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RESUMO: A salsicha é dos embutidos emulsionados mais conhecidos e consumidos no mundo. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a influéncia da composicdo centesimal sobre a absor¢do de umidade em salsichas comercializadas durante o
cozimento. Apos as analises, observou-se que a amostra C apresentou maior teor de umidade que as outras amostras.
Outro componente que apresentou grande variacdo entre as marcas foi o teor de cinzas com maior variagdo na amos-
tra A. O teor de carboidrato foi maior que 10% para todas as marcas. Os resultados obtidos demonstram que o teor de
cinzas é o principal fator que influencia no grau de absor¢do de umidade de salsichas durante o cozimento. Os lipidios
contribuem de forma negativa e em menor intensidade. A contribuicdo do teor de carboidratos foi limitada, aparecendo
apenas na por¢do cubica da equacdo.
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EFFECT OF COMPOSITION OF SAUSAGE ON YOUR
CENTESIMAL WATER ABSORPTION DURING COOKING

ABSTRACT: The sausage is the best-known emulsified sausages and consumed in the world. The aim of this paper was
analyzing influence of the centesimal composition over the moisture absortion during sausage’s cooking. After the analy-
sis, it was observed that the sample C had higher moisture content than the other samples. Another component that
showed large variations between brands was the ash content, where greater variation in sample A was observed. The
carbohydrate content was greater than 10% for all brands. The observed results has demonstrated that the ash content
is the main factor that influences on degree of the moisture absortion during the sausage’s cooking. Lipids contributing
negatively and less intense. The contribution of carbohydrate content was limited, appearing only in the cubic part of the
equation.

Keywords: Carbohydrates. Ash. Protein. Sausage. Humidity.
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INTRODUCAO

A salsicha é dos embutidos emulsionados mais
conhecidos e consumidos no mundo. No Brasil, no
ano de 1998, a producdo de salsichas atingiu a mar-
ca de 1,2 milhdes de toneladas, representando uma
grande parcela da carne industrializada no pais. O
mercado de embutidos tem apresentado significati-
va expansao e alta competitividade na ultima década,
uma vez que o consumo de produtos carneos como
salsichas, linguicas, mortadelas, hamburgueres e
outros, tornou-se parte do habito alimentar de uma
parcela consideravel dos consumidores brasileiros.
O preco acessivel de algumas marcas, a praticidade
do preparo e o valor protéico desses produtos, espe-
cialmente da salsicha, contribuem, para a reduc¢do do
“déficit” nutricional, principalmente, da populacdo de
menor renda. Todavia, convém considerar os princi-
pais diferenciadores entre os fabricantes: a qualidade,
0 prec¢o e a apresenta¢do do produto (MELO FILHO;
BISCONTINI; ANDRADE, 2004).

De acordo com a legislacdo brasileira, a salsi-
cha enquadra-se na sub-categoria da qual 8 produtos
carneos fazem parte, sendo definida como produto
preparado com carnes, toucinhos e condimentos,
perfeitamente triturados e maturados, embutidos em
tripas finas de suinos novos, de ovinos e caprinos ou
em plasticos apropriados, cozidos e ligeiramente de-
fumados ou ndo (HECKMANN et al., 2010).

A bromatologia estuda os alimentos, sua com-
posicdo quimica, sua agdo no organismo, seu valor
alimenticio e calérico, suas propriedades fisicas, qui-
micas, toxicolégicas e também adulterantes, conta-
minantes, fraudes, etc. Esta ciéncia relaciona-se com
tudo aquilo que, de alguma forma, é alimento para
os seres humanos, tem a ver com o alimento desde
a producdo, coleta, transporte da matéria-prima, até
a venda como alimento natural ou industrializado,
verifica se o alimento se enquadra nas especificacdes
legais, detecta a presenca de adulterantes. Tem a ver
com todos os diferentes aspectos que envolvem um
alimento, com isso permitindo o juizo sobre a qualida-
de do mesmo (HECKMANN et al., 2010).

A porcentagem de umidade do alimento rela-
ciona-se com a quantidade de agua nele existente. O
teor de umidade corresponde a perda, em peso, sofri-
da pelo alimento quando aquecido em condi¢des nas
quais a agua é removida. Ndo é apenas a agua a ser
removida, mas outras substancias que se volatilizam
nessas condi¢des. O residuo obtido no aquecimento
direto é chamado residuo seco (HECKMANN et al.,
2010).

O teor de proteina na salsicha deve ser de no
minimo 12%. O teor em proteinas com alto valor bio-
l6gico é uma caracteristica positiva da carne. O valor
biolégico de uma proteina esta determinado pelo seu
conteldo em aminodcidos essenciais. As proteinas de
origem animal possuem, devido a sua composi¢cdo em
aminoacidos, um valor biolégico mais elevado que as
proteinas de origem vegetal (HECKMANN et al., 2010).

A determinag¢do dos constituintes minerais dos
alimentos é realizada pela quantificagdo das cinzas.
Cinza de um alimento é o residuo inorganico que
permanece apds a queima da matéria organica que
é transformada em CO,, H,0 e NO,. A cinza é consti-
tuida principalmente de K, Na, Ca e Mg. Em produtos
carneos, a quantidade de cinzas encontra-se em torno
de 0,5% a 6,7% (HECKMANN et al., 2010).

A adicdo de carboidratos, na forma de amidos e
gomas, tem contribuido para melhorar as proprieda-
des tecnolégicas da carne, aumentando a estabilidade
da emulsdo, diminuindo a formacdo de exudados de
gordura e gelatina, além de aumentar a capacidade de
retencdo de agua (LURUENA-MARTINEZ et al., 2004).
Ainda segundo o mesmo autor, o teor de gordura adi-
cionado, bem como o tipo de gordura, tem influencia-
do grandemente o teor de umidade final do produto.
De maneira geral, quanto maior o teor de gordura,
menor o teor de umidade, evidenciando a influéncia
da gordura na capacidade de retencdo de agua pela
emulsdo carnea.

Além das gorduras e carboidratos, os sais
adicionados também tém sido relacionados com o
aumento da capacidade de reten¢do de agua nas
emulsdes carneas. Crehan, Troy e Buckley (2000), ob-
servaram um aumento na exudac¢do de gordura, po-
rém, sem afetar o teor de umidade do produto. Por
outro lado, no mesmo estudo, observou-se que pro-
dutos com mais alto teor de sal apresentaram maior
suculéncia, medida sensorialmente.

Embora se conheca o efeito separado de cada
um dos componentes utilizados na salsicha sobre a
retencdo de umidade durante o cozimento, ainda ndo
se conhece o efeito combinado dos componentes so-
bre a estabilidade da emulsdo e, portanto, sobre sua
capacidade de retencdo de agua durante o cozimento.
Assim, esse trabalho foi conduzido com o objetivo de
determinar um modelo matematico que explique a
variagdo da umidade em salsicha, durante o cozimen-
to, em fun¢do dos seus componentes principais.

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas amostras de salsicha, de trés
marcas comercializadas (A, B e C), compradas no co-
mércio da cidade de Uberaba-MG, entre os meses de
setembro a outubro, as quais foram transportadas
para o Laboratério de Analise de Alimentos, no Nucleo
de Exceléncia em Engenharia de Alimentos (NEEA) das
Faculdades Associadas de Uberaba (FAZU). As amos-
tras foram divididas em dois grupos, dentro de cada
marca. O primeiro grupo seguiu diretamente para as
andlises. O segundo grupo, separado por marca, foi
colocado em béqueres com agua a 90°C e mantido
em cozimento em banho-maria durante quinze minu-
tos. Em seguida, as amostras formam trituradas em
processador de alimentos, embaladas e armazenadas
sob refrigeracdo até o momento das analises.
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Umidade

Para determinacdo do teor de umidade, as
placas de Petri foram limpas e previamente secas
em estufas a 105 °C, por uma hora e resfriadas em
dessecador até temperatura ambiente. Foram pesa-
dos cinco gramas das amostras em balanca analitica.
Posteriormente, as amostras foram colocadas em es-
tufa pré-aquecida a 105 °C e mantidas até o dia se-
guinte. Em seguida, as amostras foram retiradas da
estufa, resfriadas em dessecador até temperatura
ambiente. Apéds, as amostras foram pesadas e o teor
de umidade calculado, conforme a equacdo abaixo.

. (A-B) x 100
Umidade (%) = f (1)

Onde:

A= peso do recipiente + amostra.

B= Peso do recipiente + amostra apds secagem.
C= Peso da amostra.

Carboidratos

Foram pesados dois gramas de salsicha na ba-
lanca analitica e transferidas para o cartucho prepa-
rado com papel filtro. Em seguida, as amostras foram
transferidas para a estufa e aquecidas a 105 °C duran-
te 2 horas. As amostras foram retiradas da estufa, res-
friadas em dessecador até temperatura ambiente. Os
reboylers foram secados na estufa a 105 °C por uma
hora e esfriados no dessecador até a temperatura am-
biente, e pesou-se a massa do mesmo. Introduziu-se
o cartucho no extrator e foram colocados aproxima-
damente 80 mL de éter etilico no copo, conectando-se
ao extrator. Ajustou-se o conjunto ao condensador.

No Soxhlet, foram ajustadas as temperaturas
das seguintes formas: por 1 hora a temperatura de 68
°C, por 1 hora e 30 minutos a temperatura de 90°C e
por 30 minutos a temperatura de 100 °C. Foi comple-
tada a secagem do copo em estufa a 105 °C por 30
minutos. Em seguida, foram esfriados os mesmos no
dessecador até temperatura ambiente e as amostras
foram pesadas e o teor de carboidratos calculado a
partir da seguinte férmula 2:

[A—B)x 100
Carboidratos (%) = + (2)
Onde:
A= peso do copo + residuo.
B= peso do copo.

C= peso da amostra em gramas.

Cinzas

Os cadinhos foram pesados, limpos e previa-
mente calcinados em mufla a 450 °C por 30 minutos, e
resfriados em dessecador até temperatura ambiente.
Foram pesados dois gramas das amostras e colocados
na mufla por 4 horas e gradualmente aumentamos a
temperatura. Foram retirados os cadinhos da mufla
com um pegador e colocados no dessecador de um
dia para o outro e pesados. O teor de cinzas foi calcu-
lado de acordo com a seguinte férmula 3:

) (A-B)X 100
Cinzas (%) = — (3)

Onde:

A= Peso do cadinho + residuo
B= Peso do cadinho

C= Peso da amostra em gramas.

Proteinas

Pesou-se meio grama das amostras que fo-
ram transferidas para a espatula. Foram adicionados
aproximadamente 8 ml de solugdo catalitica e um
pouco de solu¢do antiespumante, pela parede do
frasco. Os tubos foram colocados na capela e de 20
em 20 minutos a temperatura foi aumentada de 50 °C
até chegar a 450 °C. Adicionou-se um pouco de agua
nos tubos de proteinas e os mesmos foram colocados
no destilador de nitrogénio. No aparelho foram colo-
cados 20 mL de acido bérico e 25 mL de soda caus-
tica. Ap6s o processo, esperou-se fazer a conversao
do nitrogénio para a proteina até atingir 150 mL. Em
seguida, essa solugdo foi titulada com acido cloridrico
0,17M. Com o volume do acido cloridrico, foi calculada
o teor de proteina a partir da seguinte formula 4:

Proteina = Volume x 0,1020 x 6,25 x 0,014 x 100  (4)
Peso

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da composicdo centesimal das salsi-
chas, divididas por marcas, encontram-se na Tabela
01.
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Tabela 1 « Composicdo centesimal das salsichas, em fun¢do das marcas analisadas.

Componente Tratamento

A +DP B +DP C +DP
Umidade 56,64a 0,67 59,46b 0,72 66,76¢ 0,16
Cinzas 4,19a 0,07 3,69b 0,06 3,33c 0,23
Proteinas 14,39 0,6 14,35 0,85 13,6 1,41
Lipidios 7,04 1,38 11,2 5,27 5,84 1,41
Carboidratos 17,74a 1,47 14,18b 2,3 10,46b 2,31

Letras mindsculas na linha mostram diferenca significativa ao nivel (p<0,05).

Fonte: Elaborada pela autora, 2012.

Observa-se grande variacdo, entre as marcas
analisadas, quanto ao teor de umidade (p<0,05), sen-
do a amostra C aquela que apresentou o maior teor
de umidade inicial, seguido da marca B. Outro com-
ponente que também apresentou grande variabili-
dade (p<0,05), entre as marcas, foi o residuo mineral
fixo, expresso como teor de cinzas, pois foi observa-
do um maior teor de cinzas na amostra A, seguido
pela amostra B. O teor de carboidratos apresentou

(p<0,05) comportamento semelhante, tendo sido ob-
servado teor de carboidratos superior a 10% em to-
das as amostras analisadas. A amostra A apresentou
17,74% de carboidratos contra 14,18% na amostra B e
10,46% na amostra C.

A Tabela 2 apresenta os resultados da andlise
de regressado, para os componentes em estudo e seus
respectivos valores de coeficientes do modelo.

Tabela 2 « Coeficientes do modelo matematico obtido por regressao.

Componente Coeficiente Erro Padréao P

CNZ* 9,0026 3,8764 0,0809
CRB -2,0269 0,9519 0,1003
LIP -25749 1,0414 0,0688
CNZ*CRB*LIP 0,0372 0,0164 0,0866

*CNZ = cinzas; CRB = carboidratos; LIP = Lipidios.
Fonte: Elaborada pela autora, 2012.

A partir dos dados da Tabela 2, foi produzido o
modelo matematico apresentado abaixo, o qual relacio-

na o teor de cinzas, lipidios e carboidratos na variacdo
do teor de umidade durante o processo de cozimento.

AUMD(%) = 9,0026 = CNZ(%) — 2,5749 = LIP(%) + CNZ(%) * CRB (%) * LIP(%)

Observou-se que o teor de cinzas, relacionado
com o teor de sais ha amostra, contribui positivamen-
te e fortemente para o aumento do teor de umidade,
representando um fator preponderante na absorcdo
de agua durante o cozimento. O teor de lipidios, pela
sua natureza apolar, contribui negativamente para a
absorcdo de dgua durante o cozimento. Embora fosse
esperada uma grande contribuicao do teor de carboi-
dratos para o modelo, observa-se que esse compo-
nente aparece apenas na parte cubica da equagdo e
mesmo, assim, com baixo impacto sobre o valor final
do teor de umidade.
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CONCLUSAO

O teor de cinzas é o principal fator influenciador
no grau de absor¢do de umidade de salsichas comer-
ciais durante o cozimento. Lipidios contribuem de for-
ma negativa e em menor intensidade. A contribuicdo
do teor de carboidratos foi limitada, aparecendo ape-
nas na por¢do cubica da equagao.
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