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Diferentes formulagdes de lingliiga de
frango produzidas artesanalmente foram
comparadas sob o ponto de vista
microbicldgico e sensorial, com produto
similar adquirido no comércio de Sido
José do Rio Preto (SP). Os resultados da
anilise microbiclégica (tempo O e 15
dias de armazenamento) indicaram a
presenga de coliformes totais e fecais
durante incubagdo a 35°C por 24 e 48
horas. A presenga de Salmonella sp, bem
como de Staphylococcus aureus também foi
constatada. O©O métode utilizado para
avaliagdo senscorial foi o da escala
hedénica, no qual cada provador exprime
o grau de gostar ou desgostar das
amostras numa escala numérica. Os
resultados da avaliagéao sensorial,
submetidos a analise de variancia,
mostraram boa aceitagdoc das lingiliigas
pelos provadores.

1 INTRODUGAO

A lingliiga & um dos produtos carnecs mais consumidos no
Brasil. Tal produto & elaborado com mistura de carne
picada, toucinho, gorduras da carne e/ou intencionalmente
adicionadas e condimentos; embutido em tripas naturais
(suina, ovina, caprina ou de vitela). Pode ser defumada ou
nao e conservada ou ndo pela salga (6).

Tradicionalmente as lingilicas s&o elaboradas com carne
bovina, suina ou mistura das duas, porém atualmente tem
sido grande a aceitagdo de lingiliigas elaboradas com carne
de frango. De acorde com o processo de preparagio a
lingliica pode ser denominada de frescal ou dessecada (6).
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A lingliiga fresca ou frescal & aquela que nido sofre os
processos de cura ou defumagdoc e sua estocagem & geralmente
feita em cémaras frias. J& a lingliiga dessecada passa por
processo de desidratagdo e dependendo do modo de preparagdc
e condimentos usados, poderd ser classificada nos tipos
"calabresa, napolitana e portuguesa" (6).

A lingliiga frescal mesmo nas temperaturas de armazenamento
€& facilmente perecivel. Rlém da gordura tornar-se rancosa,
esta pode sofrer a acdc de microrganismos deteriorantes, ou
ainda, favorecer o desenvolvimento de alguns patdgenos, o
que traz como consequéncia a diminuigcdc da sua vida de
prateleira (5, 6).

o] presente trabalho teve como objetivo elaborar
artesanalmente diferentes formulagdes de lingiiicas de
frango e comparé-las sob o ponto de vista microbiolégico e
sensorial com produto similar adquirido no comércio de Sao
José do Rio Preto.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Os ingredientes utilizados na primeira formulagdo estdoc

apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 - FORMULAGAO DA LINGHIGA

INGREDIENTES Kg
Carne de frango 3,89
Pele de frango 1z 0.1
Cura comum 0., 015
Ascorbato 0,0375
Polifosfato 0,050
Pimenta do reino 0,010
Pimenta vermelha 0,0075
Alho 0,10
Cebola 0,030
Noz moscada 0,0105
Cominho 0,0075
Cheiro verde 0,030
Sal 0,180
Agua 0,650

Preparou-se também, duas formulagdes alternativas contendo
3,5 e 1,75% de proteina texturizada de soja (PTS),
substituindo 42,8 e 24,2% de pele de frango,
respectivamente.
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Foram desossadas e picadas manualmente 21 partes de peito
de frango (musculatura peitoral), separando-se a pele e a
gordura superficial. Moeu-se por duas vezes a carne e a
pele, em separado, num multiprocessador e embalou-se em
sacos de polietileno. Misturou-se, nas trés formulagdes
ascorbato, polifosfato e todos os outros ingredientes
previamente dissolvidos em 650 mL de &gua. Esta salmoura
foi adicionada aos poucos, homogeneizando-se manualmente
por 20 segundos e vrepetindo-se esta operagdo até o
esgotamento da salmoura. Deixou-se a mistura descansar na
geladeira por trés horas. Em seguida ao processo de
embutimento realizou-se coleta asséptica das amostras para
andlise imediata (t = 0 dias) e estocou-se as demais por 15
dias a temperatura de 10°C até os testes apds armazenamento
(t = 15 dias).

As lingliigas foram designadas de amostra A (adquirida no
comércio varejista de S3o José do Rio Preto - SP); B (carne
e pele); C (3,5% PTS) e D (1,75% PTS).

2.2 METODOS
2.2.1 Preparc das amostras

Pesou-se 25 g de cada amostra, transferindo=-as para um
almofariz contendo areia grossa para auxiliar no
fracionamento e conseqiiente obtengdo de particulas com
tamanho uniforme. Essa massa foi colocada em Erlenmeyer com
225 mL de &agqua destilada estéril (diluente) e homogeneizada
obtendo-se a diluigdo 1071, Desta primeira diluicde foi
retirado 1 mL e transferido para tubo de ensaio contendo 9
ml, do mesmo diluente anteriormente citado (diluicdo 1072).
Posteriormente, preparou-se as outras diluig¢des decimais
necessarias.

2.2.2 Determinagdc do niUmero mais provavel de coliformes
totais

Semeou-se trés séries de trés tubos de ensaio (adicionados
de tubos de Durhan) contendo 9 mL de caldo lauril sulfato
triptose, correspondendo cada série de trés tubos a 1 mnL
das diluigdes decimais 1071, 10-2 e 1073. Procedeu-se a
homogeneizagdo e incubagdo a 37°C por 24 e 48 horas. Apds o
periodo de incubagdo foi verificada a presenga ou auséncia
de gds nos tubos de Durhan. O calculo do nGmerc mais
provavel foil efetuado considerando-se os tubos de ensaio

com presenga de gas (positivos) e auxilio da Tabela de
Hoskins (2,4).

2.2.3 Determinagdo do nimero mais provavel de coliformes
fecais

Foram semeadas trés séries de trés tubos de ensaio (com
tubos de Durhan) contendo cada um deles 9 mlL de caldo EC
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com as diluigdes 10~1, 1072 e 1073. BApés homogeneizacdo
procedeu-se a incubagdo a 44,5°C em banho-maria durante 24
e 48 horas. Posteriormente foi verificada a presenga ou
auséncia de gas nos tubos de Durhan. O cédlculo do nidmero
mais provavel de coliformes fecais foi realizado com a
ajuda da Tabela de Hoskins utilizando-se os tubos com
presenga de gas (2).

2.2.4 Pesquisa de Escherichia coli

Dos tubos de ensaio que continham calde EC, usados na
determinagdo de coliformes fecais e gque apresentaranm
turbidez com ou sem gas no interior do tubo de Durhan,
foram inoculadas placas de Petri contendo &gar eosina azul
de metileno. As colénias suspeitas foram identificadas
através da realizacgdo de testes bioguimicos (1).

2.2.5 Pesgquisa de Salmonella sp

Pesou-se 25 g de amostra, acresceu-se 225 mL de caldo
lactosado e incubou-se a 35°C por 24 horas. Tranferiu-se 1
mL do meio de cultura anterior a um tubo de ensaioc com 9 mL
de caldo selenito cistina e incubou-se a 35°C durante 24
horas. Depois desse periodo semeou-se, por esgotamento,
placas de Petri com &gar para Salmonella Shigella e
incubou-se a 35°C por 24 horas. Verificou-se a presenga ou
auséncia de unidades formadoras de colbénias caracteristicas
de Salmonella. Tals coldénias foram também submetidas a
testes bioquimicos e soroldgicos (2,4).

2.2.6 Contagem de Staphylococcus aureus

As diluigdes foram semeadas em placas de Petri contendo
dgar Baird Parker, sendo as placas incubadas a 35°C por 24

e 48 horas. Posteriormente as colénias desenvolvidas
(tipicas e atipicas) foram contadas e submetidas a testes
bioquimicos, destacando-se as provas de coagulase e

termonuclease (1,8).

2.2.7 Avaliagdo Sensorial

Para avaliagdo sensorial as amostras das lingliicas foram
preparadas pelo aguecimentce numa chapa durante 20 minutos e
posteriormente colocadas em recipientes diferentes.
Utilizou-se 29 provadores selecionades em testes de
preferéncia. A cada provador foram oferecidos dois pedacos
de 10 g de cada amostra, servidos em pratos brancos
marcados com 3 digites ao acaso. 0Os provadores foram
instruidos para avaliarem a preferé&ncia do produto. Usou-se
a escala hedénica de nove pontos, na qual o provador
atribui valor nilmerico segundo sua preferéncia para
descrever guanto gostou ou desgostou do produto. Nesta
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escala o namero 1 corresponde a desgosteli muitissimo e 9
gostei muitissimo.

2.2.8 Andlise estatistica

O experimento fol considerado como um bloco ao acaso e a
andlise de varidncia fol realizada segundo o método de
STEEL e TORRIE (7).

3 RESULTADOS E DIScUSsio

Os resultados das andlises microbiolégicas realizadas estéao
demcnstrados na Tabela 2. Tanto na 1legislagdo federal
quantc na estadual ndo existe padrdo para coliformes totais
em lingliiga, no entanto estes foram encontrados em todas as
amostras analisadas.

Com relagdo a coliformes fecais, os resultados obtidos em
t = 0 dias mostram gue excetuando-se a amostra B (25%)
todas as outras (75%) apresentaram-se de acordo com oS
padrdes estabelecidos na legislagdo estadual e federal.
Segundo esta ultima a amostra B fol classificada como
"produto em condig¢des higié&nico-sanitdrias insatisfa-
térias", ja em t = 15 dias todas as amostras encontraram-se
de acordo com ambas as legislagdes.

Foi confirmada a presenga de Escherichia coli nas amostras
A, BeD, emt=0et = 15 dias.

A presenga de Salmonella fol constatada e confirmada em
todas as amostras analisadas (100%), tanto em t = 0 dias
como em t = 15 dias, o gue contraria o padrdo estabelecido
nas legislagdes estadual e federal (auséncia em 25 g). De
acordo com a legislagao federal as amostras foram
classificadas como '"produtos potencialmente capazes de
causar toxinfecgdes alimentares" e portanto ‘'produtos
impréprios para o consumo".

Com relagdo aos resultados obtidos, em t = 0 dias, para
Staphylococcus aureus, pode ser observadoe gue segundo a
legislagdo estadual todas as amostras (100%) apresentaram-—
se em desacordo com o padrdo estabelecido (auséncia em 0,01
g). De acordo com a legislagdo federal as amostras B,C e D
foram classificadas como "produtos em condi¢des higiénico-
sanitdrias insatisfatérias". A amostra A, foi classificada
como "produto potencialmente capaz de causar toxinfeccgdes
alimentares" e portanto, "produto impréprio para o
consumo". J& em t = 15 dias, as amostras continuaram em
desacordoc com a legislag8o estadual. No entanto, apenas as
amostras C e D, encontraram-se em desacordo com o padrédo
estabelecido na legislacdo federal, sendo ambas as amostras
classificadas com "produtos em condig¢des higiénico-
sanitarias insatisfatérias".
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Na anédlise de varidncia dos dados da avaliagio sensorial
(Tabela 3) os valores obtidos para freqliéncia foram F>1,
sendo necessario avaliar estatisticamente a diferenga entre
estes valores. Os resultados obtidos sdo mostrados na
Tabela 4.

TABELA 3 = ANALISE DE VARIANCIA DOS RESULTADOS _ OBTIDOS
DURANTE A AVALIAQﬁO SENSORIAL DAS LINGUIGCAS DE

F frequéncia
ns néoc significatiwvo
* significativo ao nivel de 1,0%

FRANGO

Cv GL SQ oM F
AMOSTRAS 3 73,02 24,34 8,69*%
PROVADORES 29 119 54, 4,05 1,45 n.s.
RESIDUO 87 243,73 - -
TOTAL 119 434,32 - =
CV = causas de variacgio
GL = graus de liberdade
5Q = scma dos guadrados
QM = gquadrado médio

TABELA 4 - AVALIAQﬁO DOS VALORES DE "r" OBTIDOS TANTO PARA
PROVADORES, QUANTO PARA AMOSTRAS NOS NIVEIS DE

1% E 5%
FREQUENCIA FRE QUENCIA AOD FRE QUENCIA AO
EXPERIMENTAL NIVEL DE 1% NIVEL DE 5%
AMOSTRAS 8,69 4,13 2,76
PROVADORES 1,45 2,03 ;65

Comparando-se os valores de F, tanto nas amostras, gquanto
nos niveis de 1 e 5% pode-se observar diferengas
significativas entre as amostras testadas. Comparando-se
tedos os valores de F dos provadores ndo foli detectada
nenhuma diferenga significativa para estes dltimos. A
Tabela 5 mostra as médias obtidas para as lingiliigas
testadas. Pode-se observar que a lingliiga de frango
designada com a letra B obteve a maior preferéncia, seguida
pelas lingliigas D e C (com 1,75% e 3,50% de proteina
texturizada de soja, respectivamente) e por dltimo pela
lingliiga A (adgquirida no comércio local).
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TABELA 5 - REPRESENTAQAO DOS VALORES MEDIOS DE PREFERENCIA
OBTIDOS DURANTE A ANALISE SENSORIAL

AMOSTRAS MEDIA DE PREFERENCIA % DE PTS
A 5,03 desconhecida
B 7,03 0
C 6,40 3,50
D 6,83 1,75

Graficamente pode-se verificar a freqgliénecia das notas
obtidas pelcs tipos de lingiiigas de frango durante o teste
sensorial (Gréafico 1).

4 CONCLUSAO

As analises microbiclégicas das formulagdes de lingiiica de
frango, elaboradas artesanalmente, assim como, da adquirida
no comércio varejista, apresentaram coliformes totais e
fecais e tendo sido detectada a presenca de Salmonella e de
Staphylococcus aureus. A andlise sensorial ndo evidenciou
boa aceitagdo das lingliigaspelos provadores.

Abstract

Different formulations of chicken sausage (hand-crafted made) were
compared, from a sensorial and microbioclogical point of view, to a
similar product from in local retail trade. The results of
microbiological analysis (time O and 15 days storage) showed the
presence of total and fecal coliform during the incubation at 35°C for
24 and 48 hours. The presence of Salmonella and Staphylococcus aureus
were also detected. The method for sensorial evaluation was the hedonic
scale at which each taster expresses his degree of 1liking in a
numerical scale. The results of the sensorial evaluation were undergone
to checked through a variable analysis. The final results showed a good
reception for the sausages by the tasters.
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GRAFICO 1 -

DISTRIBUICAO DOS VALORES DE FREQUENCIA, OBTIDOS
NA  ESCALA  HEDONICA, PARA AS LINGUIGAS
ADQUIRIDAS NO COMERCIO VAREJISTA (A ou 366);
LINGUIGAS ELABORADAS COM CARNE E PELE DE FRANGO
(B ou 196); LINGUIGAS ELABORADAS COM PELE E
CARNE DE FRANGO ADICIONADA DE 3,5% DE PTS (C ou
521) E LINGUIGAS ELABORADAS COM PELE E CARNE DE
FRANGO ADICIONADA DE 1,75% DE PTS (D ou 230)
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