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DOCE-

ELABORACAO DE DOIS TIPOS DE LINGU
AVALIACOES QUIMICA, MICROBIOLOGICA E SENZORIAL.

1. INTRODUGCAO

Sabe-se que a caréncia pretéica do Nordeste brasileiro
assim como outras regides no mundo inteiro é mnuito grande,
principalmente de proteina de origem animal. Tem-se observado

uma crescente demanda de proteina animal com o aumento

populacional, se contrapond a caréncia alimenticia,
observada em mais da metade da populacdo mundial, nao pelo
fato de haver alimentos ricos em proteinas insuficientes para
atender essa demanda, mas sim pela falt de métodos de
conservacdo do alimento, principalmente com relacdo ao
pescado.

Tem-se observado atualmente grandes desperdicics com
relacdo ao aproveitamento méaximo do pescado, devido a falta
de tecnologias que favoregcam a um melhor rendimento e uma
melhor conservacdo, dando ao alimento um maior tempc de vida
util. Esta falta faz com que se busgue novas fontes naqueles
recursos insuficientemente utilizado |

~Segundo SANCHEZ (1989), o Brasil apresentando
aproximadamente 120 milhdes de habitantes em 1980 e mantendo
a4 faxa de 2,2% ao ando, Tara no ang 2000 sntre 202 g 209
milhdes de habitantes, destacando~se uma necessidade urgente
de pesquisa de novas fontes de cocbtengdo de alimentos e
tecnologias de conservacgdo.

Na regi&o Nordeste do Brasil, o pescado de dgua doce tem
grande importéncia, devidc ao seu bom volume de producgdo e
aceitacdo por parte das populacdes rurais e dos centres

urbanos, contribuinde embora *'de maneira precaria, par

o

amenizar a falta de alimentos com alto wvalor protéico.



Valendo-se ressaltar que o peixe de agua doce possui baixo
valor comercial, podendo-se obter produtos alternativos bem
conservados e com condicdes de mercado para as populacdes de
baixa renda.

Segundo FREITAS & GURGEL (1983), SAC necessarias
pesquisas com o pescado visando o seu aproveitamento e que
contribuam para a diversificacdo de produtos pesgueiros nao
tradicionais, que por sua vez oferegam boas condigdes
.nutritivas e organolépticas, dando umma maior opg¢
e criando alternativas para as espécies de pouco valor
econdmico.

A importancia de se elabcrar uma opcdo alternativa de
conservar o pescado de &gua doce, tem como base, aproveitar-
se ao méximo a carne do pescado, principalmente aquelas de
menor expressdo comercial, independente do tamanho e espécie
a ser utilizadas.

O consumo de embutidos de peixe no Brasil praticamente é
inexistente. Pouco se conhece sobre técnica de =mbutir
pescado, sendo um método de conservagio novo em pescado, que
pode dar ao consumidor um produto de boa qualidade e ao
alcance das populagdes de baixa renda, apesar do povo ainda
ndo ter adquirido esse habito alimentar,

H& tempos atréds somente se conhecia linguiga elaborada
com carne suina, hoje tem-se carnes de frangc e de peru
embutidas, como opgdo para o consumidor. E pof gque ndo o
pescado? Jja& que ¢é um produto de facil formulagdo e se
produzido em boas condigdes de higiene, tem-se um alimento de
boa qualidade nutricional, podendc ser uma solugdo para um
melhor aproveitamento do pescado.

O presente trabalho tem como objetivo, o aproveitamento
do pescado de &gua doce para consumo humano de produtos
pesqueiros ndo tradicionais. Contribuindo para a. utilizacgéo
de métodos alternativos de conservacgdo de pescado e avaliar a
conservagdo e a aceitacdo do produto pelc consumidor, de
linguicas diferenciadas pelc tipo de gordura utilizada e pelo

uso de conservante. No decorrer da pesguisa serdo avaliadas a
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conservacdo e a aceitacdo do produto pelos provadores, em
relacdo ao tipo de gordura e conservantes usados na

elaboracdo das linguigas.
2. REVISAO DE LITERATUR!

2.1. A TILAPIA NO NORDESTE BRASILEIRO

Existe uma grande predomindncia da pesca rtesanal,
principalmente com relacdo aos pescados de aguas interiores,
onde predomina a pescaria como forma de subsisténcia, com
apetrechos e formas de pescarias Dbem rudimentares. A
qualidade do pescado capturado nd3oc & boa, devido a
rusticidade e a falta de informagdes do pescador de como se
obter um produto de boa qualidade.

A Tildpia do Nilo (Sarotherodon niloticus) é uma espécie
ex6tica, que foi introduzida em 1973 pelo Departamento
Nacional de Obras Contra as Secas (DNOCS) nos agudes e
reservatérios da Regido Nordeste do Brasil. Em seu novo
habitat a Tilépia do Nilo encontrou um ambiente favoravel
para seu desenvolvimento e, j& em 1974, era registrada a sua
participacdo nas estatisticas de desembargue de pescado de
dgua doce. Atualmente, em decorréncia de um elevado esforco
de povoamento, a Tilédpia do Nilo é encontrada em quase todas
as colegdes de aguas interiores, MACHADO (1984).

O hibrido de tilédpia é um excelente peixe para oultive,
face sua resisténcia as &aguas de baixa qualidade e as
enfermidades, bem como por crescerem rapidamente, nutrindo-se
de grande variedade de subprodutos agricolas e de
microorganismos resultantes da adubacido quimica e de
fertilizantes orgénicos, Lovshin et alii (1974), citado por
FREITAS et aliax (13982).

2.2. ASPECTOS NUTRICIONAIS
Ao observarmos o potencial pesqueiro cdo Nordeste,
verificamos a possibilidade do pescado atender a demanda

nutricional com excelente qualidade protéica, abrangendo as



populacdes mais carentes. Se despontarmos para um
aproveitamento adequado do pescade, rodemos aumentar o
potencial j& existente, permitindo ¢ suprimento de proteina
animal de alta gqualidade e Dbaixo custo de produgdo.
Atualmente a captura de pescade no munde inteiro ndo vem
sendo convenientemente aproveitada, dal a necessidade de se
estudar meios para que se faga um melhor aproveitamento do
pescado, 34 que o peixe & a maior fonte de proteinas de que
dispbde alguns dos paises mals pobres do mundo.

Segiinds. Suzwuki (1987), citado por MOTA;L.L.M.{1994), a
crescente demanda de proteinas animais ocasionada pelo
crescimento da populacgdo mundial e da econcmia dos paises em
vias de desenvolvimento, faz necessiario um maior aporte de
alimento. Esforcos tém sido feitos no sentidoc de se buscar
métodos de solucionar este problema, todavia ndo se tem
encontrado uma resposta efetiva. Sem duvida, a utilizagdo da
proteina de origem animal, especialmente do pescado, pode ser
uma solucgédo.

Estudos relativos ao valor nutricional de espécies que
ocorrem em Aaguas brasileiras restringem-se a compgsigao
quimica bésica, na sua maioria, sendo poucos o0s gue se
preocupam com o aspecto da qualidade protéica, inclusive dos
produtos derivados. Desse modo, o© consumo de pescado, en
quantidades adequadas, deve prover a proteina necesséria ao
crescimento e manutencdo do organismo, FILHO, A.T. (1987).

Segundo OGAWA (1987), a composicdo protéica da carne de
peixe é funcdo da espécie, tamanho, sexo, £poca do ano, etc.
Porém, geralmente o misculo contém cerca de 20% ou mais de
proteina. Ressalta-se que o percentual desse componente é
menor na carne sanguinea do que na carne ordindria (branca),
em torno de algumas unidades. O contrdrio se verifica com
relacdo as quantidades de gorcduras existentes nos mesmos.

A carne de peixe representa aproximadamente 12% da
proteina animal consumida pelo homem (Meseck, 1962), citado
por CASTAGNOLLI (1979), e pelo fato de possuir baixa

porcentagem de fibras conjuntivas, a mesma é de mais £facil
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digestdo e recomendada para usc em larga escala para

oF

convalescentes, criancas e pesscas de idade avancada.

A importancia do pescado do ponto de vista nutritivo
baseia-se no seu contetdo em proteinas de alto valor
biolégico, vitaminas, principalmente A e D, e na qualidade da
matéria lipidica que é rica em Acidos graxos insaturados e
com baixo teor de colesterol. Das caracteristicas naturais da
carne do pescado, que variam segundo as estacdes do ano, as
condicdes de desova, a idade e o local de captura depende a
qualidade da matéria-prima. E necessdrio um conhecimento dos
componentes quimicos, das caracteristicas e métodos de
avaliacdo do pescado para uma melhor apreciagdc desta fonte

alimenticia (MARINHO,C.F.,1920).

2.3. ASPECTOS MICROBIOLOGICOS

A causa mais generalizada e mais séria da deterioracdo &
a flora bacteriana que estd sempre presente nos peixes. E
importante saber a procedéncia dessas bactérias, como elas se

multiplicam e de que forma atuam para deteriorar os peixes,
KO WATANABE (1979).

Coliformes sao indicadores gerais de condicdes
higiénicas deficientes, particularmente a E.coli & a melhor
indicadora de contaminacdo fecal no alimento. Contagens
superiores a 360/g (NMP) indicam a necessidade de melhor
controle das condicgdes sanitarias. A Salmonellaz & uma
bactéria enteropatogénica cuja presenca ndo deve ser tolerada
na amostra em exame. Staphylococcus aursus € indicador de
contaminacdo, principalmente através do manuseio. Contagens
superiores a 5/g (NMP) nao devem ser toleradas, LEITAO
(18775 s

As infeccdes bacterianas causadas por Salmonellza, se tem
tratado amplamente nas publicacdes especializadas. Nos climas
mais quentes onde existe uma intensa contaminacdo ambilental
com excrementos animais e humanos o risco de infeccgéo é
grande, e aumenta quando sdo lavados em &aguas contaminadas
dos peixes, FAOQO/OMS (1975).
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O pescado recém-capturado estéd normalmente isento d
Staphylococcus aureus; no entanto, através do manuselo em
condicdes deficientes, uma contaminac3c em intensidade
varidvel poderd ocorrer. Essa bactéria tem nc homem seu
principal habitat, sendo localizada na pele, mucosas nasais,
e trato respiratério, LEITAQ (197S5)-.

A Divis3o Nacional de Vigilancia Sanitaria de Alimentos,
MS, Portaria n°® 1, Jjan./fev. 87, exige em embutidos as

K
JE

analises de Coliformnes Staphvlococcus aureus,

(n

ecai

Salmonella e de ZAnaerdbios (Clostridiuvm sulfito redutores).

2.4. A INDUSTRIA DE EMBUTIDOS DE PESCADO

Os sistemas de conservacdo, praticamente inexistem,
sendo que alguns existentes s&c voltados para a conservagdo
em gelo, ou. através da salga, um processo antigo, mas que
persiste até hoje devido a sua simplicidade.

A implantacdo da industria para a utilizacgdo de peixe
moido foi oficialmente em 1953, no Jap&o, com uma peg
producdo. Atualmente esta indistria estd muito desenvclvida
no Japdo e muitos paises estdo fazendo esforcos para melhorar
a qualidade destes produtos. No Brasil fol somente nos
ultimos 10 anos que os produtos de peixe moido comegaram a
chamar a atencdo de alguns homens de negdcios (FREITAS &
GURGEL, 1983). '

Segundo OGAWA (1287), no Brasil, os embutides nadc sdo
bem aceitos. Recentemente a comerc ~ializacdo desses produtos,
procedentes do Japdo, expandiu-se pela Eurcpa e América do
Norte. A vantagem na elabecracdo de embutidos é que se pode
utilizar a maioria dos peixes, além da pasta poder ser
temperada a gosto e n&o apresentar a textura e sabor
caracteristicos do peixe. Além disso, os embutidos podem ser
consumidos de imediato. '

A linguica de pescado é& um produte cbtido de carne de

peixe moida com outros tipos de carnes, tais comoc a de porco,

as quais tenham sido adicionades aditivos, como ©Oleo,
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condimentos em geral. Posteriormente, embutidos em tripas,

fechadas e embaladas.

3. MATERIAL E METODOS

3.1. MATERTIA PRIMA

O pescado utilizado na elaboragdo dcs dois ipos de
linguicas foi a Tilédpia do Nilo, Oreochromis niloticus (L.,
1766). O produto foi adquiride em um mercadec publico de
Fortaleza, em bom estado de conservacdo. Foi transportado em
caixa de isopor com gelo até o laboratdério de processamento
de carne do Departamento de Tecnoclogia de Alimentos dca UFC.
Durante todo o processamento das linguicas a matéria prima

foi mantida sob baixa temperatura.

3.2. METODOLOGIA

O pescado foi eviscerado, escamado, feilto apara das
nadadeiras e bem lavado em agua corrente. Em seguida feito a
retirada do couro e filetado. Logo apds, os £filés fcoram
utilizados na elaboracdoc das linguicas. Antes e durante as
operacdes de limpeza, £foram feitas pesagens do produto para
que fosse possivel o célculo do rendimento em filés.

' 0s filés obtidos foram moidos duas vezes em moinho
elétrico com disco de diametro de 4mm. O toucinho também foi
moido da mesma forma. Em sequida a carne moida de peixe foi
dividida em duas partes iguais, para que: fosse possivel a
elaboragdo dos dois tipos diferentes de linguica.

No preparo da amostra 01 de linguica foram adicionadcs
nitrito de sédio a 0,015%, 10% de toucinho de porce e
condimentos.

Na amostra 02 o toucinho de porco foi substituido por
5,5% de 6leo vegetal, ndo possuindo portanto em sua
formulacdo toucinho de porco e nitrito de sédio. Os demais
condimentos foram colocados em iguails proporgdes para as duas

linguicas.
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Na mistura da massa das duas amostras aos ingredient
foi adicionado 4&gua gelada para gque a temperatura se
mantivesse baixa.

Apds preparada as duas massas separadamente, ambas foram
embutidas em tripa bovina seca, utilizando-se uma m&quina
embutidora tipo ES8. Em seguida foram amarradas em tamanho de
aproximadamente 10 cm e embaladas duas a duas em Sacos
plasticos, colocadas em depdsite plastico e estocadas em
geladeira com temperatura em tornc de 7°C.

O processamento dos dois tipcs de linguica foram feitos

segundo o fluxograma na Figura Ol.
3.3. ANALISES QUIMICAS

3.3.1. UMIDADE
Foi realizada, por secagem em estufa com temperatura de

105°C por 24 horas.

3.3.2. GORDURA
A determinacdo de gordura fol realizada pelo método de

Soxhlet, utilizando-se como solvente orgédnico, acetona.

3.3.3. PROTEINA
Nessa determinacdo utilizou-se o processo Kjeldhal semi-
micro usando 6,25 como fator de convercdo de Nitrogénio para

proteina.

3.3.4. CINZAS

As amostras foram colocadas em forno mufla com
temperatura de 550°C a 600°C, por um periodo de 4 horas.

As anédlises acima citados foram feitas segundo o0s

métodos oficiais da A.0.A.C. (1980).

3.4. ANALISE SENSCRIAL
Foram realizadas mediante provacdo do produto elaborado,

por 50 degustadores escolhidos aleatoriamente, sendo a



4. RESULTADOS E DISCUSSAC

Na elaboracdo das linguicas de peixe a partir de Tiléapia
do Nilo, observou-se que z mesma possul caracteristicas boas
para elaboragdo de produtos na forma de pasta, com a sua
carne branca e o pH igual a 6,6, conferindo portanto uma boa
liga as linguicas.

Segundo Miyake & Havashi, citado por FREITAS & GURGEL
(1983), os peixes de carne escura possuem menor guantidade de
miosina e peixes com menos miosina dido uma fraca elasticidade
quando processados como pasta. Embora os peixes de carne
branca sejam pobres em gordura, a elasticidade da carne apds
o processamento é forte.

De acordo com Shimizu & Simidu, citado por FREITAS &
GURGEL (1983), a elasticidade da pasta é maior quandoc ela é

preparada de carne de peixe como pH 6,5-7,0.

s

Feito a filetagem do pescado, foi obtido 38,46% de
rendimento em filés, sendo esse percentual considerado muito
bom. O peso médio dos peixes eviscerados utilizados nesse
experimento foi de 1lkg, fator gue favoreceu talvez a obhtencgao
do alto rendimento das linguigas.

Sengundo TANIKAWA (1971), o rendimento de carne de
pescado é geralmente cerca de 40%. FREITAS & GURGEL (1983) em
experimento com Tildpia do Nilo, conseguiram um rendimento de
31,2% em filés. MOTA e MOTA (1994) também com tilapia,
conseguiram rendimento méximo de 37,5% em filés.

Depois das linguicas preparadas, a amostra 01 obteve um
aumento em peso na ordem de 20%, em relacdo ao peso do peixe
inteiro, enquanto que a amostra 02 obteve 17,7% de aumento.
Os rendimentos em linguica foram de 58,46% e 56,23%
respectivamente para as amostras 01 e 02 (Tabela I). FREITAS
& GURGEL (1983), em experimentos realizados sobre o preparo
de salsichas de tilapia obtiveram um rendimento de 46,2%, ia
BASTOS & ALVES (1971) também no j re?aro de salsiches de



1l

algumas espécies de peixes; obtiveram rendimentesz que

e
variaram de 25 a 32% em rel

4.1. A andlise sensorial se limitou a um teste de
preferéncia, onde as linguig¢as foram servidas fritas em &leo
de soja, para 50 degustadores escolhidos aleatoriamente.
Ambas as amostras foram consideradas
amostra 01 obteve meaior preferéncia com 56% de aprovagao,
considerada mais macia, eléstica e eapetitosa. A adigdo de
gordura de porco nessa amostra foi provavelmente o que
conferiu um melhor sabor a mesma, visto que as p=2ssoas estado
acostumadas a consumir linguicas de carne suina. A amostra 02
com 38% de preferéncia, foi considerada mals suave e 6% dos
degustadores classificaram as duas amostras como deliciosas e

de igual sabor (tabela II).

Foram observados também os aspectcs de aparéncia e odor,
durante a estocagem do produto em geladeira. Sendo gue no 14°
dia de estocagem, o produto apresentcu um excesso de liguido
na embalagem e perda do odor caracteristico de produto
fresco, indicando inicio de deterioracdo. N&o foi feito um
outro teste para verificacdo do sabor, pois certamente as
pessoas rejeitariam pelo mau odor que apresentava o produto.
Apesar da amostra 01 possuir nitritoc de sdédio, n&o houve

nenhuma diferenca quanto a essas alteracdes observadas.

FREITAS & GURGEL (1983) westudando a vida util de
salsichas de tilépia, verificaram gque até 33 dias de

. e : . .‘ . »
estocagem em geladeira, o nivel de aceitabilidade fol bom.

4.2. Andlise Quimica

A composicdo quimica dos dois tipos de linguiga esté
apresentada na tabela ITII.

Na determinagdo de proteinas, verificou-se que na
amostra 01 cbteve-se um percentual médio de 16,5%, enguanto a
amostra 02 apresentou 17,5%, o que estd superior ao

encontrado por FREITAS & GURGEL (1583) que analisaram a



composicdo quimica média de salsichas de Tilapia do Nilo e
5

(O

verificaram um percentual protéicc médio de 1!

Segundo SAKER (1989) a proteina & o segundo percentual
na composicdo do pescado, variando de 18 a 20%.

Os contetidos de gordura foram de 10% e 6% em média para
as amostras 01 e 02 respectivamente. A adigZc de gordura de
porco na amostra 01, proporcionou um maior percentual nessa
determinacéio.

Segundo SAKER (1989) o teor de gordura no pescade varia
com uma série de fatores como idade, local de captura, época
do ano, estddio fisioclégico, tamanho e regi&o anatdmica do
individuo.

MOTA & MOTA (1994) analisando o percentual de gordura em
fishburguer de Tilédpia do Nilo, obteve uma margem entre 6,33
e 6,92%.

Na determinacio de umidade, os valores obtidos para as
amostras 01 e 02 foram respectivamente 73,25 e 74%.

A quantidade de cinzas nas duas amostras de linguiga em
média foram de 2,25% para amostra 0l e de 2,5% para amostra
Q25

MACHADO (1984) encontrou um teor de cinzas na Tilapia de
2,2% em média.
FREITAS & GURGEL (1983) obtiveram 68% de umidade e 2% de

cinzas, em andlise de salsichas de Tilédpia do Nilo.

'4.3. Analise Microbioldgica |

No primeiro dia de estocagem verificou-se a presenga de
coliformes fecais nas duas amocstras de linguiga, guandoc
incubadas em meio seletive Caldo Lauril Sulfato e
posteriormente em Caldo EC, sendo o resultado obtido maior do
que 1100 NMP. Com esse resultado o produto torna-se inapto
para o} consumo. A grande contaminagado inicial foi
provavelmente devido a m& manipulagdo nas etapas de
evisceracdo e descamacdo do pescado feitas pelos pescadores,

s

ou através das tripas bovinas utilizadas no embutimento 7Jja
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que no transporte e elaboragdo das linguicas foram tomados

todos os cuidados de refrigeracdo ne

w

Na determinagd3o de Staphyloceoccus aursus, enm aird

nvolvimento de colénias. em
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todas as placas. Feitas as provas bioguimicas, verificou-se
que n&o se tratava dessa bactéria, visto que os testes em
manitol e coagulase foram negatives.

Quanto a Szalmcnella
Lactosado; posteriormente em Caldo Selenito e Tetrationato,
Agar VB e SS. 0 isolamento e caracterizagdo bioquimica de
algumas coldnias crescidas em Agar VB e Agar SS constataram a
auséncia de Salmonella n

Apds 15 dias de estocagem em geladeira foram feitas
novas anédlises, o©s resultados obtidos na determinacdo de
Salmonella e Staphylococcus aureus foram negativos, nao
havendo portanto a presenca dessas Dbactérias. Quanto a
Coliformes fecais o resultado foi maior que 1100 NMP,

conferindo ao produto o carater de impréprio para O consumo.
(Tabela IV).



5. CONCLUSOES

1. O rendimento em filés de Tilapia do Nile foi de
38,46%, ja& os rendimentos em linguicas foram 58,46 e 56,23%
para as amostras 01 e 02 respectivamente.

24 Na analise

preferiram a2 amostra 01,

amostra 02.

-

3. O teor de prcteinas, corduras, umidade
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a amostraOl foram respectivamente 16,5; 10; 73,25 e 2,25%. Ja

~

na amostra 02 foram 17,5; 6; 74 e 2,5% respectivamente.

4. Na andlise microbioldégica foram feitas pesquisas para
Salmonella, Staphylococcus aureus e Coliformes Fecais, no
primeiro e no 15° dia de estocagem. Os resultados foram
negativos tanto no 1° como no 15° dia para Staphylococcus
aureus como também para Salmonella}

Para Coliformes Fecals os resultados foram positivos em
ambas as anédlises.

5. No produto elaborado foi encontrado indicios de
deterioracdo, com relacdo a odor e aparéncia a partir do 14°
dia de estocagem em geladeira.

6. Dado o alto grau de contaminacdo fecal, o produto nio
estaria apto ao consumo desde o primeiro dia de estocagem em

geladeira.



6. SUMARIO :

O objetivo do presente trabalho foi o aproveltamento do
pescado de &gua doce para consumo humano na forma de
linguicas, em que testou-se duas formulagdes, variando O tipo
de gordura adicilonada e o conservante.

Os dois tipos de linguicas elaborados foram submetidas

n

anadlises organoléptica, quimica, microbioldgica e estocada
em geladeira com temperatura média de 7°C. Apds 14 dias o
produto apresentou sinais de deterioragao.

A andlise organoléptica foi feita mediante a degustagdo
de 50 provadores escolhidos ao acaso. A amostra 01 obteve 56%
de preferéncia, enquanto que a amostra 02 obteve 38%. Ambas
as amostras obtiveram boa aceitacdo com relacgo ao sabor,
odor, aparéncia e textura.

A analise quimica foi realizada mediante a determinacio

de ' gordura, proteina, umidade e cinzas. Os percentu

ais
obtidos para- amostra 0l em média foram respectivamente 10;
16,5 13,25; 2,25%. Para amostra 02 ops toores foram 63 A A S

14 @ 2,5%,respectivamente.

~~ Quanto a. anadlise micrbbiolégica verificou-se a presenca
de Coliformes Fecais no 1° e no 15° dia de estocagem. O
produto ndo apresentou em nenhuma das andlises, Salmonella e

Staphylococcus aureus.

v
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M MOSCULO E EM LINGUICAS

TABELA I: DADOS DO RENDIMENTO EM M
AMOSTRAS MUSCULOS LINGUIGCAS
(g) REND. {%) {(g) REND., (%)
I 2.250 38,46 2,700 58,46
T 2.250 38,46 2.650 56,23

' TABELA II: RESULTADOS DO TESTE DE PREFERENCIA COM 50

DEGUSTADORES .
AMOSTRAS PREFERENCIA CARACTERISTICAS
' (%)
: I - 56 MACIA, ELASTICA,
APETITOSA
IT 38 SUAVE
AMBAS 06 IGUAL SABOR




TABELA ITII: COMPOSICAO QUIMICA MEDIA DOS DOIS TIPOS LR
LINGUICA
AMOSTRAS UMIDADE PROTE INA GORDURA CINZAS
(%) (%) (%) (%)
1 73,25 16,5 10 2,25
TT 74,00 17,5 06 2,50

TABELA IV: RESULTADOS DA ANALISE MICROBIOLOGICA

BACTERIAS AMOSTRA 0% ] AMOSTRA 02
1° pIA DE | APOS 15 | 1° DIA DE | APOS 15
ESTOCAGEM DIAS ESTOCAGEM GIAS
. Staphylococcus AUSENCIA | AUSENCIA | AUSENCIA | AUSERCIA
| aureusy
Salmonella AUSENCIA | AUSENCIA | AUSENCIA | AUSENCIA
Coliformes Fecais PRESENCA PRESENCA PRE:.SENCA PRESENCA
MAIOR DE | MAIOR DE | MAIOR DE | MAIOR DE
1.100 NMP|{1.100 NMP|1.100 NMP| 1.10C NMP

BSLCM
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