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RESUMO

A elevada comercializagcdo de produtos carneos no Brasil esta relacionada as questfes culturais e
econdmicas da populacdo. Nesse grupo de alimentos destacam-se os embutidos, principalmente a
linguica frescal devido ao sabor caracteristico e preco acessivel aos consumidores. A linguica é um
produto apreciado pelos consumidores brasileiros, ndo sendo submetida a processamento térmico,
apresenta alta atividade de 4gua, pH favoravel ao crescimento microbiano e elevado teor nutritivo, o
que resulta em curto prazo de validade. Dessa forma, objetivou-se avaliar os parametros fisico-
quimicos da linguica frescal de frango comercializadas a granel sob refrigeragdo no municipio de
Mossoré/RN. Foram determinadas a umidade, pH e as mensuracGes de cor da linguica 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 a coloracdo da linguica de frango que é parda e esbranquicada e os valores
de L* indicaram tendéncia a cor branca. Ja os resultados de umidade apresentaram-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela Instrucdo Normativa N° 4 do MAPA e apenas 20% das amostras de pH
obtiveram valores dentro do estabelecido. Assim, os resultados evidenciam o potencial risco que as
linguicas de frango podem representar para a salde da populacdo consumidora, tornando-se preciso
uma maior atencdo no controle qualitativo de todo o processamento e comercializacdo da linguica
frescal.

Palavras-chave: Armazenamento, Embutidos carneos, Risco alimentar.

INTRODUCAO

O crescimento na producdo de processados carneos, assim como a melhoria em

tecnologias e gestdo na atividade de avicultura fez com que ocorresse uma elevacdo do
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consumo de carne de frango. E consequentemente, as indUstrias passaram a investir em novas
tecnologias de produtos, a fim de desenvolver diversos tipos de derivados carneos para
agregar valor aos produtos e também oferecer novidades com a industrializagdo da matéria-
prima proporcionando uma maior vida util dos mesmos, além de buscar um menor custo
ainda garante a qualidade e a seguranca alimentar (EVANGELISTA, 2008).

No Brasil, a linguiga frescal € um dos produtos carneos mais fabricados, certamente
porque a sua elaboracdo ndo exige tecnologia sofisticada e os equipamentos utilizados sdo
poucos e apresentam baixo custo. Estes embutidos carneos séo industrializados e obtidos de
carnes de animais de agougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnoldgico adequado. A sua
apresentacdo para venda deve seguir de denominacdo ou expressdes que o caracterizem. De
acordo com a legislacédo Brasileira vigente, é proibido o uso de CMS (carne mecanicamente
separada) em linguicas frescais (cruas e dessecadas). Além disso, as carnes para producéo e as
linguigcas elaboradas, deverdo ser manipuladas, armazenadas e transportadas em locais
proprios de forma que as linguicas estejam protegidas da contaminacdo e deteriorizacao
(BRASIL, 2000).

Durante o processamento com o intuito de prolongar a vida de prateleira da linguica
frescal € necessario a adicdo de aditivos quimicos, no entanto, a utilizacdo de substancias
sintéticas esta associada a efeitos toxicoldgicos no organismo humano (STEFANELLO et al.,
2015). Por isso, estudos estdo sendo desenvolvidos para substituir a utilizacdo de conservantes
sintéticos por naturais, devido as propriedades intrinsecas dos materiais vegetais (LEMOS,
2015; BALDIN 2016).

A linguica frescal na sua composicdo apresenta elevado teor de umidade e gordura,
alta atividade de agua e pH favoravel a reacGes oxidativas. De acordo com Stefanello et al.,
(2015) e Zinnau, (2011) esses sdo fatores que contribuem para o aparecimento de alteracdes
sensoriais indesejaveis associadas a processos oxidativos, assim como ao desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes e patogénicos.

O pH é um parametro analitico que tem como intuito avaliar a qualidade de carnes e
produtos carneos, tendo em vista que o processo de deterioracdo altera a composicdo de ions
hidrogénio dos alimentos (TORRE & RODRIGUES, 2007).

A umidade é considerada dentro dos componentes da carne como um dos substratos
primarios que influécia os parametros qualitativos desta matéria-prima para fins de
processamento industrial (SHIMOKOMAKI et al., 2006).
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A cor por ser consideranda pelos consumidores um parametro de aceitacdo na
aquisicdo do produto carneo, também é um atributo importante no aspecto de qualidade.
Oliveira et al., (2005) afirmam em estudos sobre a quantificacdo de nitrato e nitrito em
linguicas do tipo frescal que os sais de nitrito, além de conservarem a carne contra a
deterioracdo bacteriana, séo fixadores de cor e agentes de cura. E ainda, os sais de cura, como
nitrato e nitrito de sédio e de potassio, sdo amplamente utilizados como aditivos alimentares
no processamento de produtos carneos.

A composicao quimica é o principal meio de cultura da maioria dos micro-organismos
da carne, a qual depende de varios fatores como, por exemplo, condi¢des de higiene do local
de abate, condi¢cBes dos manipuladores, utensilios e processamento do produto (FARTH &
LIMA, 2018).

Diante do exposto faz-se necessario que os procedimentos de higienizacdo sejam
sempre monitorados, bem como a integridade fisica e o acondicionamento dos produtos em
seus locais de comercializacdo, assim objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica de
linguicas frescal de frango comercializadas em estabelecimentos do municipio de Mossoro,

localizado no estado do Rio Grande do Norte.
METODOLOGIA

As amostras de linguica de carne de frango foram coletadas de estabelecimentos
comerciais no municipio de Mossor0-RN, simulando condi¢cdes de venda e aquisi¢cdo do
produto pelo consumidor. Os critérios de inclusdo usados na escolha dos estabelecimentos
foram: a venda da linguica de carne de frango, independente da marca e que fossem
embalados convencionalmente no balcdo do estabelecimento apds aquisicdo pelo consumidor.
Em seguida, as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas ao
Laboratorio de Biotecnologia de Alimentos (LABA), da Universidade Federal Rural do Semi-
arido — UFERSA. Para reduzir a interferéncia externa foram adotadas condicdes de coleta e
transporte preconizadas em Baptista (2006).

Para as afericGes de pH utilizou-se o pHmétro digital, calibrado com dois padrdes (pH
4,0 e pH 7,0), em seguida foi macerado em cadinho e pistilo 3g de linguica em 10mL de agua
destilada e inserido o eletrodo na solucdo para obter o resultado. J4 a umidade foi verificada

através de pesagens consecutivas da amostra antes e depois do processo de secagem em estufa
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de secagem a 105°C até peso constante, os valores foram expressos em porcentagem de massa
perdida apds a secagem (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As analises de cor foram realizadas em colorimetro Minolta® CR10. De acordo com o
sistema de cor CIE-L*a*b*, definido pela CIE (Comisséo Internacional de Iluminagdo) em
1976, avaliando os valores L* (luminosidade), a* e b* (coordenadas de cromaticidade). O
diagrama de cromaticidade a*, b*, que indicam direcdes de cor: +a* esta na direcdo do
vermelho, -a* esta na direcdo do verde, +b* esta na direcdo do amarelo e — b* esta na direcao
do azul (MINOLTA, 1994).

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas no intuito de
diminuir erro de amostragem e todos os dados passaram por andlise de distribuicdo de

frequéncia para atestar a normalidade das amostras.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de pH e umidade do presente estudo estdo dispostos na
Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados fisico-quimicos das analises de linguicas de frango comercializadas no

municipio de Mossoré — 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 a média de triplicatas.
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De acordo com Mantovani et al., (2011) o pH para produtos carneos 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 linguicas
de frango elaboradas com peito de frango normal, com variacdo de pH entre 6,23 a 6,47. O
pH mais elevado significa maior desenvolvimento microbiano, isto é, as alteracdes
microbianas no produto surge mais rapidamente (DUARTE; GRAFF, 2016). O Regulamento
e Inspecdo Industrial e Sanitéaria de produtos de Origem Animal - RIISPOA estabelece que o
pH 6,4 é o valor maximo para o consumo de carnes, pois acima desse valor acontece elevado
nivel de deterioracdo microbiana. 1sso ocorre devido a producdo de metabdlitos basicos pelos
micro-organismos deteriorantes (BRASIL, 1997).

Em estudo realizado por Clotilde Ella et al., (2018) com a producédo de linguica de
frango e a caracterizacdo das qualidades fisico-quimicas da linguica e da carne de frango foi
constatado, que o valor do pH da carne de frango diminuiu de 5,73 para 5,1 ap0s o
processamento da linguica. Para Miyasaki et al (2009) o desenvolvimento microbiano é
propiciado em linguica frescal devido apresentar o pH proximo de 6,0 e atividade de agua
(Aa) em torno de 0,98. Por isso, esse produto deve ser comercializado em temperatura de
refrigeracdo e ainda se faz necessario tratamento térmico (frito ou assado) para poder ser
consumido.

Segundo Silva Janior (2014) os fatores intrinsecos e extrinsecos sdo capazes de afetar
o0 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 acido para
facilitar a producdo de Oxido de nitrogénio a partir do nitrito que combinado com a
mioglobina produzira a coloracgéo rdsea tipica da linguica.

A Normativa n.° 4, de 31 de marco de 2000, do Departamento de Inspecdo de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) (BRASIL, 2000) estabelece parametros fisico-quimicos para o
cumprimento padrdo de qualidade e identidade em linguica frescal. Sendo exigidos
parametros voltados ao teor maximo 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 histérico e aspectos
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tecnoldgicos do processamento de linguica observaram valor de 72,14% para a linguica tipo
cuiabana de frango e ainda ressaltaram que a elevacdo da umidade em produtos carneos
processados pode estar relacionado a adi¢do em execesso de polifosfato com a finalidade de
retencdo de umidade.

As leituras das amostras de cor foram feitas em trés locais diferentes da linguica
inteira. Na Tabela 2, verificam-se os resultados dos pardmetros L* (luminosidade), a*
(vermelhiddo) e b* (amarelecimento) da linguica frescal de frango obtidas de diferentes

estabelecimentos.

Tabela 2 - Valores médios e desvio padrdo dos pardmetros L*, a* e b* de linguica frescal de

frango comercializadas no municipio de Mossord-RN.

Parametros de cor
Amostras a* b* L*
1 1,93+0,55 23,03+1,67 51,10+5,32
2 13,4315,64 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 a média de triplicatas.

Em relacdo aos parametros instrumentais de cor, o valor maximo para L* é igual a 100
(cor branca) e o valor minimo para L* € igual a zero (cor preta). Ja as cormaticas a* e b* ndo
especifica limites numéricos. No presente estudo pode-se perceber que a cor da linguica tipo
frescal de frango apresentou os seguintes parametros médios: luminosidade (L*) igual a
54,32, vermelhiddo (a*) igual a 6,47 e amarelecimento (b*) igual a 24,62, conforme Tabela 2.

E notério 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 esbranquicada,

correspondente a coloracgao da linguiga de frango.
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Em estudos realizados por Benedicti, et al., (2018) com a substituicdo parcial e/ou
total do nitrito de sodio por aipo em pé em linguicas frescal obtiveram valores médios para L*
(luminosidade) de 54,75%, resultados semelhantes também foram encontrados no presente
estudo, indicando assim uma tendéncia a coloragdo branca.

De acordo com Soares, et al., (2018) em estudo sobre a caracterizagdo fisico-quimica
de linguica frescal de frango caipira percebeu-se que 0 processo de cocc¢do fez com que o0s
valores das linguicas fossem inferiores para L* e superiores para a* e b* em relagcdo as
linguicas cruas, no entanto, todas as formulacBes apresentaram tendéncia a coloragdo
vermelha, esse fato a autora associou que ocorre porque 0 processo de cocgdo de carnes ou
produtos carneos gera compostos de cor escura que sdo provenientes da Reacdo de Maillard.

De acordo com Venturini et al., (2011) a coloracdo vermelha de linguica € obtida por
adicdo de curas especiais baseadas especialmente em altos teores de sais de cura e acidez.
Soares, et al., (2017) afirmam que além de varios fatores como condic¢Ges do pré-abate, tipo
de musculo e seu contetdo de &gua, entre outros, o acrescimento de substancias durante o
processamento, também pode influenciar os parametros de cor.

A adicdo de sais de nitrato e nitrito sdo fatores capazes de modificar a ecofisiologia
microbiana (efeitos de parametros ambientais no desenvolvimento dos micro-organismos), ou
seja, ao alterarem fatores extrinsecos, tornam-se obstaculos para 0Ss micro-organismos
(GEORGES, et al., 2019).

CONSIDERACOES FINAIS

Faz-se necessario tomar conhecimento dos parametros fisico-quimicos dos alimentos,
visto que possibilita a tomada de decisdes em medidas mais eficazes na prevengdo de
contaminacdo e apresentacdo do produto ao consumidor. Os estudos mostraram resultados
que evideciam o pontencial risco que as linguicas de frango podem representar para a saude
da populacdo, portanto, as linguicas comercializadas no municpio de Mossor6-RN requer uma
maior atencdo no controle da matéria-prima, no armazenamento e em todo o processo de

manipulacdo desse produto.
REFERENCIAS

BALDIN, J. C. Avaliacdo do potencial antimicrobiano e antioxidante do extrato de jabuticaba
(Myrciaria cauliflora) microencapsulado adicionado em linguica. Tese (Doutorado-em

(83) 3322.3222
contato@congresso-conimas.com.br
Www.congresso-conimas.com.br




AN .
TR L LT g——
| CONGRESSO INTERNACIONAL DE
\ ‘ MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE

E Il CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

Engenharia de Alimentos). Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, Universidade
de S&o Paulo, 2016.

BAPTISTA, P. (2006). Higiene e seguranca no transporte de produtos alimentares.
Guimarées: Forviséo - Consultadoria em formagao integrada, S.A

BORBA, H.; SCATOLINI-SILVA, A. M.; GIAMPIETRO-GANECO, A.; BOIAGO, M M;
SOUZA, P. A. Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de embutido fresco de aves de
descarte preparado com diferentes antioxidantes naturais. Rev. Bras. Saude Prod. Anim.,
Salvador, v.13, n.2, p.360-370 abr./jun., 2012 http://www.rbspa.ufba.br ISSN 1519 9940.

BRASIL. Decreto n° 30.691, de 29 de mar. 1952. Regulamento da inspecdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal (RIISPOA). Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, DF, 1997. Aprovado pelo decreto n. 30.691, alterado pelos decretos n.
1255 de 25/06/62, 1236 de 02/09/94, 1812 de 08/02/96 e 2244 de 04/06/97. 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento técnico de
identidade e qualidade de lingtica. Instru¢cdo Normativa n° 4 de 31 de marco de 2000. Diario
Oficial da Unido, Brasilia 2000.

CARVALHO, C. C. P.; LOPES FILHO, F.; HOFFMANN, F. L. ROMANELLI, P.
F.Histdrico e aspectos tecnologicos do processamento da linguica cuiabana. Instituto Adolfo
Lutz, 69(3), 428-433. 2010.

CLOTILDE ELLA, K. L.; CHRISTIAN, N. A.; AUGUSTIN, G.; ABOUBAKAR, D.;
BOUBA Armand, A.; CARL MOSES, M. (2018). Production of chicken sausage (Cobb 500
(Smith, 1992)): caracterisation of Physicochemical, microbiological and sensorial
qualities. International Journal of Scientific Research and Management, 6(08), FT-
2018. https://doi.org/10.18535/ijsrm/v6i8.ft01

CLOTILDE ELLA, K. L.; CHRISTIAN, N. A.; AUGUSTIN, G.; ABOUBAKAR, D.;
BOUBA ARMAND, A., & CARL MOSES, M. (2018). Production of chicken sausage (Cobb
500 (Smith, 1992)): caracterisation of Physicochemical, microbiological and sensorial
qualities. International Journal of Scientific Research and Management, 6(08), FT-2018.
https://doi.org/10.18535/ijsrm/v6i8.ft01

COVENTRY, J.; HICKEY, M. W. Groth characteristics of meat start cultures. Meat Science,
30 (1), 41-48. 1991.

DUARTE, D. A.; GRAFF, T. B. A. Infl uéncia de Diferentes Tipos de Embalagens na
Estabilidade de Linguica Frescal. Hig. aliment, v. 30, n. 260/261, 2016.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

FARTH, J. C.; LIMA, V. Y. Avaliacio Microbiolégica de Salames Coloniais
Comercializados em Feiras Livres de Toledo, PR. Revista Higiene Alimentar - Vol.32 - n°
276/277 - Janeiro/Fevereiro de 2018.

GEORGES, S. 0.; BERNARDO, L. G.; ANDRE, M. C. D. P. B.,CAMPOS, M. R. H.;
BORGES, L. J. Ecofisiologia. microbiana e micro-organismos contaminantes de linguica
suina e de frango do tipo frescal. B.ceppa, curitiba, v. 36, n. 1, jan./jun. 2019.

(83) 3322.3222
contato@congresso-conimas.com.br
Www.congresso-conimas.com.br


https://doi.org/10.18535/ijsrm/v6i8.ft01
https://doi.org/10.18535/ijsrm/v6i8.ft01

TN -
TR L LT g——
| CONGRESSO INTERNACIONAL DE
\ ‘ MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE

E Il CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

INSTITUTO ADOLFO LUTZ Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v. 1: Métodos
quimicos e fisicos para analise de alimentos, 4. ed. S&o Paulo: IMESP, 2008. p. 78-79.

LEMOS A. L. S. C. As tendéncias no uso de ingredientes e aditivos para produtos carneos.
Revista Carne Tec, Chicago, V.22, n.2, p.50-53, 2015.
http://www.gvaa.com.br/revista/index.php/RBGA/index

MANTOVANI. D.; CORAZZA, M. L.; FILHO, L. C.; COSTA, S. C. Avaliacdo Higiénico-
Sanitaria de Linguicas Tipo Frescal Apos Inspecdo Sanitaria Realizada Por Orgéos Federal,
Estadual e Municipal na Regido Noroeste do Parand. Revista Saude e Pesquisa, v. 4, n. 3, p.
357-362, set/dez. 2011 - ISSN 1983-1870.

MINOLTA. 1994. Precise color communication: color control from feeling to
instrumentation. Ramsey: Minolta Corporation Instrument Systems Division. 49p.

MIYASAKI, K. N., CHIARINI, E., SANT'ANA, A. S., DESTRO, M. T., LANDGRAF, M.,
FRANCO, B. D. G. M. High prevalence, low counts and uncommon serotypes of Listeria
monocytogenes in linguica, a Brazilian fresh pork sausage. Meat sci., v. 83, n. 3, p. 523-527,
20009.

NASCIMENTO, R. S.; FONSECA, A. B. M.; FRANCO, R. M.; MIRANDA, Z. B. Linguigas
frescais elaboradas com carne de avestruz: caracteristicas fisico-quimicas. Ciéncia Rural,
Santa Maria, v.42, n.1, p.184-188, jan, 2012.

OLIVEIRA, M. J.; ARAUJO, W. M. C.; BORGO, L. A. Quantificagio de nitrato e nitrito em
linglicas do tipo frescal. Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(4): 736-742, out.-dez. 2005.

ROCHA, T. C. Qualidade de linguica frescal de frango produzida com peito amadeirado
(wooden breast). Dissertacdo de Mestrado 118 f. Jodo Pessoa, 2018.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; MELO FRANCO, B. D. G. Atualidades
em ciéncias e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela, 2006. Cap. 4, p. 47-62.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Servicos de
Alimentacdo. 7. ed. Sdo Paulo: Varela. 2014. 693 p.

SOARES, A. J. S;; LIMA, J. L.; ROCHA, T. C.; ARCANJO, N M. O.; BEZERRA, T. KA,;
MADRUGA, M. S. Elaboracdo e Caracterizacdo Fisico-Quimica de Linguica Frescal de
Frango Caipira. IV Encontro Nacional da Agroindustria. 27 a 30 de Novembro de 2018.

SOARES, K. M. P.: SILVA, J. B. A.; GOIS, V. A. Parametros de Qualidade de Carnes e
Produtos Carneos: Uma Revisdo. Higiene Alimentar - VVol.31 - n°® 268/269 - Maio/Junho de
2017.

STEFANELLDO, F.S.; CAVALHEIRO, C.P.; LUDTKE, F.L.; SILVA, M.S.; FRIES, L.L.M.;
KUBOTA, E.H. Efeito da adi¢do de extrato de cogumelo do sol em linguica suina e avaliacdo
da estabilidade oxidativa e microbioldgica do produto. Semina: Ciéncias Agrarias,
Londrina, v. 36, n. 1, p. 171-186, 2015. http://dx.doi.org/10.5433/1679-0359.2015v36n1p171

(83) 3322.3222
contato@congresso-conimas.com.br
www.congresso-conimas.com.br



http://www.gvaa.com.br/revista/index.php/RBGA/index
http://dx.doi.org/10.5433/1679-0359.2015v36n1p171

| CONGRESSO INTERNACIONAL DE
u MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE
3 E | CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

TORRE, JCMD; RODRIGUES, RSM. Carnes e produtos carneos. In: ALMEIDA-
MURADIAN, LB; PENTEADO, MVC. Vigilancia sanitaria: Tépicos sobre legislacdo e
analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007, 203p.

VENTURINI, A. C.; CAVENAGHI, A. D.; CASTILLO, C. J. C.; QUINONES, E. M.
Sensory and microbiological evaluation of uncured fresh chicken sausage with reduced fat
content. =~ Ciénc. tecnol. aliment., v. 31, n 3, p. 629-634, 2011
http://dx.doi.org/10.1590/S0101-20612011000300012.

ZINNAU, E.R. Desenvolvimento de Linguicas Frescais de Filé de Frango com Queijo e
com Azeitona. Relatério de pesquisa apresentada a disciplina de Carnes do curso de
Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal do Rio Grande do Sul. Bento Gongalves 2011.

(83) 33223222
contato@congresso-conlmas com. br



http://dx.doi.org/10.1590/S0101-20612011000300012

