
Reli. Inst. Adolfo Lut«
40(2) :129-134, 1980.

RELACÃO UMIDADE/PROTEíNA
COMPORTAMENTO EM FUNÇÃO

DE SALSICHAS ENLATADAS E SEU
DO TEMPO DE PROCESSAMENTO*

Pasqual MUCCIOLO * *
Dirceu Rodrigues MEIRA" *
Messias, C.G. GOMES ***

RIALA6/509

MUCCIOLO, P.; MEIRA, D.R. & GOMES, M.C.G. - Relação umidade/proteína
de salsichas enlatadas e seu comportamento em função do tempo de processa-
mento. Rev. Inst. Adolfo Lut.z, 40 (2) : 129-134, 1980.

RESUMO: A relação umidade/proteína de 40 amostras de salsichas enlatadas
produzidas no Estado de São Paulo apresentou ampla variação, com valores limites
de 5,6 : 1 e 13,03 : 1, indicando sério comprometimento do teor protêico do
produto. As correntes osmóticas, que se estabelecem entre a salsicha e o líquido
do recipiente, revelaram-se, em 130 amostras, mais intensas com o processamento até
o oitavo dia, quando se verificou tendência para estabilização do fenômeno. Os re-
sultados globais da pesquisa indicam que a relação umidade/proteína de 3,50 : 1, exi-
gida pelo Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem
Animal do Ministério da Agricultura, para salsichas enlatadas, não é obedecida,
confirmando-se a necessidade de sua revisão para que, fixada em valor tecnologica-
mente mais correto, possa realisticamente adaptar-se às condiçes da rotina industrial.

DESCRITORES: salsicha enlatada, análise; salsicha enlatada, relação umi-
dade /proteína.

INTRODUÇÃO

Em 1974, TAKINO et aliilO estudaram a rela-
ção umidade/proteína (u/p) de salsichas
frescas, vendidas a granel nos mercados da
'Capital de São Paulo, concluindo que a maio-
ria das amostras (82,5,!c) infringia o limite
estabelecido pela legislação nacional que fixa
em 3,5 : 1 aquela relação '. Embora os autores
citados tivessem sugerido que essa relação
legal precisava ser revista, para melhor refle-
tir a realidade tecnológica, o assunto não
chegou a sensibilizar as autoridades respon-
sáveis pela inspeção e nem provocou o inte-
resse de outros pesquisadores nacionais, a jul-
gar pela ausência de trabalhos sobre o tema,
na literatura especializada.

Reconhecida a importância da relação u/p
na avaliação bromatológica dos produtos cár-

ricos, resolvemos estender as observações, feitas
com salsichas frescas, àquelas que são acon-
dicionadas em latas. Duas razões justificavam
a presente pesquisa: a primeira, de ordem
tecnológica, porque a imersào do produto em
água ou salmoura de algum modo deveria in-
fluenciar a relação u/p e, a segunda, porque
as salsichas enlatadas, produzidas em quanti-
dades incomparavelmente maiores que as do
produto frescal, devido às suas características
de conservação, têm participação muito mais
significativa no abastecimento.

Com o objetivo de conhecer a relação u/p
das principais marcas de salsichas enlatadas
encontradas nos mercados, pareceu-nos tam-
bém oportuno acompanhar a evolução desse
índice ao longo do tempo de enlatamento, em
pesquisa realizada na disciplina de Inspeção
Sanitária dos Alimentos de Origem Animal,

* Realizado na Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia da Universidade Estadual Paulista
"Júlio de Mesquita Filho", Botucatu, SP.

** Da Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia da UNESP.
u* Do Instituto Básico de Biologia Médica e Agrícola da UNESP, Botucatu, SP.

129



MUCCIOLO, P.; MEIRA, D.R. & GOMES, M.C.G. - Relação umidade/proteína de salsichas enlatadas
e seu comportamento em função do tempo de processamento. Rev. Inst. Adolfo Lute, 40 (2) :
129-134, 1980.

da F.M.V.Z., da UNESP, Campus de Botu-
catu, SP.

MATERIAL E MÉTODOS

Iniciamos nossa pesquisa em 1978 com 40
latas de salsichas do tipo Vienna, Frankfurter
e Petisco das principais marcas produzidas
em fábricas localizadas no Estado de São
Paulo e adquiridas nos mercados da Capital
ou de Botucatu, SP. Vale a pena notar que
a diferença de designação comercial das salsi-
chas não corresponde, em absoluto, a variação
tecnológica da massa, porque esta última é
sempre de emulsão. A variedade de nomencla-
tura encontra justificativa apenas no compri-
mento dos gomos, no diâmetro e tipo dos en-
voltórios ou na capacidade das latas e, quando
muito, para atender ao apelo do mercado con-
sumidor.

Para estudar o comportamento da relação
u/p, em função do tempo de enlatamento, fo-
mos obrigados a obter o material de pesquisa
diretamente de fábricas de conserva, enquanto
se realizava a industrialização. Isto porque o
parágrafo 2.° do artigo 376 do Regulamento
de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos
de Origem Animal 4 determina que, no caso
de salsichas enlatadas, o produto final, antes
do enlatamento, deve apresentar relação de 3,5
(três e meio) de água para 1 (um) de pro-
teína (fator 6,25).

Para poder atender ao dispositivo regula-
mentar, alguns gomos de salsichas não enla-
tadas e 13 latas contendo produto da mesma
partida foram retirados da linha de produção
industrial. Amostragem desse tipo foi reali-
zada cinco vezes e em épocas diferentes em
cada uma ele duas f'ábiicas, perfazendo total
de 10 amostras de salsichas não enlatadas e
130 latas que foram sendo abertas, para aná-
lise das salsichas, em diferentes intervalos de
tempo.

As amostras de salsichas não enlatadas
eram acondicionadas em envelopes plásticos,
selados a vácuo, para facilitar o transporte
até o laboratório, onde eram analisadas ime-
diatamente ou conservadas em geladeira para
posterior análise.

Desej ando-se, em algumas amostras, conhe-
cer o peso drenado, o conteúdo das latas, de-
pois de abertas, era despejado sobre peneira e
as salsichas, escorridas, eram pesadas em ba-
lança Mettler P. 1200.

Para a análise química, as salsichas, dos
envelopes ou das latas, eram enxugadas com
papel de filtro e passadas, por três vezes, por
moinho de placas, com furos de 4 mm de diâ-
metro, para melhor homogeneização.

A determinação de umidade foi feita com
base na perda dé massa sofrida pelo material,
após aquecimento a 125°C, por 3 horas, se-
gundo recomendação da AOAC',

O teor total de proteína foi determinado
pelo nitrogênio, após digestão do material
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com ácido sulfúrico e destilação da amoma
formada, para excesso conhecido de ácido sul-
fúrico (Kjeldahl), conforme técnica referida
pela "Society for Analytical Chemistry" H, e
que também é adotada pelo Instituto Adolfo
Lutz 13.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados de nossa pesquisa estão reu-
nidos nas tabelas 1, 2 e 3,

A tabela 1 mostra ampla variação da rela-
ção u/p das 40 amostras examinadas, com
valores extremos de 5,60 : 1 e 13,03 : 1. Ex-
cluída a marca F, com apenas uma amostra,
nota-se que a dispersão de valores é mais aceno
tuada entre amostras das diferentes fábricas
do que entre aquelas de uma mesma fábrica.

Convém assinalar que a oscilação de valores
da relação u/p não pode ser atribuída ao tem-
po de enlatamento que, como está registrado,
vai de um mínimo de 15 a um máximo de 544
dias. De fato, o exame dos dados da tabela
1 mostra que o coeficiente de correlação entre
a relação u/p e o tempo decorrido desde a
fabricação até a análise química das salsichas,
sendo de r = 0,0322, é estatisticamente não
significativo.

A ausência de correlação pode ser justif'i-
cada pela heterogeneidade das amostras por-
que, sendo de marcas diferentes, este fato in-
dica não apenas técnicas e artifícios diversos
de fabricação e de processamento mas, princi-
palmente, variedade de ingredientes utilizados.

N a elaboração de salsinhas, além da carne,
certos tecidos e órgãos, cuj o teor de umidade
varia com diversos fatores 1, 2, 6, 12, também
entram ingredientes (vegetais e minerais),
legalmente permitidos, que visam, entre outros
objetivos, aumentar a quantidade de água do
produto. Por outro lado, tratando-se de produ-
tos de emulsão, a adição de uma certa quanti-
dade de água ou gelo à massa das salsichas se
faz tecnicamente necessária para conseguir a
desejável estabilidade do gel formado com a
proteína e, desse fato, resultar maior retenção
de gordura, melhor palatabilidade, suculência
e tenrura do produto final 6. Todos estes fato-
res, e sobretudo a adição exagerada de água
ou gelo, são os responsáveis diretos pelas notá-
veis diferenças observadas na relação u/p das
amostras constantes da tabela 1, com inegável
comprometimento do valor nutritivo do pro-
duto. Diga-se de passagem que a adoção da
relação u/p pela legislação bromatológica de
muitos países se deveu exatamente à necessi-
dade de preservar a autenticidade dos pro-
dutos cárneos, principalmente os de emul-
são 5, " 9, 10,

Em 1959, HEIDTMANN 11 verificou que o
aumento ou diminuição do peso das salsichas
enlatadas, especialmente durante a defumação
e conservação em salmoura, dentro da lata,
era grandemente influenciado tanto pela ma-
téria-prima como pelas técnicas de processa-
mento. Em nosso caso, não podendo seguir a
influência da defumação sobre o peso das
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TABELA
Relação umidadel p rot eírui de salsichas enlatadas de seis fábricas do Estado de São Paulo

Marcas de Umidade Proteína Relação I Diferença entre
fábricas Itempo de fabricação
(Código) % (;{, u/p ie de análise (dias)

-------, ~=-=r='---==""--===--== - ---'--_ .. ---,---,
A 72,37 9,78 7,39 : 1 289

6,96 1 " 292A 72,50 10,41 : i

A 70,00 11,04 0,34 : 1 i 287
A 70,25 10,18 6,90 : 1 I 395I
A 71,50 10,19 7,01 : 1 288
A 75,15 9,98 7,53 : 1 57
A 72,84 10,12 7,19 : 1 03
A 69,95 10,48 6,67 : 1 79
A 71,87 10,26 7,00 : 1 I 69
A 72,37 10,39 6,96 : 1

I
187

A 74,93 8,85 8,46 : 1 221
A 72,39 9,08 7,97 : 1 171
A 73,DO 8,08 8,03 : 1 187
A 74,92 10,08 7,43 : 1 61
A 74,11 10,90 6,79 : 1 I 45
B 74,64 0,52 7,84 : 1 i 248

!
B 74,87 0,07 7,51 : 1 244
B 74,25 9,97 7,44 : 1 240
B 79,73 3,139 9,17 : 1 442
B 75,55 8,65 8,73 : 1 123
B 74,70 10,32 7,23 : 1 I 129

I
B 75,t:;9 10,00 7,56 : 1 I 43
B 75,39 9,53 7,91 : 1 I 132
B 74,93 10,18 7,36 : 1 i 15
B 74,90 11,25 8,18 : 1 37
B 74,25 9,62 7,71 : 1 48
C 70,69 8,64 8,18 : 1 I 544
C 71,70 9,15 6,37 : 1 I 539
C 73,21 9,26 7,90 1 I 89:

I
C 75,80 11,62 6,52 : 1 119
C 75,24 11,42 6,58 : 1 119
D 71,49 5,77 12,38 : 1 I 250
D 70,88 7,38 Q gn : 1 I 208....'v .....
D 73,76 5,66 13,03 : 1 120
D 69,43 7,46 9,30 : 1 231
D 70,90 6,81 10,41 : 1 146
E 71,75 11,67 6,15 : 1 316
E 69,03 12,32 5,60 : 1 82
E 70,50 12,19 5,78 : 1 85
F 71,62 9,45 7,57 : 1 365

Nota: As análises foram feitas em duplicata e os valores represent.am médias.

salsichas, procuramos confrontar o peso decla-
rado no rótulo da lata com aquele das salsichas
drenadas, cujos resultados constam da tabela
2. Verifica-se, assim, que o peso das salsi-
chas drenadas, em 73'7c dos casos aumentou,
em 18(1< se manteve em limites próximos e,
em 9% diminuiu, em relação ao peso decla-
rado.

Esses valores diferem muito daqueles refe-
ridos por HARMS 10, para quem mais de 80%
das amostras drenadas de sua pesquisa apre-
sentavam peso inferior ao declarado no rótulo.

As .trocas osmóticas, entre salsichas e lí-
quido (água ou salmoura) contido na lata, são
responsáveis pela alteração de peso da salsi-
cha e, conseqüentemente, da relação u/p. É
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evidente que não só água e sais participam
das correntes osmóticas, mas também as pró-
prias proteínas solúveis das carnes da salsi-
cha passam para o líquido do recipiente.

Os dados da tabela 3 mostram o comporta-
mento da relação u/p, partindo de salsichas
não enlatadas e, depois do processamento, até
trinta dias, em duas f'ábr icas das mais con-

TABELA 2

Val'iação entre ]leSOS tleclurtulo e drenado ele salsichas, em função do tempo de proceseiimenio

Peso declarado Peso drenado Tempo de processamen to
no rótulo

(g) (g) ( dias)

180, 181 10,
180, 182 10,
180, 199 248
170 218 244
185 189 395
185 20,0 288
180 169 287
250 239 240
250 287 292
180 189 289
180 202 316
180 202 130
180, 20,5 279
180 202 69
180 194 115
180 186 123
180 196 102
180 190 281
180 194 109
180 192 131
180 203 130
180 201 99

TABELA 3

Médias da relação u mi do.de l p roteina ele dez pu rtidas ele salsichas em função elo tempo de p roceeeament o

Condição Tempo de Umidade Proteína Relaçãodas abertura
salsichas da lata 0/0 0/0 umidade/proteína

Não enlatadas - 66,80 12,93 5,17 : 1

Enlatadas 5 min 68,61 12,50 5,45 : 1
mas não 10 min 68,81 12,58 5,47 : 1
processadas 20 min 68,82 12,27 5,61 : 1

Enlatadas e 5 min 70,94 12,18 5,82 : 1
processadas 10 min 71,23 11,76 6,06 : 1

20 min 72,30, 12,07 5,99 : 1
2 h 71,36 11,45 6,23 : 1
4 h 71,24 10,,87 6,55 : 1
1 dia 72,68 11,03 6,59 : 1
2 dias 73,05 11,36 6,43 : 1
8 dias 76,05 10,,96 6,94 : 1
18 dias 74,80 10,64 7,03 : 1
30 dias 75,34 10,43 7,22 : 1

Nota: As análises foram feitas em duplicata.
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ceituadas do país. A despeito da boa qualidade
tecnológica e físico-organolética dos produtos
das dez partidas usadas na pesquisa, verifica-
se que a média da relação u/p está inteira-
mente em desacordo com a exigência regula-
mentar de nosso País. Este fato vem compro-
var a crítica anteriormente feita por TAKINO 15

et alii de que há necessidade de rever o Regu-
lamento brasileiro fixando-se valor mais prá-
tico e real para a relação u/p dos produtos de
salsicharia.
O exame dos dados da tabela 3 indica que

a relação u/p de salsichas enlatadas só é sen-
sivelmente modificada depois que as latas rece-
bem o impacto do calor, no processamento,
quando, com mais [ntensidade, se ativa o fenô-
meno de osmose. De fato, basta atentar que
praticamente não houve alterações de valores
quando as latas, ainda não processadas, fo-
ram abertas depois de cinco, dez e vinte mi-
nutos do enchimento. Esta observação está em
desacordo com a afirmativa de GRAU 8 para
quem a água dos embutidos enlatados também
aumenta ao serem introduzidos nos recipien-
tes. O mesmo não acontece nos oito primeiros
dias após o processamento, havendo tendência
de estabilização após esse período.

Os dados da tabela 3 apresentam um coefi-
ciente de correlação, r = 0,7171, estatistica-
mente significativo, ao nível a = 0,01, entre
a relação u/p e o tempo de abertura da lata.

Do ponto de vista legal, chama a atenção,
na tabela 3, o fato que a média da relação
u/p das dez partidas de salsichas ainda não
enlatadas contrariou flagrantemente o disposi-
tivo regulamentar de 3,5:1. Confrontando as
médias da relação u/p das salsichas enlatadas
e processadas, constantes da tabela 3, com
aquelas da tabela 1, percebe-se que, na maioria
(75%), os valores são muito próximos, autori-
zando a supor que, quando as salsichas das
latas adquiridas nos mercados ainda não ti-
nham sido enlatadas e processadas, também
não obedeciam à relação u/p legal. Esta hipó-

tese, para ser experimentalmente comprovada,
exigiria acesso às fábricas de conserva para
que a exigência regulamentar pudesse ser
observada. Por outro lado, todas as observa-
ções desta pesquisa indicam a necessidade de
revisão do dispositivo regulamentar, com vis-
tas a fixar valor tecnologicamente mais cor-
reto para a relação u/p de salsichas enlatadas
e que sej a mais consentâneo com as condições
da rotina industrial.

CONCLUSõES

1. Os valores da relação umidade/proteína
de 40 amostras de salsichas enlatadas, de seis
fábricas do Estado de São Paulo, colocaram-
-se entre 5,60:1 e 13,03:1.

2. Dispersão tão ampla, motivada pela
diversidade e tipo dos ingredientes, faz oscilar
o valor nutritivo do produto cujo teor protéico
foi de um mínimo de 5,66% a um máximo de
12,32 '7c.
3. O peso drenado das salsichas foi maior

em 730/0 das amostras, muito próximo em
18% e menor em 9% do que o peso decla-
rado no rótulo.

4. As correntes osmóticas entre a salsicha
e o líquido (água ou salmoura) do recipiente
se estabeleceram com intensidade maior nas
primeiras horas, após o enlatamento e proces-
samento, alcançando relativo equilíbrio após
oito dias de pronta a conserva.
5. Confirma-se a necessidade de rever a

relação umidade/proteína do Regulamento na-
cional, fixando-lhe outro valor que seja tecno-
logicamente mais consentâneo e mais realisti-
camente adaptado às condições de rotina indus-
trial.
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ABSTRACT: In samples of canned sausages produced in São Paulo State, the
moisture/protein ratio showed a wide variation whose limits were between 5,60:1
and 13,03: 1, so indicating a serious decrease of the product nutritive value. The
eííect of the osmotic flow between sausage and container liquid in 130 cans, revealed
to be more intense at the starting of the processing time until the eighth day, when
there is a tendency to stabilize the phenomenon. 'I'his investigation demonstrates
that the u/p ratio of 3,50:1 has not been followed as required by the Brazilian Re-
gulation governing the Meat Ínspection. These findings indicate that the present
Brazilian u/p ratio must be revised and a new one, more technologically corrcct be
enforced in order to better be applied to our industrial routine conditions.

DESCRIPTORS: sausage (canned), analysis; sausage (canned), moisture/
protein ratio.
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