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RESUMO. Caracterizagio fisico-quimica e perfil da composi¢io em icidos graxos foram
realizadas em salsichas do tipo comum, das principais marcas do Brasil. Anilises de
colesterol e ésteres metilicos de dcidos graxos foram determinados por cromatografia gasosa
com coluna capilar. Salsichas do tipo comum apresentaram teor de lipidios entre 11,02%
para a amostra B ¢ 21,94% para a amostra A. O teor de colesterol foi de 37,61 para C, 47,95
para B, 49,91 para A e 68,00 para D, em mg/100g. A maioria dos 4cidos graxos detectados
foram os monoinsaturados, sendo o dcido oléico o de maior percentual com valores entre
39,27% para B a 49,15% para A. Em seguida foram detectados os dcidos graxos saturados
com o é4cido palmitico em maior quantidade com teores entre 21,10% e 26,24% para B e D,
respectivamente. As salsichas das amostras B e A apresentaram os maiores teores de dcidos
graxos polinsaturados e menores quantidades de dcidos graxos saturados.
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ABSTRACT. Physical and chemical characterization and fatty acids profile in
common type sausages. Moisture, ash, protein, cholesterol and lipids content as well as
fatty acid composition of common type sausages from the principal Brazilian brands were
determined. Analyses of cholesterol and fatty acid methyl esters were performed by
capillary gas chromatography. Common type sausages presented a total lipids content
between 11.02% for sample B and 21.94% for sample A. Cholesterol content was 37.61%
for C, 47.95% for B, 49.91% for A and 68.00% for D, in mg/100g. Most of the fatty acids
were monounsaturated with oleic acid as the major component with values between
39.27% for B and 49.15% for A. Saturated fatty acid followed with palmitic acid as the
major component in a range between 21.10% and 26.24% for B and D respectively. The
sausages of samples B and A presented the highest content of polyunsaturated and the
lowest content of saturated fatty acids.
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Salsichas sio emulsdes do tipo 6leo em dgua; a
fase continua é a dgua mais compostos solaveis, o
dispersado é o 6leo e o emulsificador é a proteina.
Tecnicamente, as emulsdes cirneas podem ser
conceituadas como alimentos obtidos da mistura
homogénea, finamente triturada, de tecido muscular,
sangue, visceras e outros produtos ou subprodutos
animais autorizados para o consumo humano,
gorduras e dgua (Hansen, 1960; Mucciolo e Gomes,
1981; Whitaker ¢ Tannenbaum, 1977), constituintes
nio cirneos (Mucciolo et al., 1980; Romans e
Ziegler, 1977, Whitaker ¢ Tannenbaun, 1977). A
adi¢io de gordura i emulsio visa atender Aas
preferéncias populares quanto, por exemplo, 2
textura e maciez das salsichas, sendo que as salsichas

preferidas pelo consumidor apresentam percentual
de gordura ao redor de 25% (Takino et al., 1974).
Nos E.U.A., permitem-se, no miximo, 30% de
gordura em produtos de salsicharia (Price e
Seweigert, 1971). O consumo de derivados de carne
estd associado com a ingestio de lipidios e proteinas
que, juntamente com os carboidratos, formam os
trés maiores componentes dos alimentos (Bobbio e
Bobbio, 1989; Lechninger, 1993). A Associagio
Americana do Coragio tem recomendado a ingestio
de 300mg de colesterol por dia para o homem
(Krzynowek, 1985). Os consumidores estio
conscientes que a ingestio de alimentos de origem
animal que contém gorduras saturadas e colesterol
elevam o colesterol sangiiineo (Flynn ef al., 1985).
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Sob  condi¢bes metabdlicas, substituicoes de
carboidratos por 4cidos liurico, miristico e palmitico
aumentam tanto a lipoproteina de baixa densidade
(LDL) como a lipoproteina de alta densidade (HDL-
colesterol), enquanto que o 4cido estedrico tem
pouco efeito. Os 4cidos oléico e linoléico aumentam
a HDL e diminuem a LDL (Katan et al., 1994). O
objetivo do presente trabalho foi caracterizar fisico-
quimicamente salsichas do tipo comum e determinar
o perfil da sua composi¢io em icidos graxos.

Material e métodos

Amostragem. Foram obtidas 3 amostras, por
amostragem aleatéria, de lotes diferentes de salsichas
do tipo comum com predominincia de carne bovina,
em diferentes periodos nos anos de 1997 ¢ 1998 no
comércio de Maringd (PR). Estas salsichas de
principais marcas do Brasil foram denominados de
A, B, C e D. Cada lote foi analisado em triplicata.

Métodos. Umidade ¢ cinzas foram determinadas
conforme IAL (1985), em estufa a 105°C ¢ em mufla
a 600°C, respectivamente. O teor de proteina bruta
foi determinada pelo método semi-micro Kjeldahl
(Silva, 1981). Os lipidios totais foram extraidos e
separados segundo Bligh ¢ Dyer (1959) e
quantificados  gravimetricamente. O teor de
colesterol foi determinado segundo Al-Hasani ef al.
(1993), através de saponificagio direta e adicionado a
uma solu¢io padrio interno 50-colestano, para
posterior anilise em cromatégrafo a gis Shimadzu
(modelo 14A, Japio), utilizando detector de
ioniza¢io de chama e coluna capilar de silica fundida
com dimensdes de 25m x 0,25mm e 0,20pm de SE-
30 (Quadrex, EUA). As temperaturas do injetor,
coluna e detector foram 260, 300 e 300°C,
respectivamente. Os fluxos dos gases ultrapuros
(White Martins, Brasil) utilizados foram 1,5mL/min
para gis de arraste (H,); 25mL/min para o gis
auxiliar (N,); 30mL/min para o H, ¢ 300mL/min
para o ar sintético. A razio da divisio da amostra na
coluna foi de 1:150. Os picos foram identificados por
comparagio com padrées da Sigma (EUA) e
quantificados por Integrador-Processador CG-300
(CG, Instrumentos Cientificos, Brasil). A
transesterificagio dos lipidios foi realizada conforme
a ISO 5509 (1978). Aproximadamente 100mg da
matéria lipidica extraida foram transferidos para
tubos de 10mL com tampa rosquedvel, adicionados
2mL de n-heptano e a mistura agitada até completa
dissolugio da matéria graxa. Em seguida, foram
adicionados 2mL de KOH 2moll"! em metanol, o
frasco foi tampado e a mistura submetida 3 agitagio
vigorosa, até a obteng¢io de uma solugio turva. Apés
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a ocorréncia da separagio de fases, a superior
(heptano e ésteres metilicos de 4cidos graxos) foi
transferida para um frasco de 5mL de capacidade. Os
frascos  foram  fechados
armazenados em freezer (-18°C), para posterior
andlise cromatografica. Os ésteres de dcidos graxos
foram isolados ¢ analisados através de cromatégrafo
gasoso Shimadzu 14A equipado com detector de
ionizagio de chama e coluna capilar de silica fundida
com dimensdes de 50m de comprimento, 0,25mm
de didmetro interno e 0,20pm de Carbowax 20M.
Os fluxos dos gases foram de 1,2mLhin™ para o gis
de arraste (H,); 30mLIhin para o auxiliar (N,) e 30
e 300mLlhin" para o H, e para o ar sintético da
chama, respectivamente. A razio de divisio da
amostra foi de 1/100. As temperaturas do injetor ¢ do
detector foram 220 e 245°C, respectivamente. A
temperatura da coluna foi de 150°C por 3 minutos,
sendo entio elevada para 240°C a uma taxa de
10°Clhin™. As dreas dos picos foram determinadas
através do Integrador-Processador CG-300. A
identificagdo dos principais picos foi feita por
comparagio com os tempos de retengio dos padrdes
de ésteres metilicos de 4cidos graxos da Sigma
(EUA).

hermeticamente e

Resultados e discussao

A Tabela 1 apresenta a composi¢io fisico-
quimica em porcentagem, os teores de colesterol em
mg/100g e comparagio das salsichas do tipo comum.
Os teores de umidade variaram de 52,83% para a
amostra A a 62,45% para a amostra B. Das 4
amostras analisadas apenas a B foi significativamente
diferente, apresentando teor de umidade mais
elevado. Nio hi grandes diferencas significativas nos
teores de proteina, tendo-se obtido valores entre
14,37 a 16,13%. O regulamento da Inspegio
Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal
- RIISPOA (Brasil, 1962), permite uma relagio
miéxima de 3,5 de dgua para 1,0 de proteina (fator
6,25) em produtos cirneos emulsionados. Por esse
regulamento, apenas a amostra C teve a relagio
umidade:proteina igual a 3,5, enquanto que as
amostras A ¢ D apresentaram valores iguais a 3,7 ¢ B
igual a 3,9. Apenas a amostra A apresentou diferenca
significativa no teor de cinzas, em relagio a outras
amostras com um valor mais baixo que as demais.
Para os teores de lipidios, os valores encontrados
foram significativamente diferentes para todas as
amostras. O menor valor foi encontrado para a
amostra B equivalente a 11,02% e os maiores valores
nas amostras A e C, com 21,94% e 19,42%,
respectivamente. Analisando-se  os desvios dos
valores médios encontrados para umidade, proteina,
cinzas, lipidios e carboidratos em 3 amostras de
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diferentes lotes analisados em triplicata, notou-se a
manutengio da qualidade das salsichas de diferentes
marcas, pelo menos durante o periodo analisado.
Com relagio ao teor de colesterol, os resultados
apresentaram uma variagio de 37,61mg/100g para a
amostra C até 68,00mg/100g para a amostra D com
diferenga significativa entre as amostras A, C e D,
enquanto que a amostra B nio foi significativamente
diferente das demais amostras, devido 3 grande
variabilidade dos valores encontrados nos 3 lotes
analisados. Estes wvalores foram inferiores aos
encontrados por Rowe et al. (1997) em salsichas de
procedéncias desconhecidas.

Tabela 1. Composigio fisico-quimica e comparagio das salsichas
do tipo comum

Amostras A B C D

Umidade [%)] 52,83+0,49" 62,45+0,06° 54,91+0,23"  54,92+0,41°
Cinzas [%] 2,9610,05°  3,66£0,02°  3,66+0,01°  3,84+0,051°
Proteina [%)] 14,37£0,11°  16,13£0,10% 15,63+£0,00™ 14,84+0,30"
Lipidios [%] 21.9420,60° 11,020,379  19,42+0,16"  15,73%0,22¢
Carboidratos* [%] 7,90+0,77* 6,75£0,15'  6,39+0,13"  10,670,22"
Colesterol [mg/100g]  49,91+0,06" 47,95£13,71" 37,61+3,38"  68,00+8,44°

*Valor determinado por diferenca; os valores sadiagde analises em triplicata de trés
amostragens; as médias seguidas pelas mesmasnirasio significativas pelo teste de

Tuckey a nivel de 5%

A Tabela 2 apresenta a composigio em icidos
graxos das salsichas do tipo comum. A maioria
dos 4cidos graxos detectados foram  os
monoinsaturados (AGMI), sendo o icido graxo
presente em maior quantidade o 4cido oléico
(C18:1uP) variando de 39,27% para a amostra B
até 49,15% para a D. Em seguida, os 4cidos graxos
saturados (AGS) com o dcido palmitico (C16:0)
em maior quantidade com teores entre 21,10% a
26,24% para as amostras B e D, respectivamente.
Os dcidos graxos a- e Y-linolénico (C18:303 e
C18:3w6) foram encontrados em pequenas
quantidades em todas as amostras. O 4cido
linoléico (C18:200) variou de 6,37% para a
amostra D a 24,83% para B.

Tabela 2. Composi¢io em dcidos graxos em % de salsicha comum

Amostras A B C D
C14:0 0,39+0,54 0,58+0,01 1,58+0,02 0,740,01
C16:0 22,34+0,62 21,100,11 25,28+0,19 26,24+0,74
C16:1(9) 6,62+2,47 4,86+0,13 3,83+0,09 6,2920,09
C18:0 7,72+0,37 7,08+0,00 13,27+0,55 9,15+0,13
C18:1(9) 40,54+1,86 39,27+0,53 44,75%0,32 49,15+0,52
C18:2(9,12) 16,42+0,08 24,83+0,95 9,58+0,40 6,3710,04
C18:306 1,75%0,83 ND 0,29+0,50 0,76+0,14
C18:303 1,93+0,57 1,00£0,04 ND ND
C20:0 0,48+0,67 0,49+0,01 ND ND
C20:1(11) 1,84+0,26 0,81+0,71 1,42+0,31 1,31+0,15
AGMI' (%) 49.00 44.94 50.00 56.75
AGPI* (%) 20.10 25.83 9.87 7.13
AGS*(%) 30.93 29.25 40.13 36.13
AGPI/AGS* 0.65 0.88 0.25 0.20

*Acidos graxos monoinsaturaddagidos graxos polinsaturaddagidos graxos saturados;

“razdo de acidos graxos polinsaturados por acido®grsaturados; os valores sdo médias

de andlises em triplicata de trés amostragens; NBo-detectado
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Analisando-se os 4cidos graxos em relagio 2
saturagio, salsichas da amostra D tém maior
quantidade de AGMI, 56,75%, mas menor razio
AGPI/AGS, enquanto que a amostra B apresentou
menor quantidade de AGMI, 44,94%, mas maior
razio AGPI/AGS com 0,88. Portanto, em termos
dietéticos, podemos afirmar que as salsichas da
amostra B foram as de melhor qualidade, por
apresentarem menores teores de lipidios e
maiores relagdes AGPI/AGS.
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