porte familiar de embutidos carneos para coleta das
amostras e foram avaliados: a denominagao apresentada no rétulo, os parametros fisico-
quimicos e microbioldgicos, os quais foram comparados com a legislagdo para verificagdo
da adequagdo quanto as normas legislativas. As linguicas rotuladas como salames
coloniais ndo atenderam a legislacdo para os teores de carboidratos e nitrito residual,
exceto uma delas. As linguicas rotuladas como salame tipo Italiano ndo atenderam a
legislacdo quanto aos teores de umidade e nitrito residual e as linguicas denominadas
Salamito ndo atenderam a legislagdo para os indices de umidade, proteina e nitrito
residual. Os resultados microbioldgicos (Salmonella sp, coliformes termotolerantes 45 2C e
Staphylococcus aureus) apresentaram resultados satisfatérios e de acordo com a
legislacdo. A diversidade dos resultados quanto aos parametros fisico-quimicos, dos quais
alguns apresentam em desacordo com a legislagdo, sugere uma fiscalizacdo mais intensa e
uma padronizacdo na producdo de modo a garantir um alimento de qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Embutidos carneos, Padrdes microbiolégicos, Parametros fisico-
quimicos.
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INTRODUCAO

O comércio dos embutidos vem apresentado significativo crescimento e alta
competitividade nos ultimos tempos, onde seu consumo tornou-se parte da mesa
de muitos consumidores, dentre os quais se encontra a Linguica Colonial, que é
considerado um dos produtos com maior consumo devido ao processamento
simples e prego acessivel (CORREIA, 2008).

A Instrugdo Normativa (IR) n2 22 de 31 de julho de 2000 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e do Abastecimento (MAPA), fixa a identidade e estabelece
as caracteristicas minimas de qualidade para os diferentes tipos de salames
elaborados no Brasil. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Salame, o salame é definido como um produto carneo industrializado obtido
de carne suina ou suina e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes,
embutido em envoltérios naturais e/ou artificiais, curado, fermentado,
maturado, defumado ou ndo e dessecado. O produto pode ser denominado para
venda de Salame, Salame Tipo Italiano, Salame Tipo Milano, Salame Tipo
Hamburgués, Salame Tipo Friolano, Salame Tipo Calabrés, Salame Tipo Alemao,
Salaminho e Linguica Colonial, sendo caracterizado pela sua origem ou processo
de producdo (BRASIL, 2000).

A Linguica Colonial, segundo o anexo XIV da IN n2 22, é um produto carneo
industrializado, elaborado exclusivamente a partir de carnes suinas, adicionado
de toucinho, ingredientes, moido em granulometria variavel, embutida em
envoltério natural. Classificado como um produto curado, que sofre um processo
rapido de fermentacdo, defumado e embutido em envoltério natural (BRASIL,
2000).

Por ser um produto carneo cru, e apresentar alta atividade de agua, a
Linguica Colonial tem maior potencial de ocorrer desenvolvimento micro-
organismos podendo levar a contaminagdo, gerando toxinfecgdo (AVILA, 2011).

Este tipo de produto requer uma série de etapas na sua elaboragao, o que
eleva as possiveis contamina¢des por diversas espécies de microrganismos
patogénicos ou deteriorantes, podendo comprometer a qualidade fisica, quimica
e microbioldgica do produto final (CORREIA, 2008).

As pequenas industrias de produtos com registo SIM (Servigo de Inspe¢do
Municipal), normalmente, ndo dispdem de laboratérios quimicos capazes de
monitorar a qualidade da matéria-prima e do produto acabado. Assim,
eventualmente, sdo enviadas amostras para laboratérios prestadores de servigo
qgue avaliam estes parametros. No entanto, nem sempre sdo apresentadas as
discordancias entre os reais valores obtidos em cada andlise e o que é declarado
no rétulo do produto.

Considerando o exposto, o presente estudo surgiu, para que, utilizando de
métodos fisico-quimicos e microbioldgicos oficiais se avalie as caracteristicas de
linguica colonial produzidas por agroindustrias familiares da microrregido do
municipio de Itapejara d’Oeste-PR fiscalizadas pelo servico municipal (SIM) e pelo
Servico de Inspecdo do Parana (SIP). AlImejou-se também, atestar a conformacao
das agroindistrias investigadas com as exigéncias estabelecidas pelo
regulamento técnico de identidade e qualidade para linguica colonial, as quais
estdo estabelecidas pela instru¢do normativa (IN) n2 22 de 31 de julho de 2000
do ministério da agricultura, pecudria e abastecimento (MAPA), além de verificar
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a adequacdo as exigéncias microbiolégicas legislada na RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 do ministério da saude (BRASIL, 2001).

Neste sentido, o presente estudo objetivou avaliar as caracteristicas
nutricionais e microbioldgicas de embutidos carneos fermentados (Linguica
Colonial) produzidos em agroindustrias familiares da microrregido do municipio
de Itapejara d’Oeste/PR.

MATERIAIS E METODOS

AMOSTRAGEM

Foram coletadas cinco (05) amostras, em trés 03 repeti¢cdes totalizando
quinze (15) amostras de Linguica Colonial. Para a realizagdo da coleta foram
selecionadas cinco (05) diferentes agroindustrias da microrregido do municipio
de Itapejara d’Oeste/PR. Para a coleta das amostras, o periodo de fabricacdo foi
observado para que ndao houvesse grandes varia¢cdes de tempo de producdo. A
fim de manter a privacidade das agroindustrias, as amostras foram codificadas e
representadas pelas letras do alfabeto em maildsculo sendo elas “A, B, C, D e E”.
Para o transporte as amostras foram acondicionadas em caixas térmicas e
encaminhadas ao laboratério para realizagdo das analises quimicas; fisico-
guimicas e microbioldgicas as quais foram realizadas em triplicata.

ANALISES QUIMICAS E FiSICO-QUIMICAS

A determinacdo do pH foi realizada por método potenciométrico (AOAC,
2000) e o indice de acidez por método tritimétrico (AL, 2008). As determinacbes
de nitrito e nitrato foram realizadas de acordo com metodologias descritas na
Instrucdo Normativa n2 20, de 21 de julho de 1999 (LANARA, 1981). Para
determinacgado do teor de cloreto de sédio, foi utilizado o método argentométrico
de acordo com a metodologia do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1981). A
atividade de agua foi determinada instrumentalmente, utilizando o aparelho
AQUALAB LITE — Analisador de atividade de agua- DECAGOM (BrasEq).

Os parametros de umidade, cinzas e proteina, lipidios forma realizados de
acordo com metodologias da Association of Official Analytical Chemists (AOAC,
2000) e o teor de carboidratos totais foram obtidos por meio de calculos,
considerando a diferenga entre 100g da amostra e a soma do conteudo de
proteinas, gorduras, umidade e cinzas segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008). A
energia total proveniente dos nutrientes foi expressa em quilocalorias
(kcal/100g), estimada a partir do somatério do percentual de proteinas e
carboidratos multiplicados por quatro e o percentual de lipidios multiplicado por
nove considerando a Tabela de Composicao de Alimentos da Universidade de Sao
Paulo (USP, 2015).

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para analise de Coliformes termotolerantes 45 oC foi realizada utilizando-se
a técnica do Numero Mais Provavel (NMP) em séries de trés tubos, com a
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realizacdo de testes presuntivo, em caldo lauril sulfato tripsote (LST) de acordo
com o MAPA (BRASIL, 2003). Staphylococcus aureus coagulase positiva
empregou-se o plagueamento em Agar Baird-Parker, com incubagdo a 37 2C/24-
48 horas. Colbnias foram isoladas e submetidas a coloracdo de Gram, catalase,
coagulase, termonuclease (BRASIL, 2003). Para a pesquisa de Salmonella sp.
procedeu-se a etapa de pré-enriquecimento em Agua Peptonada Tamponada,
com incubacdo a 37 °C/18 horas. A seguir, na etapa de enriquecimento,
empregou-se o Caldo Tetrationado Caldo Rappaport, os quais foram incubados a
37 °C/24 horas. Colbnias suspeitas foram transferidas para tubos contendo Agar
Triplice Aglcar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA) e incubados a 37 2C/24 horas
(BRASIL, 2003).

ANALISE ESTATISTICA
Os resultados quimicos e fisico-quimicos foram submetidos ao teste de

normalidade, seguido da analise de variancia (ANOVA), a 5% de probabilidade e
teste de Tukey, através do software Statistica, versdo 7.0 (2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a classificacdo dos produtos avaliados bem como o
tempo de validade e sua fabricacdo de acordo com indicagdo do fabricante.

Tabela 1. Classificagdo dos produtos avaliados conforme especificagdo do produtor para

venda.
Tipo de Produto Fabricagdo do Tempo de Servigo de
Produtores o . =
especificado produto validade Inspegao
Amostra A Salame Colonial 12/10/2014 45 dias SIM
Amostra B Salame Colonial 14/10/2014 30 dias SIM
Salame defumado .
Amostra C ) ) 15/10/2014 60 dias SIM
tipo Italiano
Amostra D Salamito 10/10/2014 60 dias SIP
Amostra E Salame Colonial 12/10/2014 60 dias SIM

NOTA: SIM = Servico de Inspeg¢do Municipal; SIP = Servico de Inspegdo Parana.

Através da andlise das informagdes contidas nos roétulos dos produtos
carneos fermentados avaliados, pode-se observar que existem divergéncias por
parte dos produtores quanto a denominagdo exata de cada produto. De acordo
com o Regulamento técnico de Identidade e Qualidade de Salames fixados pela
IN n° 22 (BRASIL, 2000) os tipos designados sdo: Salaminho, Salame tipo Alemao,

er— Salame tipo Calabrés, Salame tipo Friolano, Salame tipo Napolitano, Salame tipo
Hamburgués, Salame tipo Italiano, Salame tipo Milano. A mesma legislacdo
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define as caracteristicas de Identidade e Qualidade para Linguica Colonial,
popularmente conhecida como Salame Colonial, embora essa terminologia nado
seja oficialmente correta segundo a instrugdo normativa 22 (BRASIL, 2000).

Apesar de existir servicos de fiscalizagdo municipal ou estadual, nas
agroindustrias selecionadas para coleta das amostras, é fato que estes 6rgaos
nao fiscalizam a denominagdo para venda, pois se aplicado a IN n° 22 (BRASIL,
2000), todas as amostras seriam classificadas como Linguicas Coloniais, pelas
caracteristicas fisico-quimicas de gordura (maxima de 30%), Proteina (minima de
18%) e carboidratos totais (maximo de 1,5%), assim como o tempo de
maturacdo/dessecacdo, conforme o seu processo tecnolégico empregado. A
composi¢do proximal dos embutidos carneos fermentados avaliados no presente
estudo é apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Composi¢do proximal (composicdo fisico-quimica) dos embutidos carneos
fermentados (linguiga colonial) produzidos e comercializados na microrregido de
Itapejara d’Oeste, PR.
Amostras
Variaveis

Salame defumado

Salame Colonial . . Salamito Salame Colonial
tipo Italiano

Salame Colonial

Umidade (%)
PB (%)
Lipidios (%)
Cinzas (%)

Carboidrato(%)

V.C.

49,62°+ 0,98
26,86 0,56
15,86° + 0,92
4,58+ 0,20
3,54°+ 0,92
190,522+ 1,15

58,52% 0,98
28,15% 0,72
7,44° + 0,85

4,69 0,19

0,842+ 0,74

240,11+ 1,08

53,18°+ 0,80
26,17° 0,15
14,44° + 0,72
5,11% + 0,13
1,663% + 0,78
271,10 1,45

49,07°+ 0,72
18,31°+ 0,71
27,865+ 0,79
3,60°+ 0,34
2,317+ 014

55,41 0,50
23,44+ 0,52
15,23+ 0,92
5,38°+0,55
1,87°°+1,18

244,28+ 1,02 330,57%t 1,48

NOTA: PB = Proteina Bruta; V.C.= Valor Caldrico (Kcal/100g). Resultados médios com as respectivas
estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos de letras iguais ndo diferem entre si
(p>0,05) pelo teste de Tukey.

Os resultados dos parametros fisico-quimicos avaliados demonstraram que
ha uma ampla variagdo entre os nos valores encontrados. Para o teor de
umidade, ndo diferiram significativamente (p>0,05) as amostras A e D.

As amostras identificadas como Salame Colonial (A, B e E) apresentaram teor
médio de umidade que variou de 49,62% a 58,52%. A Instrugdo Normativa (IR) n°
22 (BRASIL, 2000), ndo possui referéncia para umidade para este tipo de produto,
mas baseados nas quantidades de proteina (minimo 18%), gordura (maximo 30%)
e carboidratos totais (maximo 1,5%), estabelecidos por essa normativa é possivel
estimar que o teor de umidade seja de aproximadamente 50%, cujos valores
encontrados neste estudo estariam préximos.

As amostras identificadas como: Salame tipo Italiano (C) e Salamito (D)
apresentaram média de 49,07% a 53,18% de umidade e segundo a IR n° 22
(BRASIL, 2000) estariam fora dos padrdes estabelecidos (35,00%).

Silva et al., (2011) encontraram em quatro marcas denominadas como
salames italianos coloniais teores de umidade que variaram de 54,94% a 63,44%,
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sendo, estes, superiores aos encontrados no presente estudo e, de acordo com o
preconizado pela legislacgdo, os mesmos deveriam ser enquadrados e
comercializados como Linguica colonial.

Para o teor de proteinas, as amostras A e C ndo apresentaram diferenca
significativa (p>0,05) entre si. Para os salames identificados como coloniais (A, B,
E) os percentuais de proteinas variaram de 23,44% a 28,15% enquanto que o
denominado salamito (D) apresentou média de 18,31% e o salame tipo italiano
(C) média de 26,17%. A IN n°® 22 (BRASIL, 2000) estabelece o limite minimo para
linguica colonial de 18%, e para o salame tipo italiano e o salamito o valor de
25%. Considerando os valores apresentados na Tabela 2 nota-se que o percentual
de proteinas para o salamito estd abaixo do preconizado pela legislacdo. Dalla
Santa (2008) avaliou a qualidade de salames artesanais e encontrou que 20% de
suas amostras estavam com teor de proteina inferior ao recomendado pela
legislacao.

O conteudo lipidico mostrou-se significativamente igual (p>0,05) para as
amostras A e C. O menor teor deste parametro foi encontrado na amostra B
(7,44%), e o maior para amostra D valor lipidico (27,86%). Apesar da extrema
diferenca destes percentuais, essas amostras, assim como as demais, encontram-
se de acordo com a IN n2 22 (BRASIL, 2000), na qual estabelece valor maximo de
30% de lipidios para linguicas coloniais e 32% para salames tipo italiano e
Salamito.

Silva et al., (2011) encontraram diferenca entre cinco marcas de salames
coloniais no teor de lipidios, os valores que variaram de 6,52% a 26,7%, sendo
semelhantes aos encontrados neste estudo.

Para o pardmetro de minerais totais (cinzas) a amostra C (salamito) foi a
que apresentou menor percentual (3,60%) diferindo estatisticamente (p<0,05)
das demais. Os altos percentuais de cinzas encontrados no presente estudo
podem estar relacionados com o conteudo de cloreto de sddio adicionado a estes
produtos, pois, de acordo com Dalla Santa (2008) a quantidade de sal utilizada
nas formulagdes dos salames também pode contribuir para variagao da
quantidade de cinzas no produto. Barros (2011) avaliando linguigas coloniais
suinas encontrou com 15 dias de fabricagdao 6,67% de cinzas.

Nas analises de determinag¢do de carboidratos totais, observou-se diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras A e B. Os valores variaram de 0,84% a
3,54% para os identificados pelo produtor como Salame Colonial (A, B e E) e
aqueles denominados Salame tipo Italiano (C) e Salamito (D), os valores variaram
de 1,66% a 2,31%. Conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
para salames, o valor de carboidratos para Salame tipo Italiano e Salaminho é de
maximo de 4,0%, e para Linguica Colonial estabelece maximo de 1,5% (BRASIL,
2000). De acordo com os resultados encontrados no presente estudo, somente a
amostra B, C e D apresentaram-se de acordo com a legislacao.

Kunrath e Savoldi (2014) avaliaram quatro formulacdes de salame tipo
italiano e segundo eles os carboidratos (1,38% e 2,97%) encontravam-se de
acordo com a legislagdo vigente (BRASIL, 2000), estando entre os valores
observados neste estudo.

O valor caldrico dos produtos carneos fermentados avaliados apresentou,
também, ampla variacdo em seus valores com o minimo de 190,52 Kcal/100g
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(amostra A) a 330,57 Kcal/100g (amostra E). Morceli (2003) encontrou valor
caldrico de 309,72 Kcal/100g para salames de carne suina e bovina sem adig¢do de
cultura latica com tempo de maturacdo de 28 dias, estando préximo ao valor
encontrado para a amostra E.

A diversidade nos valores encontrados deve-se, possivelmente a
diversificacdes de formulagdo, parametros de fermentacdo e maturacdo dos
produtos (D"AGOSTINI; CAMPANA; DEGENHARDT, 2009).

Entre os fatores que interferem no desenvolvimento dos microrganismos
estdo o pH e a atividade de dgua (Aw), que estdo relacionados com a estabilidade
dos alimentos. Entretanto, no Brasil, o regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Salame (BRASIL, 2000), ndo utiliza o valor do pH como parametro
de controle. Os parametros de pH e atividade de agua (Aw), assim como outros
parametros quimicos avaliados na linguica colonial estdo apresentados na Tabela
3.

Tabela 3. Parametros quimicos dos embutidos carneos fermentados (linguica colonial)
produzidos e comercializados na microrregido de Itapejara d’Oeste, PR.
Amostras

ETENETS Iy B C D E
pH 5,90% 0,15 4,99°+ 0,07 5,83°¢ 0,09 5,29°+ 0,07 5,88+ 0,09
Aw 0,723+ 0,02 0,716°*+0,01 0,709°°+0,01  0,692°+0,02 0,711°*+0,01
Cloretos* 2,89+ 0,11 3,08°+0,19 3,50+ 0,10 2,30°+0,21 3,929+0,35
AT* 8,45+ 0,65 11,61°+0,72  10,87°+0,59 8,91 +0,85 11,26+ 0,76
Nitrito** 5,91*+0,48 8,42°+ 0,48 6,06+ 0,43 8,38°+ 0,26 4,71°+0,25
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Nitrato**  15,61% 0,56 21,559+0,94 13,44°+0,38 15,52°+0,21 12,47°+0,17
N.R.** 18,59°+ 0,11 25,92¢+0,95 17,24°+0,34 20,99°+0,17 14,832+0,34

NOTA: AT = Acidez Total; * (%); ** (mg.100g); N.R. Nitrito Residual. Resultados médios
com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos de
letras iguais ndo diferem entre si (p>0,05) pelo Teste de Tukey.

Os valores de pH apresentaram variagdes de 4,99 (amostra B) a 5,90
(amostra A). A redugdo do pH em salames é ocasionada pela agdo de bactérias
lacticas sobre os aglcares com consequente produc¢do de acido lactico (DALLA
SANTA, 2008). Embora ndo exista regulamento para pH, recomenda-se que o pH
do embutido seja reduzido para valores inferiores a 5,3 ao final do 2° dia de
processamento para que ocorra a inibicdo de micro-organismos patogénicos
(ANDREOLI, 2009).

Com a producdo de 4cido latico, os valores da acidez total também sdo
alterados cujos valores variaram de 8,45% (amostra A) a 11,62% (amostra B).

A acidez ndo possui uma regulamentagdo, no entanto, a acidez elevada
assim como baixo valor de atividade de agua, contribui para que embutidos
carneos fermentados sejam armazenados em temperatura ambiente, pois, os
microrganismos deterioradores e patogénicos ndo se desenvolvem nestas
condicoes.
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Os valores de atividade de agua (Aw), variaram entre as amostras avaliadas
de 0,692 a 0,723. A IN n° 22 (BRASIL, 2000) especifica para os produtos
denominados salame tipo italiano e salamito de maximo de 0,90 para atividade
de agua, mas ndo especifica para salame colonial, no entanto, é recomendavel
que a atividade de agua (Aw) seja inferior a 0,92. Segundo Forsyth (2000) citado
por Degenhardt (2006), alguns microorganismos como a L. monocytogenes
apresenta crescimento populacional étimo com atividade de agua préoximo de
0,97 e minima de 0,92.

Os teores de cloretos variaram entre as amostras cujos valores foram de
2,30% 3,92%. Nao diferiu estatisticamente (p>0,05) os valores das amostras A e
B, todas as demais variaram estatisticamente. Degenhardt e Sant’Anna (2007),
encontraram em amostras de salames coloniais produzidas no Vale do Rio do
Peixe, Santa Catarina, teores de cloreto de sdédio de 1,94% a 5,57%. Apesar de
ndo possuir legislacdo para cloretos buscam-se, na atualidade, produtos que
apresentem reduzido teor de sédio. Segundo Lawrence (2009) citado por Rech,
(2010) a Organizacdo Mundial de Saude recomenda-se a ingestdo de 5 g de sal
(NaCl — cloreto de sdédio) por dia. Os maiores resultados encontrados para
cloretos foram de 3,50% (Amostra C) e 3,92% (Amostra E), sendo assim, para uma
pessoa ndo ultrapassar a dosagem de cloreto de sédio recomendada para um dia
pelo consumo destes alimentos, deve ingerir no méximo 142,86 g do produto
identificado como Amostra C e 127,55 g do produto identificado como amostra E.

De acordo com Rech (2010) pesquisas tem revelado que o consumo de sddio
por pessoas hipertensas tem contribuido para o aumento da pressao arterial,
promovendo riscos de ataques cardiacos. Neste sentido, busca-se reduzir o
conteudo de sal em produtos alimenticios, no entanto, sua reducdo deve ser
limitada uma vez que o cloreto de sédio favorece a seguranca alimentar e evita
efeitos indesejados na textura e flavour, assim sdo recomendados o minimo de
2,25% de NaCl.

Em relagdo aos teores de nitritos, os valores encontrados variaram de 4,71
a 8,42 mg/100g do produto e para os niveis de nitrato, a variagcdo observada foi
de 12,45 a 21,55 mg/100g do produto. O valor maximo de nitrato preconizado
pela legislagdo segundo a IN n° 51 de 29/12/2006 para produtos carneos é de
0,0300 g/100g (30 mg/100g) de produto, e para nitritos é de 0,015g/100g (15
mg/100g) o que significa que todas as amostras avaliadas apresentam indices de
nitratos e nitritos inferiores aos estabelecidos pela legislacdo.

Camara et al., (2010), avaliando o teor de nitratos em linguicas
comercializadas em Campo Grande, observou que uma amostra apresentou uma
concentracdo 40 vezes acima do teor maximo permitido, e cinco vezes o valor
recomendado de Ingestdo Didria Aceitavel (IDA). A ingestdo mdxima para o
nitrato é de 3,7 mg/Kg de peso corporal, assim, para uma pessoa de 60 kg o
consumo de nitrato por dia ndo deverad ultrapassar 0,222 g (222 mg).

Ao contrario do verificado neste estudo, Scheibler, Marchi e Souza (2013)
observaram que 37,5% das amostras analisadas do Vale do Taquari apresentaram
valores superiores de nitritos e nitratos residuais em relagdo aos limites
estabelecidos pela legislagdo (BRASIL, 2007).

Segundo a IN n° 51/06 (BRASIL, 2007), ao ser utilizado nitrito mais nitrato,
estes deverdo ser convertido para nitrito residual (teor nitrato / 1,231 + teor
nitrito), o valor devera ser de no maximo 15 mg/100g. Os valores encontrados
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para nitrito residual variou de 14,83 mg/100g (amostra E) a 25,92 mg/100g
(amostra B), indicando que somente a amostra E apresenta-se de acordo com o
preconizado pela referida legislacao.

Segundo a Organiza¢do Mundial de Saide (OMS) estabelecido pelo Comité
FAO/OMS de Peritos em Aditivos Alimentares (JECFA) para nitrato de 0 — 3,7 mg
Kg' de peso corpdreo e para o nitrito de 0 - 0,07 mg/kg? de peso corporal
(WHO/FAOQ, 2003). Sendo assim, para as duas maiores concentracbes de nitrito
residual encontradas 20,99 mg/100g (0,209 g/kg) para a amostra D e 25,92
mg/100g (0,259 g/kg) para a amostra B, uma pessoa de 60 kg ndo deve consumir
mais que 20,096 g e 16,216 gramas das linguicas D e B, respectivamente, para
ndo ultrapassar a ingestdo diaria aceitavel.

O uso de nitritos e nitratos acima do limite maximo exigido pela legislacao
pode levar a ocorrer sérios riscos a saude humana, possibilitando manifestacées
com efeitos téxicos agudos e crénicos. A ingestdo em excesso de nitritos pode
levar a formacdo de compostos N-nitrosos, os quais sdo considerados
carcinogénicos, mutagénicos e teratogénicos (MELLO FILHO, BISCONTINI;
ANDRADE, 2004).

Na Tabela 4 sdo apresentados os resultados obtidos para contagens de
coliformes 45 °C termotolerantes, salmonela sp. e Staphylococcus aureus
coagulase positiva e os limites preconizados pela legislacdo vigente.

Tabela 4. Resultados microbioldgicos dos embutidos carneos fermentados (linguica
colonial) produzidos e comercializados na microrregido de Itapejara d’Oeste, PR.
Resultados **

Andlises Limites*
A B C D E
C.T 1,0x10° 1,0x10? 1,0x10* 1,0x10? 3,5x10! 5,6x10!
S.C.p 5,0x103 <1,0x10? <1,0x10? <1,0x10?! <1,0x10*! <1,0x10!
Salmonella sp Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

NOTA: * Resolu¢do RDC n2 12 (2001); C.T. = Coliformes Termotolerantes 452C (UFC/g); S.C.P. =
Staphylococcus aureus Coagulase Positiva (UFC/g). **Resultados médios das anélises em triplicata.

Todas as amostras de embutido carneos avaliadas encontram-se de acordo
com a legislagdo e indicaram auséncia de Salmonella sp. Andreoli (2009)
analisando um total de 75 amostras de salames tipo italiano constatou que
nenhuma apresentou Salmonella sp., diferente ao relato de Zocche, Barcellos e
Bersot (2011) onde encontrou 5,9% amostras de salames produzidas e
comercializadas na regido oeste do Parana sdo positivas para Salmonella sp.

Para as anadlises de coliformes termotolerantes 45 2C e Staphylococcus
aureus coagulase positiva as amostras avaliadas neste estudo também ficaram
dentro do limite estabelecido pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001). Embora se
apresente relatado em outras pesquisas que linguicas coloniais produzidas em
pequenas agroindustrias em que a fermentacdo vem de micro-organismos
presentes da matéria-prima, sem a utilizacdo de culturas “starter”, podendo
ocasionar um controle menor de micro-organismos patogénicos e/ou
deterioradores (ANDREOLI, 2009).
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Andreoli (2009) contrariamente ao observado neste estudo observou que
das 75 amostras analisadas de salame tipo italiano, 77,3% ultrapassaram o limite
estabelecido pela legislacdo para Staphylococcus aureus coagulase positiva
(BRASIL, 2001). Para coliformes termotolerantes, os resultados encontrados
neste estudo foram semelhantes aos resultados encontrados por Andreoli (2009)
satisfazendo os limites preconizados pela legislacdo. Por outro lado, Dalla Santa
(2008), encontraram valores de coliformes termotolerantes em salames coloniais
acima dos limites da legislagdo.

CONCLUSAO

Ao final do estudo pode-se concluir que:

- Considerando os teores de umidades das amostras avaliadas, as mesmas
possuem a denominacdo indicada nos rétulos que ndao condiz com o estabelecido
pela legislacao;

- 40% das amostras de salames coloniais apresentaram valores de
carboidratos acima do limite preconizado pela legislacdo;

- 80% das amostras analisadas apresentaram valores de nitrito residual
acima do limite estabelecido pela legislacdo;

- Do ponto de vista microbioldgico, os resultados foram satisfatorios,
atendendo as recomendacgdes da legislacdo.
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Chemical, Physicochemical characteristics
and microbiological quality of colonial
salami produced and commercialized in the
micro region of Itapejarad’Oeste —
PRmunicipality

ABSTRACT

The consumption of formed meat products has grown in recent years, becoming part of
the meal of many Brazilian consumers. The Salami Colonial is one of the most consumed
meat products to be easily found and have affordable price. These products are sold in
supermarkets and free markets and lack of standardization in the production process
reflecting different characteristics, and often without legal compliance. This study aimed
to evaluate the nutritional and microbiological characteristics of Salami Colonial produced
and marketed by family farms of the micro region of the municipality of the
Itapejarad’Oeste/PR. Five agribusinesses families that produce meat products were
selective for collecting the samples and were evaluated: the name displayed, chemical
parameters, physicalchemical and microbiological, which were compared with the
legislative norms. The salami labeled as colonial salamis did not meet the rules for
contents of carbohydrates and residual nitrite, except one. The salami labeled as salami
Italian type did not meet the legislation as the moisture content and residual nitrite and
salami called Salamito did not meet the legislation for moisture contents, protein and
residual nitrite. Microbiological results (Salmonella sp, fecal coliform and Staphylococcus
aureus) were satisfactory and in accordance with the legislation. The diversity of results
regarding the physicochemical parameters, some of which have not in accordance with
the legislation, suggesting a more intense supervision and standardization in production
to ensure foodquality.

KEYWORDS: Formed meat products, Microbiological standards, Physicochemical
standards.
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