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RESUMO: A rvelagic umidade/proteing de 40 amostras de salsiches enlatadas
produzidas no Estade de Sic Paule apresentou ampla variacfio, com valores limites

de 85,6 : indicandeo

produto.

1 e 18,03 : 1,

sério comprometimente de
As corrventes osmdticas, que se estabelecem entre a sslsicha e o liguide

teor protéico do

do recipiente, vevelarame-se, em 130 amostras, mals intensas com o processamento atéd

o oitave dia, quande se verificou tendéncia para estabilizacio do fendmeno,
sultados globais da pesguisz indieam gque a relacic umidade/proteina de 3,50

Os re-
¢ 1, exi-

gida pelo Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal do Ministério da Agricultura, para salsichas enlatadas, nio ¢ obedecida,
cenfirmando-se a necessidade de sua revisio para gue, fixada em valor teenclogica-
mente mais correto, possa realisticamente adapiar-se &s condiges da rotina industrial,

DESCRITORES: salsicha enlatada, andlise; salsicha enlatada, relagioc umi-
dade/proteina.
INTRODUGAO nevs, resolvemos estender as observacdes, feitas

Em 1974, TaxiNo ef glit™ estudaram a rela-
¢io  umidade/proteina  {u/p) de salsichas
frescas, vendidas a granel nos mercados da
Capital de Sio Paule, concluindo que a malo-
ria das amostras (82,59 ) infringia o limite
estabelecido pela legislagho nacional gue fixa
em 3,5 1 1 aquela relacdo . Embora os autores
citados tivessem sugerido gue essa relacho
legal precisava ser revista, para melhor refle-
tir a realidade teenologica, ¢ assunto nfo
chegon a sensibilizar as autoridades respon-
sdveizs pela inspegiio ¢ nem provocou o inte-
resse de outros pesguisadores nacionals, a jul-
gar pela auséneia de trabalhos sobre o tema,
na literatura especializada.

Reconhecida a importancia da relagio u/p
na agvaliagio bromatolégica dos produtos cdr-

*  Realizade na Facnldade de Medicina Veterindvia e Zooteenia da Universidade

“Jilio de Mesquita Filho”, Botucatu, 8%
** Da Faculdade

com salsichas freseas, dquelas que sdo acon~
dicionadas em latas. Duas razdes justificavam
a presente pesquisa: a primeira, de ordem
tecneldgiea, porque a imersiio do produto em
dgua ou salmoura de algum modo deveria in-
fluenciar a refagfo u/p e, a segunda, porgue
as saisichas enlatadas, produzidas em quanti-
dades incomparavelmente maiores gue as do
produto freseal, devido #s suas caracteristicas
de conservagdo, tém participagio muifo mais
significativa no abastecimento.

Com o objetivo de conhecer a relagéo u/p
das principais marcas de salsichas enlatadas
encontradas nos mercados, parecen-nos iam-
bém oportuno acompanhar a evolugho desse
indice ao longo do tempo de enlatamente, em
pesquisa realizada na disciplina de Inspegho
Sanitdria dos Alimentos de Origem Animal,

Estadua} Paulista

de Medicina Veterindria e Zootecnia da UNESD,

#**%  Tip Instituto Basice de Biologia Médiea e Agricola da UNESP, Botucatu, SP.
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MATERIAL E METODOS

Iniciamos nossa pesquisa em 1978 com 40
latas de salsiehas do tipo Vienna, Frankfurter
¢ Petisco das principals marcas produzidas
em fébricas loealizadas no Estade de S&o
Paulo e adguiridas nos mercados da Capital
ou de Botucatu, SP. Vale a pena notar que
a diferenc¢a de designacio comercial das salsi-
chas nio corresponde, em absoluto, a variagdo
tecnolégica da massa, porque esta dltima &
sempre de emulsfo, A variedade de nomencla-
tura encontra justificativa apenas no compri-
mento dos gomos, noe didmetre e tipo dos en-
voltorics ou na capacidade das latas e, quando
muito, para atender ao apelo do mercado con-
sumidor,

Para estudar o comportamente da relagdo
u/p, em fung¢io do tempe de enlatamento, fo-
mos obrigados a obter o material de pesguisa
diretamenie de fabricas de conserva, enguanto
se realizava a industrializacdo. Isto porgue o
paragrafo 2.2 do artigo 376 do Regulamento
de Inspecio Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal’ determina gue, no caso
de salsichas enlatadas, o produto final, antes
do enlatamente, deve apresentar relacdo de 3,5
{trés e meio) de dgua para 1 {um) de pro-
teina {fator 6,23).

Para poder atender ac dispositivo regula-
mentar, alguns gomos de salsichas ndo enla-
tadas e 13 latas contendo produte da mesma
partida foram retirados da linka de produgdo
industrial, Amostragem desse tipe foi reali-
zada cinco vezes e em épocas diferentes em
cada uma de duas fibricas, perfazendo total
de 10 amostrag de salsichas n#so enlatadas o
130 latas que foram sendo abertas, para ané-
lise das salsichas, em diferentes intervalos de
tempo.

As amostras de salsichas nfo enlatadas
eram acondicionadas em envelopes plastices,
selados a vacuo, para Tacilitar o transporte
até o laboratério, onde eram analizadas ime-
diatamente on conservadas em geladeira para
posterior andlise.

Desejando-se, em algumas amostras, conhe-
cer 0 peso drenado, o contedido das latas, de.
pois de abertas, era despejado scbre peneira e
as salsichas, escorridas, eram pesadas em ba-
ianca Metiler P. 1200,

Para a andlise guimica, as salsichas, dos
envelopes ou dag latas, eram enxugadag eom
papel de filtro e passadas, por trés vezes, por
moinko de placas, com fures de 4mm de di-
metre, para melhor homogeneizagdo.

A determinacio de umidade foi feifa com
base na perda de massa sofrida pelo material,
apds aguecimente a 1258°C, por 3 horas, se-
gundo recomendacfio da AOCACY

0 teor total de proteina fol determinado
pelo nitrogénio, apds digestdo do material
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com dcido sulfiirico e destilagio da amdnia

formada, para excesso conhecido de acide sul-

farico {(Kjeldahl), conforme técnica referida
pela “Soclety for Analytical Chemistry™®, e
%ue tixmbém ¢ adotada pele Instituto Adolfo
utz

RESULTADOS E DISCUSBAC

Os resultados de nossa pesquisa estdo reu-
nidos nas fabelas 1, 2 e 8.

A tabela I mostra ampla variagdo da rela-
¢do u/p das 40 amostras examinadas, com
valores extremos de 5,60 : 1 e 18,03 : 1, Ex-
cluida a marca F, com apenas uma amosira,
nota-ze gue a disperséo de valores é mais acen
tuada entre amostras das difereantes fabricas
do que entre aquelas de uma mesma fabrica.

Convém assinalar gue a oscilagio de valores
da rela¢io u/p néo pode ser atribuida ao tem-
po de enlatamento gue, como estd registrado,
vai de um minimo de 15 a2 um maximo de 544
dias, De fato, o exame dos dados da tabela
1 mostra que o coeficiente de correlagio entre
a relagio u/p e o tempo decorrido desde a
fabricacéo ate a andlise quimica das salsichas,
sendo de r = 0,0322, é estatisticamente nao
significativo.

A auséncia de correlagic pode ser justifi-
cada pela heterogeneidade das amostras por-
qgue, sendo de marcas diferentes, este fato in-
dica nfo apenas téenicas e artificios diversos
de fabricagic ¢ de processamento mas, princi-
palmente, variedade de ingredientes utilizados.

Nz elaboracdo de salsinhas, além da carne,
certos tecidos e érghos, cujo teor de umidade
varia com diversos fatores®*%*, também
entram ingredientes (vegetais e minerais),
legalmente permitidos, que visam, entre outros
cbjetivos, aumentar a quantidade de dgua do
produte. Por outre lado, tratando-se de produ-
tos de emulséio, a adigo de uma certa quanti-
dade de dgua ou gelo & massa das salsichas se
faz tecnicamente necessiria para conseguir a
desejdivel estabilidade do gel formado com a
proteina e, desse fato, resultar malor retencéo
de gordurs, melhor palatabilidade, suculéncia
e tenrura do produto final® Todos estes fato-
res, e sohrefudo a adigdo exagerada de Agua
ou gelo, 8o os responsavels diretos pelas notd-
vels diferencas cbservadas na velaciio u/p das
amostras constantes da tabela 1, com inegivel
comprometimente do valor nutritivo do pro-
duto, Diga-se de passagem que a adocio da
relagio u/p pela legislagio bromatolégica de
muitos paises se deveu exatamente & necessi-
dade de preservar a autenticidade des pro-
dutos carneos, principalmenie os de emul-
Sﬁo 07, B, i(}u

Em 1659, HEreIpTMaANN® verificou que o
aumento ou diminuicio do peso das salsichas
enlatadas, especialmente durante a defumacgéo
¢ conservacio em salmoura, dentro da lata,
era grandemente influenciade tanto pela ma-
téria-prima como pelas téenicas de processa-
mento. Em nosso case, ndo podendo seguir a
influénecia da defumsagdo sobre © pese das
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TABELA 1

Relagdo umidadefproteina de salsichas enlatadas de seis fébricas do Estudo de Sdo Paulo

Mareas de Umidade Proteina Belacio Diferenca entre
fabricas tempo de fabricagio
{Cadige) Lo < u/p & de analise {diasg)

A 12,37 8,78 189 ;1 r 289
A 72,50 10,41 6,06 ¢ 1 ! 292
A 70,00 11,04 06,84 ¢ 1 ; 287
A 76,25 10,18 800 1 1 395
A 71,50 10,19 101 11 288
A 75,15 9,938 758 @1 51
A 72,84 10,12 7,18 5 1 43
A 68,95 10,48 687 1 1 7%
A 71,87 10,26 7,00 ;1 (3]
A 72,87 10,39 6,96 ¢ 1 187
A 74,83 8,85 846 - 1 221
A 72,89 2,08 787 1 1 171
A 73,50 3,08 803 : 1 189
A 74,02 10,08 743 ;1 631
A 74,11 14,80 $79 ¢+ 1 i5
B 74,54 3,562 TEE 1 248
B 74,87 5,07 751 1 1 244
B 74,25 5,57 744 1 1 240
B 79,73 3,59 8,17 : 1 442
B 75,65 8,65 8,73 : 1 123
B 74,70 10,32 723 1 129
B 95,59 10,090 756 1 1 43
B 75,38 0,53 701 1 132
B 74,98 10,18 736 @1 15
B 74,90 11,25 818 ¢+ 1 By
B 74,25 9,62 791 0 1 18
¢ 70,69 8,64 818 : 1 Bdd
C 71,70 9,15 637 1 1 539
C 13,21 9,26 T80 1 £9
C 73,80 11,62 ° 652 ¢ 1 119
C 75,24 11,42 4,58 11 119
D 71,49 5,97 12,38 1 1 250
D 70,88 1,38 9,60 1 1 208
3 78,76 5,66 13,08 5 1 120
D 64,43 TA6 93¢ ¢ 1 231
] 96,90 6,31 1941 ¢ 1 146
i 71,75 11,87 6,15 :+ 1 316
E 68,08 12,32 560 11 82
E 0,50 12,19 578 + 1 85
F 11,62 4,45 757 + 1 i 385
5

Nota: As andlises foram feitas em duplicats e oz valores represengam médias.

salstchas, procuramos confrentar o peso decla-
rado ne rétulo da lata com aguele das salsichas
drensdas, eujos resultados constam da tabela
2. Verifica-se, assim, que o peso das salsi-
ehas drenadas, em 73¢ dos casos aumentou,
em 18% se manfeve em limites nroximos e,
emd 8% diminuiu, em relagic ao peso decla-
rade.

Esses valores diferem muito dagueles refe-
ridos por HARMS™, para quem mais de 80¢%
das amostras drenadas de sua pesquisa apre-
sentavam peso inferior ac declarado no rétulo.

As frocas osméticas, entre salsichas e -
quido (agua ou salmoura) contide na lata, sio
responsdvels pela alteragfo de peso da salsi-
cha e, conseglientemente, da relagiio n/p. B
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evidente gue nio g6 4gua e sais participam
das correntes osmoticas, mas também as pré-
prias proteinag soldvels das carnes da salsi-
cha passam para o liguide do recipienie.

Os dades da tabela 3 mostram o comporta-
mento da relagho u/p, partindo de salzichas
ndo eniatadas e, depois de processamento, até
trinta dias, em duas fédbrieag das mails con-

TABELA 2

Variagdo entre pesos declarudo ¢ drenade de salsichas, em funpde do tempo de processamente

Peso declarado Peso drenado Tempo de processamento
no rétuio
(€:9} (g3 {dias)
180 181 10
180 182 10
180 199 248
170 218 244
185 188 385
185 200 288
180 169 287
250 239 240
250 287 292
180 189 289
186 202 216
18G 202 13¢
18¢ 205 279
180 202 6%
180 194 115
180 186 123
180 186 102
180 180 281
180 194 109
180 162 131
180 2063 130
180 201 99

TABELA 3

Médins da relagde wmidade]/proteing de dez partidus de salsichas em fungde do tempo de processamento

L-ozédiqao Tempe de Umidade Proteina Relagio

as abortura % % umidade/proteina
salsichas da lata e e ®

Nio onlatadas — 66,80 12,03 517 1 1

Enlatadas 5 min 63,61 12,50 545 ¢ 1

mas nio 10 min 68,81 12,58 547 ¢+ 2

processadas 20 min 68,82 12,27 561 ¢ 1

Hinlatadas e 5 min 70,84 12,18 5,82 @ 1

processadas 10 min .23 11,76 8,08 : 1

20 min 72,30 12,067 599 : 1

2 h 71,36 11,45 6,22 : 1

4 b 71,24 160,87 8,55 ¢ 1

1 dia 72,68 11,68 8,58 ¢+ 1

2 dias 73,05 11,38 643 1 1

8 dias 78,05 10,98 6,94 : 1

18 dias 74,80 16,64 703 1

30 dias 75,34 10,43 7,22 @ 1

Nota: As anslizes foram feitas em duplicata.
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ceituadas do pafs. A despeito da boa qualidade
teenoldgica e fisicp-organolética dos produtoes
das dez partidas usadas na pesquisa, verifica-
s¢ que a média da relagio u/p estd inteira-
mente em desacordo com a exiglneia regula-
mentar de nosso Pais. Este fato vem compro-
var a critica anteriormente feita por TARING ™
et alii de que ha necessidade de rever o Regu-
lamento brasileiro fixando-se valor mais pré-
tico e real para a relagiio u/p dos produloes de
salsicharia,

O exame dos dadoz da tabela 3 indica que
a relagdo u/p de salsichas enlatadas sé é sen-
sivelmente modificada depois gue as latas rece-
bem o impacto do calor, no precessamento,
quando, com mais intensidade, ze ativa o fend-
meno de osmose. De fato, basta atentar que
praticamente ndo houve aiteragles de valores
quando as latag, ainds nfo processadas, fo-
ram abertas depois de cinco, dez e vinte mi-
nutos do enchimento, Esta observacio estd em
desacordo com a afirmativa de crRaU® para
quem a agua dos embutidos enlatados também
aumenta ao serem introduzidos nos recipien-
tes. O mesmo ndo acontece nos oito primsiros
diag apés o processamento, havendo tendéncia
de estabiliza¢do apds esse perfodo.

Os dados da tabela 3 apresentam um coefi-
ciente de correlagio, ¥ = 0,7171, estatistica-
mente significative, ao nivel o« = 0,01, entre
a relagfo u/p e o tempo de abertura da lata.

Do ponto de vista legal, chama 2 atencac,
na tabela 3, o fato gque a média da relacgio
H/F das dez partidas de salsichas ainds nao
eniatadas contrariou flagrantemente o disposi-
tivo regulamentar de 3,5:1. Confrontando as
médiss da relago u/p das salsichas enlatadas
e processadas, constantes da tabela 3, com
aquelas da tabela 1, percebe-se gue, na maioria
(75%:), os valores sdo muito préximeoes, antori-
zandoe a supor gue, guando as salsichas das
latas adquiridas nos mercades ainda n#o ti-
nham sido eniatadas e processadas, também
ndo obedeciam & relagiio u/p legal, Esta hipé-

{ese, para ser experimentalmente comprovada,
exigiria acesso &s fabricas de conserva para
que a exigénela regulamentar pudesse ser
ohservada. Por outro lado, todas as observa-
¢Ges desta pesquisa indicam a necessidade de
revisfo do dispositive regulamentar, com vis-
tas a fixar valor fecnologicamenie mals cor-
reto para a relagio u/p de salsichas enlatadas
e que seja mais consenténeo com as condigles
da rotina industrial.

CONCLUSORES

1. Os valores da relagho umidade/proteina
de 40 amostras de salsichas enlatadas, de seis
fibricas do Estado de Sac Paule, colocaram-
-3¢ entre 5,60:1 e 13,03:1.

2. Dispersdo tioc ampla, motivada pela
diversidade e tipo dos ingredientes, faz osecilar
o valor nutritivo do produto cujo teor protéico
foi de um minimo de 5,66% a um maximo de
12,32¢9;.

3. O peso drenado das szalsichas foi maior
em 739 das amosiras, muito préxime em
18 e menor em 9% do que o pese decla-
rado no rétulo.

4. Asg correntes osmdticas entre a salsicha
¢ o liquido {dgua ou salmoura} do recipiente
se estabeleceram com intensidade malor mnas
primeiras horas, apds o enlatamento e proces-
gsamento, aleangando relafivo equilibric apds
oito diag de pronta a conserva.

5. Confirma-se a necessidade de rever a
relagdo umidade/proteina do Regulamento na-
cional, fixando-the outro valor que seja teeno-
logicamente mals consentfineo e mais realisti-
camzente adaptado as condigbes de rotina indus-
trial.
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ABSTRACT:

In samples of canned sausages produced in S&o Paule State, the

moisture/protein ratio showed a wide variation whose limifs were between 5,60:1
and 13,02:1, so indicating a serious decrease of the product nutritive value, The
effect of the osmotic flow between sausage and contsiner Haquld in 130 cans, revealed
to be mere intense at the starting of the processing time until the eighth day, when

there is n fendency ito stabilize the phenomepnon.

This investigation demonstrates

that the u/p ratic of 2,50:1 has not been followed as required by the Brazilian Re-

gulation governing the Meat Inspection.

These findings indicate that the present

Brazilian u/p ratio must be revised and a new one, more technolegically correct be
enforced in order to hetter be applied to cur industrial routine conditions,

DESCRIPTORS:
protein raiio.

sausage

(canned},

analysis; sausage {canned), moisture/
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