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OLIVEIRA, Adna Quesia Costa de '
COSTA, Dorival Pereira Borges da?

RESUMO

As linguigas constituem os derivados carneos em maior quantidade em nosso pais,
isso porque a sua elaboracdo, além de ndo exigir tecnologia sofisticada utiliza
poucos equipamentos e de baixos custos. A cerveja oferece tantas possibilidades
de combinagado e harmonizacdo que é possivel aprecia-la de diversas maneiras. O
objetivo do presente trabalho foi obter uma linguica com adi¢cao de cerveja, além de
determinar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgica. As linguicas foram
produzidas utilizando-se carne bovina, suina, condimentos e cerveja. Os ensaios
microbiolégicos foram feitos 24h depois da fabricagao realizados segundo a RDC 12,
onde nao foi detectada a presenca de E.coli e Salmonella spp. Ja os testes de fisico-
quimicas feitos num periodo de 15 dias, utilizando as normas Adolf Lutz. No produto
final foram encontrados teores de umidade (71,84%), pH (5,54), cinzas (9,13%),
proteina (16,18). Exceto pela umidade, as analises realizadas na linguica mostraram
um alimento dentro dos padrbes pré-estabelecidos pelo regulamento técnico de
identidade e qualidade.

Palavras-chave: embutido, caracteristicas fisico-quimicas microbiolégicas, harmoniza¢cao

ABSTRACT

! Instituto Federal de Mato Grosso (IFMT), Campus Bela — Vista, graduanda
adnaquesia@hotmail.com
? Instituto Federal de Mato Grosso (IFMT), Professor orientador, dorival.costa@blv.ifmt.edu.br

10



The sausages are the derived meat in greater quantity in our country, this is because
its drafting, and does not require sophisticated technology uses very little equipment
and low-cost. The beer offers so many possibilities of combination and harmonization
that is possible enjoy it in various ways. The objective of this work was to obtain a
sausage with addition of beer, in addition to determine the physico-chemical
characteristics, microbiological. The sausages were produced using beef, swine,
condiments and beer. The microbiological assays were performed 24 h after
manufacturing carried out according to the RDC 12, where it was not detected the
presence of E. coli and Salmonella spp. The tests of physico-chemical made over a
period of 15 days, using the standards Adolf Lutz. In the final product were found
moisture contents (71.84 %), pH (5.54), ash (9.13 %), protein (16,18). Except for
moisture, the analyzes carried out in sausage showed a food standards within pre-
established by the technical regulation of identity and quality.

Keywords: embed, physico-chemical characteristics microbiological, harmonization

1. INTRODUGCAO

O processamento de carnes, € de origem muito remota, surgiu quando a
humanidade apreendeu de forma empirica, a trabalhar com o sal como agente de
prevencdo. O embutido esta entre os varios processos fabris como por exemplo a
secagem, a salga e a defumagédo (BARROS, 2011).

Desde a antiguidade o homem vem fabricando diferentes tipos de linguigcas na
busca de, ao conservar a carne, fornecer um produto a altura das aspiragbes do
consumidor (SANTOS,2006).

No Brasil, a linguica frescal € um dos produtos carneos mais fabricados,
provavelmente porque sua elaboragdo nédo exige tecnologia sofisticada e utiliza
poucos equipamentos sendo a maioria de baixo custo. Estes embutidos carneos séo
elaborados a partir de misturas de carne, toucinho e condimentos, podendo ser de
carne suina, bovina e de aves, contidos em envoltorios (naturais ou artificiais).

Em relagdo a linguica frescal, diversos sdo os fatores que podem afetar a
estabilidade e/ou qualidade sanitaria do produto final. Podemos citar o emprego de
técnicas higiénico-sanitarias inadequadas durante sua elaboragédo, falta de
tratamento térmico no processo, contaminagdes cruzadas e, consequentemente o

11



desenvolvimento de microrganismos patogénicos e/ou deteriorantes. (CARVALHO,
et al 2010).

Conforme o regulamento técnico de identidade e qualidade da linguica, a
tipificacdo depende dos processos utilizados, podendo se tratar de um produto
fresco, seco, curado e/ ou maturado entre outros.

A palavra “beer” (cerveja) é proveniente do latim e significa). A cerveja ja era
conhecida por varias civilizagbes antigas e era muito popular em regides onde o
clima néo era propicio ao cultivo de uvas (REINOLD, 1997).

A cerveja predominante no mercado brasileiro, e consequentemente a mais
consumida, € a Pilsen, que € produzida em larga escala principalmente em
industrias de grande porte (Companhia de bebidas das Américas - AMBEV, 2011).
De acordo com Santos (1998, p. 217), “0 nome Pilsen aparece em 40% dos rotulos
das mais conhecidas cervejas, sua origem, Urquell, significa em alemao “fonte
original”, provém naturalmente de Pilsen ou Plzen, em checo”.

A cerveja do tipo Lager Pilsen - Combinam com aperitivos, harmonizam bem
com carnes vermelhas e pratos orientais. As combinagdes de sabores da cerveja
com os alimentos devem ser complementares e jamais deve predominar sobre
outros ingredientes.

Condimentos é o termo usado para designar os ingredientes adicionados com
finalidade de conferir, sabor, aroma, possuem efeitos antioxidante e antimicrobiano.
Sao classificados de acordo com sua aplicagdo e sabor, como por exemplo
salgados, picantes especiarias e ervas aromaticas.

O objetivo do presente trabalho foi a obten¢gdo de uma linguiga frescal com
adicdo de cerveja, bem como determinar as caracteristicas fisico-quimicas e

microbiolégicas da mesma.

2. MATERIAL E METODOS

A elaboragao das linguicas com adigao de cerveja foi realizada no Laboratério
movel de Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso - Campus Cuiaba — Bela
Vista. Como matéria-prima da elaboragcdo das linguigas foi utilizada carnes da
variedade bovina (musculo dianteiro) e suina (pernil). Utilizou-se como condimentos
pimentas vermelhas e do reino moidas, alho, cravo, orégano, noz-moscada, sal. O

processo completo da elaboragdo das linguigas pode ser observado na Figura1.
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Figura 1. Fluxograma do processo da elaboracéo da linguica com adigdo de cerveja

Realizou-se o preparo dos produtos carneos: toucinhos, carne bovina e carne
suina, removendo os excessos de gordura e tenddes. Posteriormente foi feita a
pesagem das carnes e condimentos. Realizou-se a reducdo da matéria através de
moagem com auxilio de um moedor elétrico, misturou-se na massa (carnes e
toucinhos) os condimentos e a cerveja referentes ao processo de forma que facilitou
a distribuicao homogénea na massa.

Os ingredientes utilizados foram as matéria-prima carne musculo bovino
(600g), carne suina (600g), toucinho (300g) e os condimentos foram: sal fino (30g),
pimenta vermelha (1,5g), pimenta do reino (1g), noz-moscada (0,15g), orégano
(0,15g), cravo da india (0,15g), alho socado (0,375g) e cerveja do tipo Lager
(343ml). O embutimento das linguigas foi acondicionado em tripas artificiais e
embaladas em sacos plasticos e armazenadas sob refrigeracao.

As analises fisico-quimicas seguiram as normas do Instituto Adolfo Lutz, e
ocorreram num periodo de 15 dias, foram determinados os teores de umidade,
cinzas, pH e proteinas.

As caracterizagdes microbiolégicas das linguicas foram realizadas segundo a
RDC 12, de 02 de janeiro de 2001, que fixam padrbes microbiolégicos para
alimentos. As amostras foram analisadas na FANUT- Laboratério da Faculdade de
Nutricdo, da Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), localizado no bairro Boa
Esperanga — Cuiaba. As analises realizadas foram aplicadas pelo método numero
mais provaveis (NMP) para: Coliformes termotolerantes, Salmonella spp., Echerichia

coli, Clostridios Sulfito Redutores.
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3. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A linguica pode ser classificada como produto frescal conforme o
Regulamento Técnico n° 4, de 31 de margo de 2000 de Identidade e Qualidade de
linguica (Brasil,2000). Este regulamento determina padrdes de caracteristicas fisico-
quimicas para linguica frescal, como 70% umidade (max.), 30% de gordura (max.) e

12% de proteina (min.).

Tabela 1. valores encontrados durante as analises Fisico-quimicas.

Linguica com adi¢do de cerveja

Umidade 71,84%
pH 5,54

Proteina 16,18%

Cinzas 9,13%

As linguicas com adi¢do de cerveja encontravam-se em desacordo com a
legislacdo para o teor de umidade, ou seja, teores acima do limite maximo (70%).
Isso pode estar relacionado a adicdo de cerveja que contém 90% de agua em sua
composigao.

Os valores de pH das amostras Linguica de cerveja variaram entre 5,54 a 5,8.
A importancia do controle do pH de produtos carneos esta diretamente relacionada
com o possivel desenvolvimento microbiano, indicando que resultados encontrados
para as amostras esta na faixa aceitavel para consumo. Os resultados obtidos nas
analises de proteinas foram proximo encontrados por (Silva 2013), onde deparou-se
com um percentual de 16,8%. As linguicas apresentaram maiores teores de cinzas
comparado com os resultados encontrado por (Nascimento 2012), que se deparou
com teores de cinzas entre 3,21% e 3,19%, provavelmente se devem a utilizacédo de
cloreto de sédio, condimentos e especiarias na formulagao das linguicas.

Os alimentos de origem animal, principalmente o0s manipulados,
apresentaram condicbes favoraveis para multiplicagdo de microrganismos,
destacando o grupo de linguicas tipo frescais que sofrem grande manipulagao
durante o processamento. Na Tabela 2, observam-se os resultados obtidos nos

ensaios microbioldgicos.
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Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas.

Determinagbes Linguiga com adicdo de cerveja Padréo Federal *
Clostridios Sulfito Redutores <10/g 3x10%g
Coliformes a 45°C 15/g 5x10%g
E.coli Auséncia em 25¢g -
Salmonella spp Auséncia em 25¢g Auséncia 25 g

*RDC N°12/ 2011 da ANVISA- ltem 5, alinea “f".

Os resultados microbioldgicos do presente estudo mostram que os processos
de fabricagcdo das linguicas foram realizados de acordo com as Boas Praticas de
Fabricacdo, pois nao houve deteccdo de E.coli, Salmonella, e os valores
encontrados para coliformes termotolerantes e clostridios sulfito redutores estao de
acordo com a legislacao vigente RDC12 (BRASIL,2001).

5. CONCLUSAO

Os alimentos de origem animal, principalmente os manipulados,
apresentaram condig¢des favoraveis para multiplicagdo de microrganismos.

Para os parametros de fisico-quimicas, observou-se que exceto pela umidade
os resultados adequam a legislacao.

Com relagéo as determinagdes microbioldgicas, todas as amostras analisadas
atendiam &as condi¢gdes higiénico- sanitaria estabelecidas pela legislagdo sendo
satisfatério para o consumo humano, uma vez que microrganismos do género
Salmonella, Escherichia coli sd&o um dos principais agentes de toxinfecgbes
alimentares graves. Esses resultados mostraram que é possivel, a obtengdo de
linguiga frescal com auséncia de Salmonella sp, E.coli, utilizando-se matéria-prima

de qualidade e adogao de técnicas de higiene adequada durante o processamento.
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