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RESUMO 

O pescado é um alimento de elevado valor nutricional, que traz diversos benefícios à saúde. 
No Brasil o seu consumo ainda é baixo, em parte, pelo hábito alimentar e custo elevado que 
limita o consumo da população mais carente. A produção de embutidos de peixe, dá origem a 
um produto versátil e é uma alternativa para incentivo ao consumo desta carne nobre e 
saudável. Desta forma, o objetivo do trabalho foi elaborar linguiças a partir do filé de tilápia-
do-nilo partindo de duas formulações, sendo uma adicionada de proteína texturizada de soja 
(A) e outra sem esta adição (B). As duas formulações foram submetidas às análises físico-
químicas de pH, umidade, proteínas, lipídeos e cinzas, com três repetições e análises 
microbiológicas para identificação de Staphylococus coagulasse positiva, coliformes a 45° C 
e Salmonella sp. Os resultados das análises físico-químicas, para ambas as formulações, 
encontraram-se dentro dos padrões. Os valores obtidos foram comparados aos recomendados 
para linguiça toscana, já que não há legislação especifica para linguiça de peixe. O resultado 
das análises microbiológicas acusou a presença de Salmonella sp. nos produtos e as duas 
formulações foram descartadas. Conclui-se que o processamento de linguiças de peixe é uma 
alternativa viável para agregar valores e incentivar o seu consumo, sugere-se a prévia 
realização de análises microbiológicas da água do tanque de criação antes de efetuar a 
despesca. 
Palavras- chave: Linguiça; Pescado; Soja; Físico-química; Microbiológica. 

 
ABSTRACT 

Fishis a food of high nutritional value, which brings several health benefits. In Brazil, its 
consumption is still low, in part, due to the food habitand high cost that limits the 
consumption of the most needy population. The production of fish sausages, gives rise to a 
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versatile product and is analternative to encourage the consumption of this noble and healthy 
meat. Thus, the objective of the work was to prepare sausages from the fillet of Nile tilapia 
starting from two formulations, one with added soy protein (A) and the other without this 
addition (B). The two formulations were subjected to physical-chemical analyzes of pH, 
moisture, proteins, lipids and ashes, with three replications and microbiological analyzes to 
identify positive coagulase Staphylococus, coliformsat 45 ° C and Salmonella sp. The results 
of the physical-chemical analyzes, for both formulations, were within the standards. The 
values obtained were compared to those recommended for Tuscan sausage, since there is no 
specific legislation for fish sausage. The result of the microbiological analyzes showed the 
presence of Salmonella sp. in the products and the two formulations were discarded. It is 
concluded that the processing of fish sausages is a viable alternative to addvalues and 
encourage their consumption, it is suggested to carry out microbiological analys is of the 
water in the breeding tank be fore carrying out the harvest. 
Keywords: Sousage; Fish; Soy; Physicochemical; Microbiological. 

 
1. INTRODUÇÃO 

O pescado é uma carne rica em diversos elementos com elevado valor nutricional, 
como proteínas e minerais, e além disso, possui alta reserva de ácidos graxos poliinsaturados, 
especialmente da série ômega-3, conhecido por proporcionar importantes benefícios ao 
organismo humano (LUZIA et al., 2003).Apesar disso o Brasil ainda apresenta um dos mais 
baixos índices de consumo de pescado, de 9,50kg /habitante/ano (PEIXE BR, 2018), bem 
abaixo da média mundial, de 20,5 kg /habitante/ano (FAO, 2020). 

Esse fato pode estar relacionado aosproblemas na distribuição e na comercialização, 
pela falta do hábito de consumo, causado, por exemplo, pela falta de praticidade no preparo 
(TRONDSEN et al., 2003), além do custo elevado que limita o consumo da população mais 
carente. 

Em função da demanda por produtos com maior conveniência de preparo, as indústrias 
têm buscado desenvolver novos produtos à base de peixevisando agregar valor e aumentar 
oseuconsumo (NEIVA, 2006). Uma alternativa para prolongar a vida útil do pescado in 
natura é a produção de embutidos a partir de sua carne. Por serem práticos, os embutidos são 
muito apreciados, pois demandam pouco ou nenhum trabalho para o preparo (OGAWA, 
1999). 

Para elaboração de produtos cárneos, os produtos derivados da soja são os mais 
utilizados na fabricação, pois essa possui a capacidade de reter água e emulsionar gordura, e 
por isso assegura a estabilidade dos produtos. Os produtos derivados da soja podem substituir 
parcialmente a carne e aumentam significativamente a capacidade de emulsão e liga, 
melhorandoos aspectos de corte e fatiamento (PARDI et al., 2001). 

Como o pescado é um alimento de alto valor nutritivo, a elaboração de um produto 
embutido a base de carne de peixe é uma alternativa para viabilizar a oferta e aumentar o 
consumo. Dessa forma, objetivou-se elaborar e desenvolver um produto embutido a base de 
tilápia-do-nilo, utilizando dois tipos de formulações, com e sem adição de proteína texturizada 
de soja, avaliando os parâmetros físicos químicos e microbiológicos dos produtosobtidos. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

2.1. Processamentos dos produtos 
O presente trabalho foi realizado na Cozinha Experimental e nos Laboratórios de 

Físico-química e Microbiologia, do Instituto Federal Goiano - Câmpus Urutaí. Foram 
elaborados dois tipos diferentes de linguiça: uma com adição de proteína texturizada de soja 
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(A) e a outra sem adição (B), as formulações estão representadas na Tabela 1. 
 

Tabela 1 – Formulação em valores absolutos e percentuais da linguiça de tilápia-do-nilo. 
 Formulação A Formulação B 

Filé de peixe 75,87% 78,25% 

Toucinho suíno 15,17% 15,65% 

Sal de refinado 1,37% 1,41% 

Pimenta do reino branca 0,08% 0,08% 

Sal de cura 0,15% 0,16% 

Monoglutamato de sódio 0,15% 0,16% 

Antioxidante INS 301 0,19% 0,19% 

Estabilizante INS 331 0,19% 0,19% 

Temperos 3,80% 3,91% 

Proteína texturizada de 
soja 

3,03% -------- 

Fonte: Os autores, 2020. 
 
Utilizou-se, como matéria-prima, o filé de tilápia congelado, obtido no Setor de 

Piscicultura do Instituto Federal Goiano Câmpus Urutaí. As tilápias foram capturadas por 
meio de rede de arrasto, insensibilizadas em água com gelo, e transportadas até a cozinha 
experimental do IF Goiano Câmpus Urutaí, onde foram imediatamente abatidas por meio de 
secção da medula óssea. Após higienização, os peixes foram escamados e filetados com 
auxílio de faca, preservando-se a pele dos mesmos. 

Os filés foram então congelados em sacos de polietileno e armazenados em freezer no 
setor de processamento cárneo da instituição até a época do processamento. Para a elaboração 
do produto, os filés foram previamente descongelados sendo para isso mantidos sob  
refrigeração por 12 horas. Após o total descongelamento, foi retirada a pele e os filés foram 
moídos em moedor de carne com disco de 5 mm. Na matéria-prima já moída foram 
adicionados os aditivos e ingredientes. Nas duas formulaçõs foram utilizadas as mesmas 
quantidades de matéria-prima e demais ingredientes, a única exceção foi com relação a 
proteína texturizada de soja que foi adicionada somente na formulação A. Para ser utilizada, a 
proteína texturizada de soja foi previamente pesada e depois hidratada em água filtrada por 20 
minutos. 

Após o término do preparo das formulações, estas foram embutidas em tripa natural de 
suíno. Depois de prontas as linguiças (formulação A e B), foram coletadas amostras das duas 
formulações, para a realização das análises físico-químicas e microbiológicas, e o restante dos 
produtos foi armazenado separadamente em embalagens de polietileno e mantido congelado 
em freezer a temperatura de -15 °C. 

Na Figura 1 está representado o fluxograma de todo o processamento das linguiças de 
tilápia. 
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Figura 1 - Fluxograma do processamento das linguiças. 

 
Fonte: Os autores, 2020. 

  
2.2. Análises Físico-Químicas 

As análises físico-químicas foram realizadas no Laboratório de Análises Físico-
químicas e no Laboratório de Fertilidade do Solo e Nutrição de Plantas do IF Goiano, Campus 
Urutaí. As análises foram realizadas em triplicata para cada formulação, segundo as normas 
do Instituto Adolfo Lutz (2008). 

Foram determinados os teores de umidade em estufa à 105º C, por 3 horas. O pH foi 
avaliado pelo processo eletrométrico com potenciômetro calibrado com soluções tampão entre 
pH 4 e 7. Para a análise de proteína utilizou-se o método de Kjeldahl utilizando o fator de 
transformação do nitrogênio em proteína, com o fator de correção de 6,25. Para determinação 
das cinzas totais utilizou-se a muflaa 550°C, até peso constante. Os lipídeos foram 
determinados por extração com solvente a frio, utilizando o clorofórmio e metanol, pelo 
método Bligh-Dyer.  

 
2.3. Análises Microbiológicas 

As análises microbiológicas foram realizadas no Laboratório de Microbiologia do IF 
Goiano, Campus Urutaí. Para a detecção de Salmonellasp., empregou-seo meio de cultura 
Agar Bile Vermelho Violeta.  

Para Coliformesa 45º C, utilizou-se o meio de cultura MAC epara Staphylococcus 
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coagulase positiva, o meio de culturautilizado foi o Baird-Parker Agar e para confirmar as 
colônias típicas foi empregadoo teste de coagulação, conforme recomendações de AOAC 
(1990). As análises foram realizadas em triplicata, e apesquisa de análise de Salmonella sp. 
foi realizada em dois dias consecutivos para confirmação do resultado. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
3.1. Análises Físico-Químicas 

Os resultados das análises físico-químicas das linguiças de Tilápia-do-Nilo (Figura 2) 
estão representados na Tabela 2. 

 
Figura 2 - Linguiças de Tilápia-do-Nilo A (esquerda) e B (direita). 

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 
 
 

Fonte: Os Autores, 2020. 
 

Não há legislação específica para embutidos de pescado no Brasil, porém a legislação 
para linguiças toscanas (cruas) preconiza uma quantidade máxima de umidade de 70%; 
gordura (máximo) de 30% e proteína (mínimo) de 12% (BRASIL, 2000), assim as linguiças 
de tilápia (Oreochromis niloticus) obtidas estão de acordo com o que pede a legislação 
vigente.  
 

Tabela 2 – Resultados dos parâmetros físico-químicos das formulações de linguiça. 

Fonte: Os Autores, 2020. 
 

Tanto a formulação A quanto a formulação B, apresentaram baixo teor de lipídeos, 
com 3,9% e 3,2%, respectivamente. Resultados similares foram obtidos por Mata (2017), que 
ao elaborar linguiça tipo frescal com 50% e 75% de carne da Tilápia, obteve entre 3,88% e 3,14 
% de lipídeos, consecutivamente. Além de atender a legisação vigente, os resultados mostram-
se atrativos para os consumidores, visto que esses, cada vez mais, buscam adquirir produtos 
alimentícios com baixo índice de gordura. 

Ogawa e Maia (1999) relatam que o teor de lipídeos apresenta grande variação, em 

Parâmetros Formulação A Formulação B 

Umidade 67,2± 10,84% 65,34 ± 18,86% 

pH 6,04 ± 0,01 6,34 ± 0,01 

Proteína 44,0 ±2,07 43,4± 2,57 % 

Cinzas 1,91 ±0,05% 1,89 ± 1,23% 

Lipídeos 3,9 ±0,22% 3,2± 1,66% 
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função do tipo de músculo corporal em uma mesma espéciepor exemplo, em atum a carne 
dorsal apresenta teores de 1 a 2% de gordura, enquanto a carne abdominal pode alcançar até 
20%. Oliveira et al. (2008), em seus trabalhos sobre a avaliação físico-química de filés de 
tilápia submetidos à sanitização, observaram teor de lipídeos de 1,44 a 3,19%. Enquanto Santos 
et al. (2016), ao estudarem a influência da suplementação com biomassa bacteriana na 
qualidade de filés de tilápia, obtiveram teores de lipídeos de 1,16 a 1,44%. 

Os teores de umidade obtidos foram semelhantes para as duas formulações, o que nos 
permite supor que a proteína texturizada de soja embora seja hidratada antes de ser adicionada 
ao produto não provocou o aumento do teor de umidade do mesmo. Os valores de umidade 
encontrados nas linguiças de tilápia estão acima dos encontrados por Kirschnik (2007), que ao 
elaborar nuggets apartir da Carne Mecanicamente Separada (CMS), observou teores de 
umidade para os tratamentos I e II de 46,30 e 52,19%, respectivamente.  

Valores inferiores de teor de proteína foram encontrados em filés frescos de tilápia por 
Grÿschek, Oetterer e Spot (2002), teores de 17,08% de proteína, enquanto Souza et al. (2004) 
obtiveram valores de 26,65% , para Tilápia-do-Nilo defumada. 

No que se refere aos valores de pH encontrados, estes apresentam-se na faixa dos 
resultados relatados por Figueiredo et al. (2003), que obtiveram valores de 6,13 a 6,74 em 
linguiças frescais. Nota-se que a formulação A obteve valor menor de pH em comparação com 
a formulação B. Assim infere-se que a adição da proteína texturizada de soja, possa ser 
responsavel pela obtenção de um produto cárneo levemente mais ácido. Isso é desejável, pois 
quanto menor o teor de pH de um alimento, menos favorável será para o crescimento 
microbiano.  

Embora o pH elevado facilite a proliferação de microorganismos em embutidos 
cárneos, estes também resultam em menores perdas de líquido durante o cozimento, uma vez 
que, quanto maior o pH final da carne, maior a capacidade de retenção de água (DZUDIE e 
TANDEM, 1994). Almeida (2005), em seu estudo sobre a estabilidade de linguiça toscana 
porcionada e armazenada em diferentes embalagens, obteve pH entre 5,57 a 5,85.Segundo o 
mesmo autor, o valor do pH da carne tem grande importância, uma vez que influencia na 
microbiota do produto, ajuda a classificar seu estado de conservação, além de ser um 
importante fator para determinação da cor. 

Para o teor de cinzas, os resultados para as formulações A e B foram próximos, sendo 
1,91% e 1,89%, respectivamente. Resultados similares foram encontrados por Marchi (1997), 
ao elaborar produtos a partir de Tilápia do Nilo, e Pereira (2003) aoelaborar nuggets e 
fishburguer com carne de Carpa prateada, observaram teores de cinzas de 0,91% e 1,08%, 
respectivamente. 

Os valores obtidos nesse trabalho encontram-se dentro da faixa observada por 
Contreras-Guzmán (1994), que relata que a fração de cinzas em pescado de água doce 
apresenta oscilações que variam de 0,90 a 3,39%.  

 
3.2. Análises Microbiológicas 

Os valores encontrados para a contagem de Salmonellasp, Staphylococcus coagulase 
positivae Coliformes a 45°C (Tabela 3) foram comparados com os limites previstos pela RDC 
nº12 do Ministério da Saúde, que estabelece 103 como parâmetro máximo para 
Staphylococcus aureus e coliformes a 45°C, e ausência em 25g para Salmonella sp. (BRASIL, 
2001). 
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Tabela 3 – Resultados da análise microbiológica das formulações delinguiças. 
Análises Formulação A Formulação B 

Salmonella sp. Presençaem 25g Presençaem 25g 

Staphylococus coagulase positiva 
(UFC/g) 

102 102 

Coliformes a 45°C (UFC/g) 103 103 

Fonte: Os Autores, 2020. 
 

Evidenciou-se a presença de Salmonella sp. nas duas formulações, estando assim em 
desacordo com a legislação, que não permite a presença de Salmonella sp, uma vez que essa 
bactéria é responsável por intoxicação alimentar. Hoffmann et al. (1999) também constataram 
a presença de Salmonella sp. em linguiça de piranha. E Chesca et al. (2004) verificaram a 
presença de Salmonella sp. em linguiças toscanas cruas. 

Para Fernandes et al. (2018), a contaminação de pescados por essa bactéria é 
desconhecida, porém a sua ocorrencia é usulamente relacionada à criação, ambiente e etapas 
de processamento. 

A Salmonella não faz parte da microbiota natural do pescado (LEITÃO, 1984), e esta 
reflete diretamente a qualidade da água do criatório (RHODES e KATOR, 1988). Ou seja, 
quanto melhor for a qualidade da água do tanque de criação, menor será a variedade da 
microbiota do peixe e reduzido risco de contaminação por Salmonella. 

Após a constatação da presença de Salmonella sp. nas linguiças produzidas, estas 
foram descartadas, não sendo possível a realização da análise sensorial, que estava prevista 
inicialmente. 

A presença de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioração e/ou redução 
da vida útil desses produtos, possibilita a veiculação de patógenos, acarretando potenciais 
riscos à saúde do consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos é necessária para 
garantir a segurança e a salubridade em todos os estágios de sua elaboração até o produto 
final, minimizando a preocupação com relação à saúde pública (CORTEZ, 2003). 

Uma vez que o processamento das linguiças seguiu corretamente o protocolo de 
higiene exigido, a contaminação detectada pode ser oriunda da águado tanque de criação, 
embora não tenha sido realizada análise da água para confirmar esta suposição. Conforme 
Elward et al. (2006) a água representa veículo importante na propagação de Salmonella. De 
acordo com a Organização Mundial de Saúde (OMS), 80% das doenças que ocorrem nos 
países em desenvolvimento são ocasionadas pela contaminação da água. 

A legislação brasileira não estabelece limites em pescado para o grupo dos coliformes 
a 45°C, mas é importante analisar a presença deste grupo em alimentos, por estarem 
diretamente relacionados à qualidade higiênico-sanitária do mesmo.  

Segundo Agnese et al. (2001) em estudos realizados com filés de pescado, constatou-
se que valores superiores a 106 UFC.g-1 são considerados críticos com relação ao grau de 
frescor. 

Quanto ao Staphylococcus coagulase positiva observou-se valores da ordem de 102 
UFC/g de produto nas duas formulações, estando dentro dos limites preconizados pela 
legislação. A ANVISA, que dita as normas para pescado congelado ou resfriado e/ou produtos 
elaborados, determina que a contagem máxima de Staphylococcus aureus é de 102 UFC/g 
(BRASIL /ANVISA 2001). Daguer et al. (2011) não detectaram Staphylococcus coagulase 
positiva em nenhuma das amostras de linguiça de peixe ao contrário do que foi encontrado 
neste trabalho para linguiças de pescado, em ambas asformulações. 

A detecção de Staphylococcus coagulase positiva é um importante dado para 
evidenciar as condições higienico-sanitárias dos processamentos de alimentos (TIGRE e 
BORELLY, 2011). De acordo com Ferreira (2009) as espécies de Staphylococcus são os 



Ana Natalia Vaz Rezende, Jhenyfer Caroliny de Almeida, 
 Sandra Regina Marcolino Gherardi  

Revista Agropampa, v. 3, n. 3, julho - dezembro / 2020 - ISSN: 2525-877X 
Página | 87 

 
 

 

microrganismos mais comuns distribuídas por manipuladores de alimentos. Desta forma, 
pode-se dizer que ambas as fomulações foram elaboradas em condições satisfatórias de 
higiene e que a contaminação por Salmonella sp. provavelmente deve ser oriunda do tanque 
de criação. 

 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
O processamento de linguiças de peixe é uma alternativa viável para agregar valor a 

essa espécie (tilápia-do-nilo) e incentivar o seu consumo. 
Com relação aos parâmetros físicos-químicos, apesar de não existir uma legislação 

especifica para embutidos de peixe, o desenvolvimento de linguiça utilizando filé de tilápia 
como matéria-prima, foi viável. 

O uso da proteína texturizada de sojaelevou o teor de proteína total do produto, porém, 
não causou alteraçõs nas demais análises físico-químicas realizadas. 

Os resultados encontrados para a pesquisa de Coliformes a 45°C e Staphylococcus 
aureus confirmam que os produtos foram elaborados seguindo as boas práticas de fabricaçãoe 
manipulação de alimentos.  

Devido a presença de Salmonella sp. nas amostras,  sugere-se avaliar a qualidade da 
água do tanque de criação dos peixes e monitorar o processo de despesca, para evitar a 
utilização de matéria-prima contaminada. 

Para trabalhos futuros, além da avaliação físico-química e microbiológica já realizada, 
é importante que o estudo seja complementado com a análise sensorial para averiguar a 
preferência do consumidor frente às diferentes formulações e aceitabilidade da formulação 
preferida.  
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