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Lingiiigas tipo calabresa, embaladas & vdcuo,  produzidas
nas Regites Nordeste e Centro-Sul foram analisadas sob as
aspectos microbiclégicos, fisico-quimicos e sensoriais
num total de trés marcas industrializadas por Regida ( A,
B,C - Ne e a,b,c - C5). Observou-se que entre as amostras
analisadas duas encontravam-se fora dos padrtes estabele-
cidos pela CMNPA, para contagem total de bactérias, sendo
uma na Regifio Nordeste (C) e outra na Regidc Centro-sul.
A contagem de bolores e leveduras mostrou gue uma Amostra
da Regiao Nerdeste (C) e duas amostras da Regido Centro-
Sul (b,c), também encontravam—se fora dos padroes, embora
nao terha sido encontrada contaminagdo por coliformes.
Nas andlises qualitatives realizadas (reagdo de Eber, gds
sulfidrico e prova de amido), apenas uma amostra da  Re-
gido Nordeste (A), apresentou-se positiva para a prova de
amido, sendo também a de menor valor protéico. Todas as
amostras apresentaram diferengas significativas entre =i,
com relagio acs teores de umidade, cinzas, lipidios e prg
tidigs. Mao houve diferenga significativa entre as amos-
tras sob o aspecto sensorial.

1 INTRODUGAO

A carne, segundo GRANER (1984), é definida como qualguer _tecido
animal gue pode ser utilizado comoc alimento. Esta definigio é
bastante ampla e inclui todos os produtos elaborados com tﬂis‘tg
cidos, inclusive as lingligas. Segundo PRICE (1976), a carne e u
ma excelente fonte de proteinas, alta qualidade de vitaminas e
minerais. Os valores médies globais relativos a composigdo bruta
e energética da porgdo comestivel da carne sdo: 17% de proteina;
20% de gordura; 62% de dgua; 1% de minerais e 250 cal/l00 g de
carne. A carne constitui ainda execelente fonte de vitamina prin
cipalmente as do complexo B.
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Agas o abate do animal, seus misculos sofrem virias transforma-
goes, que se ndo forem controladas a contento, a carne deterig
ra-ge rapidamente. LAWRIE (1975) comenta detalhadamente sobre
os métodos de conservagido da carne. A partir de 1970 foi intro-
duzida em larga escala, a :anservacao da carne através de pro-
cessamento, surgindo as primeiras fibricas de embutides, envasa
dos, salgados, curades e defumados, alguns destes, ja mundial-
mente produzidos & nivel deméstico (PRICE, 1976).

Com a crescente utilizagdo da carne na alimentagdc, uma atengdo
especial vem sendc dada a sua lndustrialnzacao Muitas vezes a
carne processada destina-se a atender caréncias locais, faixas
de consumidcres ou 31Mplesmente preferenc:as. Dentre os produ-
tos cdrneos processados estd a lingiiga, definida como sendo o
produto preparade com a mistura de carne de bovinos e suineos pi
cadas ou moidas, toucinhos em cubos, condimentos e aditives con
servadores, embutidos em trxpas finas de suinos, bovinos, ovi-
nos etc., defumadas ou nio.

Quandc entre os condimentos utilizados na produgac da linguiga
encontra-se a pimenta calabresa, tem-se a llngunca calabresa -
produzida e consumida em todo o territdrio brasileiro.

0 Brasil possui indmeras fabricas de lingiliigas, algumas delas
comercializandc seus produtos de norte a sul do pais. Outras me
nes famosas destinam-se a abastecer apenas o comércio local,ten
do que enfrentar a concorréncia dos produtos de marcas traﬂ;cag
nais oriundas de outras regices. Desta forma, decidiu-se reali-
zar alguns estudos preliminares de gualidade da lingiiiga tipo
calabresa industrializadas na Regido Nordeste, comparando-as as
produzidas na Regifo Centro-Sul e comercializadas também no Ner
deste.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Utilizou-se 06 marcas de lxngu;qa calabresa: 03 (trés) da Re-
gido Nordeste (A,B,C) e 03 (trés) produzidas na Regido Centroc -
Sul (a,b,c). As lingliigas foram adquiridas em supermercados lo-
cais, observando-se as datas de fabricag@o e prazos de valida -
de.

Inicialmente realizou-se as anidlises matrobaolcglcas e o5 tes-
tes gualitativos, seguidas por analises quimicas e sensoriais.

2.2 Métodos

a) Andlises microbiulog:cas

0s estudos microbioldgicos foram realizados segunde MONTES (1977),
envolvendo a contagem total de microrganismos, coliformes, bolo
res e leveduras.

b) Testes qualitativos:

Realizaram se 03 (trés) testes gualitativos: reagdo de Eber; jrea
g3c de gias sulfidrico e prova de amido, de acordo com o5 méto-
dos do INSTITUTO ADOLFO LUTZ, (1985).
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C) Analises guimicas:

As analises quimicas foram feitas pelos métodos do INSTITUTO A-
DOLFQ LUTZ (1985), abrangendo determinagic de umidade, cinzas
lipidios e protidics.

d) Andlises snsoriais:

Observou-se aspectos de sabor, aroma, ar e apresentagao, segundo
MORAIS (1982).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Cbservou=-se gue duas amostras encontravam-se fora dos padroes es
tabelecidos pela CNNPA para contagem total de bactérias, a conta
gem de bolores e leveduras apresentou trés amostras fora dos pa-
drdes, ndo havendo contaminagac por coliformes (Tabela 1).

TABELA 1 - ANALISE MICROBIOLGGICA - UFC/GRAMA

PRODUTOS ANALISES BOLORES E CONTAGEM TOTAL COLIFORMES
LEVEDURAS DE BACTFRIAS
A 130 2,1 x 103 =
B a3 5,6 x 104 -
c 33 x 103 106 -
a 26 1,2 x 104 -
b 1,5 x 104 1,1 x 10° -
c 1,3 x 103 106 =

Nas amostras oriundas da Regific Nordeste a maior contaminagdo
pcr bolores e leveduras, correspondeu a amestra que apresentou
maior nimero de bactérias, no entanto, o mesmo nac foi observa-
do para as amostras da Regido Centro-5ul, cuja maior contamina-
cdo em bolores e leveduras correspondeu a amostra (b). O cresci-
mento de bolores e leveduras pode ser atribuido as condigbes de
transporte e armazenamento. No entanto, amestras gue apresenta -
ram maior contaminagdoc por bolores e leveduras, apresentaram tam
bém menor teor de umidade (Tabela 4).

Todas as amostras apresentaram-se em condigées de consumo, com
reagbes negativas para Pber e gas sulfidrice (Tabela 2). No en-
tanto, detectou-se a adig@o de amido em uma'das amostras (a) .
sendo esta a que apresentou menor teor protéico e lipidico, in-
dicando fraude no produto.
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TABELA 2 - TESTES QUALITATIVOS

PRODUTOS  ANALISE REACAD DE REACAD DE Gis PROVA DE
EBER SULFIDRICO AMIDO

Dentre as amostras testadas, nfo houve diferenga significativa
sob os aspectos sensoriais, naoc sendo detectada preferéncia por
nehuma das marcas testadas.

Ressalta-se que a lingiiiga calabresa da Regido Nordeste encontra-
se em condigdes de competir com as marcas tradicionais, tendo-se
em vista o elevado grau de eguivaléncia das mesmas.

Observou-se ainda que o consumidor paga em média 20% a mais pela
lingiiiga importada de outras regides, com a mesma gualidade do
produte local (Tabela 3).

TABELA 3 - PREGO MEDIO DA LINGUIGA TIPO CALABRESA (1B.06.88) DA-
TA DA COLETA

PRODUTO cz$/kg
A 713
B 699
c 523
a 789
b 762
c B90
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4 CONCLUSAO

Nao houve diferenga significativa sob os aspectos sensoriais en
tre as lingiiigas nordestinas e do Centro-Sul.A linguica calabre
sa produzida na Regido Nordeste apresentou padrdes de gqualidade
equivalentes & 11ngu1ca calahrasa da Reqlao Centro-Sul. Mesmo a
presentando contaminagac acima dos niveis permitidos pela CNNPA
as lingliigas tipo calabresa produzida no Nordeste (C) e no Cen
tro-Sul (b,c) encontravam-se dentro do prazo de validade e ex-
posto para venda nos supermercados distribuidores.

Abstract

Calabresa sausage vacuum packed, produced in the Northeast and Center-South
were analysed under microbiological, physical-chemical and sensory aspects,
of three industrialized makes (A,B,C - NE and a,b,c - C5). It was observed
that among the analysed sample, two of them were ocut of the standards
established by ONPA (Conselho Nacicnal de Normas e Padroes de Alimentos)
for total bacterial counting. One of them was from the Northeast region (C)
and the other from the Center-Socuth region {(c). The counting of mould and
leaven showed that one sample from the Northeast region (C) and two from
the Center-Scuth (b,c) were also out of the standards. Althoug it was not
found coliforme contamination. By the qualitative analysis (Eber reaction,
hydro sulphuric gas, starch test) only one sample from the Northeast region
(A) showed positive results for starch test. All samples presented
significant differences in humidity, ash, lipid and protein. There was no
significant difference among the samples submited to sensory evaluation.
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