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RESUMO 

 
A elevada comercialização de produtos cárneos no Brasil está relacionada às questões culturais e 

econômicas da população. Nesse grupo de alimentos destacam-se os embutidos, principalmente a 

linguiça frescal devido ao sabor característico e preço acessível aos consumidores. A linguiça é um 
produto apreciado pelos consumidores brasileiros, não sendo submetida a processamento térmico, 

apresenta alta atividade de água, pH favorável ao crescimento microbiano e elevado teor nutritivo, o 

que resulta em curto prazo de validade. Dessa forma, objetivou-se avaliar os parâmetros físico-
químicos da linguiça frescal de frango comercializadas a granel sob refrigeração no município de 

Mossoró/RN. Foram determinadas a umidade, pH e as mensurações de cor da linguiça L* 

(intensidade), a*(intensidade de vermelho) e b*(intensidade de amarelo). Os valores de b* 

apresentaram superior aos valores de a* o que indica maior intensidade do componente de cor 
amarelo, correspondendo à coloração da linguiça de frango que é parda e esbranquiçada e os valores 

de L* indicaram tendência a cor branca. Já os resultados de umidade apresentaram-se dentro dos 

padrões estabelecidos pela Instrução Normativa Nº 4 do MAPA e apenas 20% das amostras de pH 
obtiveram valores dentro do estabelecido. Assim, os resultados evidenciam o potencial risco que as 

linguiças de frango podem representar para a saúde da população consumidora, tornando-se preciso 

uma maior atenção no controle qualitativo de todo o processamento e comercialização da linguiça 
frescal. 
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INTRODUÇÃO 

 

O crescimento na produção de processados cárneos, assim como a melhoria em 

tecnologias e gestão na atividade de avicultura fez com que ocorresse uma elevação do 
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consumo de carne de frango. E consequentemente, as indústrias passaram a investir em novas 

tecnologias de produtos, a fim de desenvolver diversos tipos de derivados cárneos para 

agregar valor aos produtos e também oferecer novidades com a industrialização da matéria-

prima proporcionando uma maior vida útil dos mesmos, além de buscar um menor custo 

ainda garante a qualidade e a segurança alimentar (EVANGELISTA, 2008). 

No Brasil, a linguiça frescal é um dos produtos cárneos mais fabricados, certamente 

porque a sua elaboração não exige tecnologia sofisticada e os equipamentos utilizados são 

poucos e apresentam baixo custo. Estes embutidos cárneos são industrializados e obtidos de 

carnes de animais de açougue, adicionados ou não de tecidos adiposos, ingredientes, embutido 

em envoltório natural ou artificial, e submetido ao processo tecnológico adequado. A sua 

apresentação para venda deve seguir de denominação ou expressões que o caracterizem. De 

acordo com a legislação Brasileira vigente, é proibido o uso de CMS (carne mecanicamente 

separada) em linguiças frescais (cruas e dessecadas). Além disso, as carnes para produção e as 

linguiças elaboradas, deverão ser manipuladas, armazenadas e transportadas em locais 

próprios de forma que as linguiças estejam protegidas da contaminação e deteriorização 

(BRASIL, 2000). 

Durante o processamento com o intuito de prolongar a vida de prateleira da linguiça 

frescal é necessário à adição de aditivos químicos, no entanto, a utilização de substâncias 

sintéticas está associada a efeitos toxicológicos no organismo humano (STEFANELLO et al., 

2015). Por isso, estudos estão sendo desenvolvidos para substituir a utilização de conservantes 

sintéticos por naturais, devido às propriedades intrínsecas dos materiais vegetais (LEMOS, 

2015; BALDIN 2016). 

A linguiça frescal na sua composição apresenta elevado teor de umidade e gordura, 

alta atividade de água e pH favorável a reações oxidativas. De acordo com Stefanello et al., 

(2015) e Zinnau, (2011) esses são fatores que contribuem para o aparecimento de alterações 

sensoriais indesejáveis associadas a processos oxidativos, assim como ao desenvolvimento de 

microrganismos deteriorantes e patogênicos. 

O pH é um parâmetro analítico que tem como intuito avaliar a qualidade de carnes e 

produtos cárneos, tendo em vista que o processo de deterioração altera a composição de íons 

hidrogênio dos alimentos (TORRE & RODRIGUES, 2007). 

A umidade é considerada dentro dos componentes da carne como um dos substratos 

primários que influêcia os parâmetros qualitativos desta matéria-prima para fins de 

processamento industrial (SHIMOKOMAKI et al., 2006). 



 
 

 
 

A cor por ser consideranda pelos consumidores um parâmetro de aceitação na 

aquisição do produto cárneo, também é um atributo importante no aspecto de qualidade. 

Oliveira et al., (2005) afirmam em estudos sobre a quantificação de nitrato e nitrito em 

lingüiças do tipo frescal que os sais de nitrito, além de conservarem a carne contra a 

deterioração bacteriana, são fixadores de cor e agentes de cura. E ainda, os sais de cura, como 

nitrato e nitrito de sódio e de potássio, são amplamente utilizados como aditivos alimentares 

no processamento de produtos cárneos.  

A composição química é o principal meio de cultura da maioria dos micro-organismos 

da carne, a qual depende de vários fatores como, por exemplo, condições de higiene do local 

de abate, condições dos manipuladores, utensílios e processamento do produto (FARTH & 

LIMA, 2018). 

Diante do exposto faz-se necessário que os procedimentos de higienização sejam 

sempre monitorados, bem como a integridade física e o acondicionamento dos produtos em 

seus locais de comercialização, assim objetivou-se avaliar a qualidade físico-química de 

linguiças frescal de frango comercializadas em estabelecimentos do município de Mossoró, 

localizado no estado do Rio Grande do Norte.  

 

METODOLOGIA  

 

As amostras de linguiça de carne de frango foram coletadas de estabelecimentos 

comerciais no município de Mossoró-RN, simulando condições de venda e aquisição do 

produto pelo consumidor. Os critérios de inclusão usados na escolha dos estabelecimentos 

foram: a venda da linguiça de carne de frango, independente da marca e que fossem 

embalados convencionalmente no balcão do estabelecimento após aquisição pelo consumidor. 

Em seguida, as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas ao 

Laboratório de Biotecnologia de Alimentos (LABA), da Universidade Federal Rural do Semi-

árido – UFERSA. Para reduzir a interferência externa foram adotadas condições de coleta e 

transporte preconizadas em Baptista (2006). 

Para as aferições de pH utilizou-se o pHmêtro digital, calibrado com dois padrões (pH 

4,0 e pH 7,0), em seguida foi macerado em cadinho e pistilo 3g de linguiça em 10mL de água 

destilada e inserido o eletrodo na solução para obter o resultado. Já a umidade foi verificada 

através de pesagens consecutivas da amostra antes e depois do processo de secagem em estufa 



 
 

 
 

de secagem a 105°C até peso constante, os valores foram expressos em porcentagem de massa 

perdida após a secagem (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

As análises de cor foram realizadas em colorímetro Minolta
®
 CR10. De acordo com o 

sistema de cor CIE-L*a*b*, definido pela CIE (Comissão Internacional de Iluminação) em 

1976, avaliando os valores L* (luminosidade), a* e b* (coordenadas de cromaticidade). O 

diagrama de cromaticidade a*, b*, que indicam direções de cor: +a* está na direção do 

vermelho, -a* está na direção do verde, +b* está na direção do amarelo e – b* está na direção 

do azul (MINOLTA, 1994). 

Todas as análises físico-químicas foram realizadas em triplicatas no intuito de 

diminuir erro de amostragem e todos os dados passaram por análise de distribuição de 

frequência para atestar a normalidade das amostras. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados das análises de pH e umidade do presente estudo estão dispostos na 

Tabela 1.  

 

Tabela 1 – Resultados físico-químicos das análises de linguiças de frango comercializadas no 

município de Mossoró – RN. 

Amostras pH Umidade (%) 

1 6,38 60,02 

2 6,38 60,03 

3 6,61 61,79 

4 6,32 68,68 

5 6,59 68,11 

6 5,78 64,58 

7 6,52 63,19 

8 6,38 69,98 

9 6,51 64,65 

10 6,21 63,36 

Os valores correspondem à média de triplicatas. 

 



 
 

 
 

 De acordo com Mantovani et al., (2011) o pH para produtos cárneos deve ser 

oscilando entre 5,4 e 6,2. No presente estudo os valores de pH variaram de 5,58 a 6,61, sendo 

que apenas 20% das amostras (amostras 6 e 10) se encontravam dentro do recomendado, 

enquanto que as demais apresentaram valores acima dos valores considerados como normais. 

Resultados semelhantes foram encontrados por Rocha (2018) onde foram avaliadas linguiças 

de frango elaboradas com peito de frango normal, com variação de pH entre 6,23 a 6,47. O 

pH mais elevado significa maior desenvolvimento microbiano, isto é, as alterações 

microbianas no produto surge mais rapidamente (DUARTE; GRAFF, 2016). O Regulamento 

e Inspeção Industrial e Sanitária de produtos de Origem Animal - RIISPOA estabelece que o 

pH 6,4 é o valor máximo para o consumo de carnes, pois acima desse valor acontece elevado 

nível de deterioração microbiana. Isso ocorre devido à produção de metabólitos básicos pelos 

micro-organismos deteriorantes (BRASIL, 1997).  

 Em estudo realizado por Clotilde Ella et al., (2018) com a produção de linguiça de 

frango e a caracterização das qualidades físico-químicas da linguiça e da carne de frango foi 

constatado, que o valor do pH da carne de frango diminuiu de 5,73 para 5,1 após o 

processamento da linguiça. Para Miyasaki et al (2009) o desenvolvimento microbiano é 

propiciado em linguiça frescal devido apresentar o pH próximo de 6,0 e atividade de água 

(Aa) em torno de  0,98. Por isso, esse produto deve ser comercializado em temperatura de 

refrigeração e ainda se faz necessário tratamento térmico (frito ou assado) para poder ser 

consumido. 

 Segundo Silva Júnior (2014) os fatores intrínsecos e extrínsecos são capazes de afetar 

o desenvolvimento microbiano nos alimentos, como exemplo pode-se citar a acidez (pH) e a 

umidade.  

 De acordo com Coventry e Hickey (1991), o pH deve ser suficientemente ácido para 

facilitar a produção de óxido de nitrogênio a partir do nitrito que combinado com a 

mioglobina produzirá a coloração rósea típica da linguiça. 

 A Normativa n.º 4, de 31 de março de 2000, do Departamento de Inspeção de Produtos 

de Origem Animal (DIPOA) (BRASIL, 2000) estabelece parâmetros físico-químicos para o 

cumprimento padrão de qualidade e identidade em linguiça frescal. Sendo exigidos 

parâmetros voltados ao teor máximo de umidade (70%), neste estudo as amostras avaliadas 

obtiveram uma média de 64,44% variando de 60,02% a 69,98%, corroborando com Borba et 

al (2012) onde em estudo realizado com embutidos frescos encontraram valores médios de 

64,70%. No entanto, Carvalho et al (2010) em estudo sobre o histórico e aspectos 



 
 

 
 

tecnológicos do processamento de linguiça observaram valor de 72,14% para a linguiça tipo 

cuiabana de frango e ainda ressaltaram que a elevação da umidade em produtos cárneos 

processados pode estar relacionado a adição em execesso de polifosfato com a finalidade de 

retenção de umidade.  

 As leituras das amostras de cor foram feitas em três locais diferentes da linguiça 

inteira. Na Tabela 2, verificam-se os resultados dos parâmetros L* (luminosidade), a* 

(vermelhidão) e b* (amarelecimento) da linguiça frescal de frango obtidas de diferentes 

estabelecimentos. 

 

Tabela 2 - Valores médios e desvio padrão dos parâmetros L*, a* e b* de linguiça frescal de 

frango comercializadas no municipio de Mossoró-RN. 

 Parâmetros de cor 

Amostras a* b* L* 

1 1,93±0,55 23,03±1,67 51,10±5,32 

2 13,43±5,64 23,83±4,66 55,40±5,97 

3 5,90±2,14 26,73±3,04 57,50±1,95 

4 3,10±0,17 25,20±0,95 54,00±3,52 

5 6,43±2,33 21,83±2,44 56,10±3,28 

6 7,07±0,55 22,90±0,46 47,63±2,76 

7 6,00±2,57 27,93±5,13 54,53±3,96 

8 6,03±3,93 25,40±3,05 54,83±8,01 

9 8,57±2,46 24,90±2,97 54,70±2,26 

10 6,60±2,95 24,47±7,84 57,43±6,52 

Os valores correspondem à média de triplicatas. 

 

Em relação aos parâmetros instrumentais de cor, o valor máximo para L* é igual a 100 

(cor branca) e o valor mínimo para L* é igual à zero (cor preta). Já as cormáticas a* e b* não 

especifica limites numéricos. No presente estudo pode-se perceber que a cor da linguiça tipo 

frescal de frango apresentou os seguintes parâmetros médios: luminosidade (L*) igual a 

54,32, vermelhidão (a*) igual a 6,47 e amarelecimento (b*) igual a 24,62, conforme Tabela 2.  

É notório que os valores de b* se apresentaram superior aos valores de a*, 

corroborando com Nascimento et al., (2012) o que indica maior intensidade do componente 

de cor amarelo e, consequentemente indicando produto com cor parda e esbranquiçada, 

correspondente a coloração da linguiça de frango. 



 
 

 
 

Em estudos realizados por Benedicti, et al., (2018) com a substituição parcial e/ou 

total do nitrito de sódio por aipo em pó em linguiças frescal obtiveram valores médios para L* 

(luminosidade) de 54,75%, resultados semelhantes também foram encontrados no presente 

estudo, indicando assim uma tendência a coloração branca. 

De acordo com Soares, et al., (2018) em estudo sobre a caracterização físico-química 

de linguiça frescal de frango caipira percebeu-se que o processo de cocção fez com que os 

valores das linguiças fossem inferiores para L* e superiores para a* e b* em relação às 

linguiças cruas, no entanto, todas as formulações apresentaram tendência à coloração 

vermelha, esse fato a autora associou que ocorre porque o processo de cocção de carnes ou 

produtos cárneos gera compostos de cor escura que são provenientes da Reação de Maillard. 

De acordo com Venturini et al., (2011) a coloração vermelha de linguiça é obtida por 

adição de curas especiais baseadas especialmente em altos teores de sais de cura e acidez. 

Soares, et al., (2017) afirmam que além de vários fatores como condições do pré-abate, tipo 

de músculo e seu conteúdo de água, entre outros, o acrescimento de substâncias durante o 

processamento, também pode influenciar os parâmetros de cor. 

 A adição de sais de nitrato e nitrito são fatores capazes de modificar a ecofisiologia 

microbiana (efeitos de parâmetros ambientais no desenvolvimento dos micro-organismos), ou 

seja, ao alterarem fatores extrínsecos, tornam-se obstáculos para os micro-organismos 

(GEORGES, et al., 2019). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Faz-se necessário tomar conhecimento dos parâmetros físico-químicos dos alimentos, 

visto que possibilita a tomada de decisões em medidas mais eficazes na prevenção de 

contaminação e apresentação do produto ao consumidor. Os estudos mostraram resultados 

que evideciam o pontencial risco que as linguiças de frango podem representar para a saúde 

da população, portanto, as linguiças comercializadas no municpio de Mossoró-RN requer uma 

maior atenção no controle da matéria-prima, no armazenamento e em todo o processo de 

manipulação desse produto. 
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