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Resumo: A linguiça colonial é o produto cárneo elaborado a partir da carne suína que 
possui uma ou mais de suas etapas realizadas em propriedades rurais. Por ser um 
alimento amplamente consumido e altamente suscetível a contaminações microbianas, 
deve haver um controle de qualidade rigoroso. Dentre os parâmetros que influenciam 
na qualidade e adequabilidade das linguiças coloniais, estão os teores de acidez, 
fosfatos e amido. Sendo assim, este trabalho teve por objetivo determinar a acidez total, 
verificar a presença de amido e quantificar o teor de fosfatos em amostras de linguiças 
coloniais comercializadas no município de Lajeado – Rio Grande do Sul. A acidez total 
e o teor de fosfatos foram determinados por meio de titulação e o teor de amido pelo 
método qualitativo utilizando-se lugol. Observou-se que todas as amostras possuíam 
baixa acidez total, o que as torna altamente propícias a contaminações microbiológicas. 
Não foi identificada presença de amido nas amostras, o que permite dizer que estão 
de acordo com a legislação, neste quesito. Para os fosfatos, todas as amostras estavam 
com teores acima do permitido pela regulamentação para o produto (0,5%). A fim de 
garantir a segurança alimentar conclui-se que há necessidade de um maior controle 
no que se refere ao teor de fosfato e acidez total no produto analisado, buscando um 
produto de qualidade para o consumo. 
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1 INTRODUÇÃO

Produto colonial é aquele que possui durante suas etapas de 
processamento, alguma etapa realizada em propriedades rurais, normalmente 
de produção familiar (processos artesanais). Devido ao fato de a população 
comumente considerar estes produtos mais saborosos e naturais, há um 
consumo significativo, principalmente na região Sul do Brasil. Assim como os 
salames, as linguiças coloniais estão dentre os produtos mais apreciados pelos 
consumidores (HENNING, 2019; DEGENHARDT et al., 2021).

A linguiça colonial corresponde ao produto cárneo industrializado, 
elaborado exclusivamente a partir de carnes suínas, adicionado de toucinho, 
sal, nitrito e/ou nitrato de sódio e/ou potássio, moído em granulometria 
variável, embutida em envoltório natural, curado, com um processo rápido 
de fermentação, defumado e dessecado pelo tempo indicado de acordo com 
o processo de fabricação. Ainda, é permitida a adição de leite em pó, açúcares, 
maltodextrinas, proteínas lácteas, aditivos intencionais, vinho, condimentos, 
aromas, especiarias, substâncias glaceantes para o revestimento externo 
e culturas starters (BRASIL, 2000a). É importante salientar que, apesar de 
visualmente semelhantes, a linguiça colonial difere-se do salame, tendo em 
vista que o salame corresponde a um produto cárneo embutido, elaborado 
obrigatoriamente a partir de carne suína ou suína e bovina, que é submetido 
aos processos de cura e maturação, havendo durante estas etapas, fermentação 
e secagem (BONACINA; SILVA; MITTERER-DALTOÉ, 2020; BRASIL, 2000a). 

O controle de qualidade de produtos cárneos embutidos deve 
ser criterioso, tendo em vista que são produtos suscetíveis à proliferação 
microbiana (DEGENHARDT et al., 2021), e que, quando em desacordo com 
os parâmetros estabelecidos, podem causar intoxicações alimentares devido a 
presença de patógenos (SERRANO et al., 2018), como por exemplo, Clostridium 
botulinum (LEE S. et al., 2018). Além disto, o controle de parâmetros físico-
químicos também se faz necessário, de modo a garantir o respeito às legislações 
pertinentes e a inexistência de fraudes. Levando isto em consideração, a 
determinação da acidez, quantificação de amido e quantificação de fosfatos 
constituem-se como ensaios importantes a serem realizados.

O amido corresponde a um polissacarídeo muito utilizado na indústria 
de embutidos, devido as suas boas características sensoriais, boa retenção de 
água no produto e baixo custo, além de atuar como espessante, estabilizante, 
agente de textura, ligante de água e/ou gordura. Comumente, é utilizado em 
embutidos que possuem a etapa de emulsão, como mortadelas e salsichas, num 
limite máximo de 5% e 2%, respectivamente (SOUSA, 2019; BRASIL, 2000b). 
Conforme Brasil (2000a), a utilização de amido em linguiças coloniais não é 
permitida. No entanto, por ser um ingrediente de baixo custo e muitas vezes 
pela falta de conhecimento das legislações relacionadas vigentes, os produtores 
podem acabar utilizando este ingrediente na composição de linguiças coloniais. 
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Deste modo, a detecção e quantificação de amido em linguiças coloniais serve 
de parâmetro para verificar a existência de fraude neste produto.

Dentre os aditivos utilizados em embutidos cárneos, principalmente 
aqueles que passam por um processo de cura, estão os fosfatos (LEE H. et 
al., 2018). O mais comum é o tripolifosfato de sódio, cuja principal função é 
melhorar a estabilidade, permitindo que as características físico-químicas do 
produto perdurem por um maior tempo (CARDOSO, 2018). De acordo com 
Brasil (2019), o limite máximo de fosfatos presentes é de 0,5% do peso total 
do produto. A ingestão excessiva de fósforo tem sido vinculada ao aumento 
de doenças cardiovasculares, danos ao metabolismo ósseo, funções renais e 
hiperparatireoidismo secundário (VIDAL, 2015).

A acidez, no que lhe concerne, está diretamente relacionada ao processo 
de fermentação e conservação dos embutidos cárneos. A queda da acidez 
dos embutidos fermentados se deve a proliferação de bactérias ácido láticas e 
consequente liberação de ácido lático, que confere um flavor ácido ao produto, 
contribuindo na desnaturação das proteínas e evitando a proliferação microbiana 
patogênica (BELEDELLI; RIL; TREICHEL, 2011). As linguiças coloniais, apesar 
de não possuírem uma etapa totalmente dedicada a fermentação, como nos 
salames, acabam sofrendo uma breve fermentação (DEGENHARDT et al., 2021). 
Desta forma, é possível perceber que os teores de amido e fosfato, bem como a 
acidez são de grande importância para o consumidor, pois estão relacionadas 
a conservação do produto (acidez), substâncias prejudiciais à saúde quando 
em excesso (fosfatos) e fraudes (amido). Sendo assim, o objetivo deste trabalho 
foi avaliar a acidez titulável, verificar a presença de amido e quantificar o teor 
de fosfatos em amostras de linguiça colonial comercializadas no município de 
Lajeado – Rio Grande do Sul.

2 MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Aquisição das amostras

Foram adquiridas três amostras de três marcas diferentes, 
comercializadas no município de Lajeado, Rio Grande do Sul, Brasil. A 
amostragem foi preparada a partir da remoção do envoltório das linguiças 
coloniais, trituração e mistura das três amostras de cada uma das marcas 
separadamente, e estas foram acondicionadas em freezer até a utilização nos 
ensaios. As amostras foram denominadas de amostra A, B e C, a fim de manter 
o sigilo das marcas utilizadas. 

2.2 Acidez total titulável

A determinação da acidez total titulável foi realizada de acordo com a 
metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para isto, pesou-se cerca 
de 5 g de amostra em um erlenmeyer e adicionou-se 50 mL de água. Deixou-



Destaques Acadêmicos, Lajeado, v. 13, n. 4, p. 15-24, 2021. ISSN 2176-3070 18

se em repouso por 1 hora. Acrescentaram-se algumas gotas de fenolftaleína 
e titulou-se com hidróxido de sódio (NaOH) 0,1 M até o aparecimento da 
coloração rósea. O percentual de acidez foi calculado através da Equação 1.

                        (1)

Onde V corresponde ao volume (mL) da solução de NaOH 0,1 M gastos 
na titulação; f ao fator da solução de NaOH (0,1 M); P a massa da amostra 
utilizada (g); e c a correção da solução de NaOH 0,1 M (10).

2.3 Análise qualitativa de amido

A análise qualitativa de amido foi realizada de acordo com o método 
935.49 (AOAC, 2016). Para realização do ensaio, pesou-se 5 g de amostra em um 
béquer, adicionou-se 30 mL de água e submeteu-se ao aquecimento até fervura, 
permanecendo por 5 minutos. Em seguida, filtrou-se e adicionou-se duas gotas 
de lugol ao filtrado. A presença de amido é detectada se a solução apresentar 
coloração azul. Em caso de ausência, a amostra assume a cor do lugol (amarelo) 
até o desaparecimento total da coloração.

2.4 Quantificação de fosfatos por titulação

Para a análise de fosfatos utilizou-se a metodologia do Instituto 
Adolfo Lutz (2008). Pesou-se aproximadamente 5 g de amostra em uma 
cápsula de porcelana, acrescentou-se 10 mL de solução de acetato de 
magnésio (Mg(CH3COO)2) e evaporou-se até a completa secagem em banho-
maria. Carbonizaram-se as amostras em bico de Bunsen e incinerou-se 
em forno mufla a 550 °C por 6 horas. As cinzas foram dissolvidas em ácido 
clorídrico (HCl) (1 + 2) e transferidas para um béquer de 400 mL com 80 mL 
de água. Em seguida, alcalinizaram-se as soluções com hidróxido de amônio  
(NH4OH) (1 + 1) e então adicionou-se 10 g de nitrato de amônio (NH4NO3). 
Acidificou-se com ácido nítrico (HNO3) (1 + 1) e pipetou-se a solução de 
molibdato de amônio ((NH4)6Mo7O24) 0,2 M até a completa precipitação. 
Aqueceu-se por 1 hora em banho maria (40-45 °C), agitando-se com bastão de 
vidro. Deixou-se esfriar, filtrou-se e lavou-se o filtrado até este não apresentar 
reação ácida. Transferiu-se o papel filtro contendo o precipitado para um béquer 
e dissolveu-se com solução de NaOH 0,2 M, medindo-se o volume utilizado em 
uma bureta. Adicionou-se duas gotas de fenolftaleína e titulou-se com HCl 0,2 
M. O cálculo para quantificação de fosfatos foi realizado através da Equação 2.

                    (2)

Onde V (mL) corresponde à diferença entre o volume de hidróxido 
de sódio adicionado e o volume de HCl gasto na titulação e P a massa (g) de 
amostra.
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Acidez total titulável

Na Tabela 1 estão descritos os resultados obtidos para a análise de acidez 
titulável das três amostras avaliadas.

Tabela 1 – Teor (%) de acidez titulável nas três amostras de linguiça colonial

Amostra Teor (%)

A 0,33 ± 0,06c

B 0,45 ± 0,02b

C 0,60 ± 0,02a

Fonte: Das autoras (2020). Média ± desvio padrão relativo. a,b,c Letras diferentes em uma mesma 
coluna implicam em diferença significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p <0,05).

A partir dos resultados obtidos verificou-se que estes diferiram 
significativamente entre si (p <0,05) para as três amostras avaliadas. Percebe-se 
que a amostra A se apresentou com a menor acidez, seguida da amostra B e, por 
fim, a amostra C. Sipp, Marchi e Tonial (2017) avaliaram a acidez de linguiças 
coloniais produzidas e comercializadas no Sudoeste do Paraná e obtiveram 
valores para acidez dentre 8,45 a 11,26%, valores bem acima dos encontrados 
nas linguiças avaliadas neste estudo. A baixa acidez dos produtos avaliados 
pode estar vinculada a um baixo teor de ácido lático, formado pelas bactérias 
ácido láticas durante a etapa de fermentação, que para as linguiças coloniais tem 
uma curta duração. A falta de padronização nas diferentes etapas do preparo 
das linguiças coloniais podem influenciar diretamente nas características físico-
químicas, como o teor de acidez (BONACINA; SILVA; MITTERER-DALTOÉ, 
2020).

A acidez dos embutidos cárneos é um fator de grande importância, 
devido ao fato destes alimentos serem suscetíveis a proliferação de Clostridium 
botulinum, bactéria causadora de botulismo, uma grave intoxicação alimentar. 
Assim, uma baixa acidez total, conforme observada nas amostras avaliadas, 
torna o produto mais propício ao desenvolvimento de microrganismos 
patogênicos (PIGNATA-VIANA; SANTOS; VIANA, 2019), diminuindo a 
segurança alimentar. A legislação brasileira não estabelece limite mínimo e/
ou máximo para linguiças coloniais em relação à acidez (BRASIL, 2000a). Deste 
modo, apesar de uma baixa acidez das amostras, não há irregularidade quanto 
a este parâmetro.



Destaques Acadêmicos, Lajeado, v. 13, n. 4, p. 15-24, 2021. ISSN 2176-3070 20

3.2 Amido

Pelo ensaio qualitativo realizado não se detectou a presença de amido 
nas amostras. Assim, identifica-se que possivelmente, os produtores rurais 
estão cientes de que a utilização de amido na formulação de linguiças coloniais 
constitui-se como fraude, pois este ingrediente não está dentre os obrigatórios 
e/ou opcionais (BRASIL, 2000a). Ainda, a adição de amido é uma prática 
comum em produtos emulsionados, como salsicha e mortadela, pois auxilia 
nas características físico-químicas e sensoriais (SOUSA, 2019). De acordo com 
Brasil (2000b), é permitida uma adição de 1 a 5% de amido em mortadelas e de 
1 a 2% em salsichas.

3.3 Fosfatos

Na Tabela 2 estão os resultados obtidos para a quantificação de fosfatos 
nas três amostras de linguiça colonial avaliadas.

Tabela 2 – Teor de fosfatos (%) nas três amostras de linguiça colonial avaliadas

Amostra Teor de fosfatos (%)

A 0,86 ± 0,18a

B 0,66 ± 0,04b

C 0,54 ± 0,06b

Fonte: Das autoras (2020). Média ± desvio padrão relativo. a,b,c Letras diferentes em uma mesma 
coluna implicam em diferença significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p <0,05).

Identifica-se que o maior teor de fosfatos se deu para a amostra A, seguido 
da amostra B e C, que não diferiram significativamente entre si, mas ambas 
diferiram da amostra A. Todas as amostras apresentaram teores de fosfatos 
acima do permitido pela legislação, que é de 0,5% do peso total da amostra 
(BRASIL, 2019). Assim, um consumo de 100 gramas das linguiças coloniais 
avaliadas compreenderia, em média, 687 mg de fosfato, correspondendo a 86% 
da recomendação diária máxima de ingestão de fosfatos, que é de 700 a 800 mg.

Estima-se que em diversos países o consumo seja acima de 1200 mg/dia, 
sendo aproximadamente 1/3 provenientes de embutidos cárneos. A ingestão 
excessiva de fosfatos é um fator preocupante para a saúde da população, mas 
principalmente para pessoas que possuem doenças renais, tendo em vista que 
a capacidade de excreção se torna prejudicada, ocasionando o acúmulo dos 
níveis de fosfato e aumento do risco de mortalidade em até 40%. O excesso 
de fosfatos ainda provoca uma redução na capacidade de absorção de cálcio 
(PINTON et al., 2019; PINTON et al., 2021).

Gomes (2018) avaliou o teor de fosfatos em seis amostras de uma 
indústria de carnes processadas através da determinação de pentóxido de 
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fósforo (P2O5) e obteve teores de fosfatos inferiores ao limite permitido pelo 
regulamento nº 1129/2011 da União Europeia, que estabelece a concentração 
máxima de 5 g/kg (expressa em P2O5).

A função do fosfato compreende aumentar a capacidade de retenção 
de água e proteger da rancidez oxidativa, aumentando a qualidade do 
produto e melhorando o sabor. São capazes ainda de sequestrar íons de 
metais polivalentes, como íons Fe (+III), um importante catalisador de reações 
oxidativas. Na produção de embutidos curados, os fosfatos e polifosfatos 
atuam com o cloreto de sódio (NaCl) na extração e solubilização das proteínas 
miofibrilares, responsáveis pela capacidade de retenção de água e gordura, 
contribuindo na estabilidade do produto, além de auxiliarem na coagulação 
e gelatinização das proteínas. Outra função dos fosfatos é a de atuar como 
dispersantes e emulsionantes sobre as gorduras, de modo a aumentar a maciez 
e suculência dos produtos (PINTON et al., 2019; SAMPAIO; LOBÃO; ROCCO, 
2001; PINTON et al., 2021). Os fosfatos permitidos para uso em alimentos são o 
fosfato de sódio monobásico, fosfato dissódico, fosfato trissódico, fosfato ácido 
de potássio, fosfato dipotássico, fosfato tripotássico, fosfato monocálcico, fosfato 
dicálcico, fosfato tricálcico, fosfato monoamônico, fosfato de amônio dibásico, 
fosfato dimagnésico, fosfato trimagnésico, pirofosfato ácido de sódio, difosfato 
trissódico, difosfato tetrapotássico, pirofosfato dicálcico, dihidrogênio difosfato 
monocálcico, trifosfato pentassódico, trifosfato pentapotássico, polifosfato de 
sódio, polifosfato de potássio e polifosfato de sódio e cálcio (BRASIL, 2019).

Assim, devido as grandes vantagens que a adição de fosfatos traz aos 
embutidos, a adição acima da legislação pode ser justificada pela busca de uma 
maior vida de prateleira. Outro fator que pode contribuir para os resultados 
obtidos, é a perda de umidade dos produtos durante o tempo de estocagem 
na prateleira (DEGENHARDT et al., 2021), de modo a concentrar os fosfatos 
presentes.

Devido a presença de sódio juntamente ao fosfato (tripolifosfato de 
sódio), estudos que buscam a redução deste sal em produtos embutidos tem 
sido desenvolvidos, como o de Araya-Quesada et al. (2020), no qual observou-
se que pode ser possível reduzir até 20% do sódio presente em linguiças sem 
comprometer sua estabilidade microbiana e de textura. No entanto, apesar da 
importância do conhecimento dos teores de fosfatos presentes em embutidos, 
não foram encontrados estudos na literatura nos quais se tenha avaliado o teor 
de fosfatos em linguiças coloniais.

4 CONCLUSÃO

Conclui-se que as três amostras de linguiça colonial avaliadas possuíam 
baixo teor de acidez, estando mais propícias à proliferação microbiana 
patogênica. Em relação ao amido, não se constatou fraude, pois a análise 
qualitativa demonstrou resultado negativo para todas as linguiças. Já em 
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relação aos fosfatos, todas as amostras possuíam teor de fosfatos acima do 
permitido pela legislação (0,5%).

Percebe-se assim que os produtores rurais possuem conhecimento 
restrito da legislação no que se refere a produção das linguiças coloniais, 
necessitando de uma maior instrução e atenção em relação aos parâmetros de 
acidez total e fosfatos, tendo em vista a necessidade de ofertar um produto 
adequado e seguro ao consumo.
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