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DETERMINAGAO DE NITRITO E ANALISE MICROBIOLOGICA DE
LINGUICAS TIPO CALABRESA DE FEIRAS LIVRES DA CIDADE DE
MARINGA — PARANA
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RESUMO: Desde a antiguidade, o homem sempre buscou preservar as caracteristicas qualitativas para
manter a provisdo de alimentos. O desenvolvimento e a conservagao da espécie originaram processos e
tecnologias de transformacdo, inicialmente rudimentares, mas, atualmente, controlaveis por padrdes
tecnologicos para manter a qualidade dos produtos. As linguicas sdo produtos embutidos comercializados
em grande escala por se tratar de um produto de valor acessivel a todos os setores da sociedade e por
serem encontradas facilmente em supermercados, agougues, mercearias e feiras-livres. Os produtos
embutidos sdo definidos como todo produto preparado com carne, érgaos/visceras comestiveis e
condimentados, podendo ou ndo ser cozidos, curados, maturados, dessecados, contidos em envoltérios
naturais ou artificiais. Nos alimentos embutidos, entre eles a linguica tipo calabresa, utiliza-se o nitrito como
inibidor de crescimento microbioldgico e conservador do aspecto saudavel da carne. A aplicagdo de sais de
nitrito acima do limite maximo estabelecido pela legislagao vigente pode acarretar sérios riscos a saude
humana, pela possibilidade de manifestacdes de efeitos tdxicos agudos e crdnicos; e abaixo da quantidade
necesséria, pode ocasionar desenvolvimento de bactérias. Este estudo sera desenvolvido com objetivo de
analisar o teor de nitrito e avaliar o nivel de contaminagao de coliformes fecais, totais, Salmonella e Shigella
em amostras de linguica calabresa fabricadas de forma artesanal comercializadas nas feiras-livres de
Maringa —Parana. O material de analise consistira de linguicas tipo calabresa fabricadas de forma artesanal.
A determinacgéo do nitrito sera realizada através de analise espectrofotométrica e a andlise microbiolégica
utilizara o método de determinagdo do Numero Mais Provavel e incubagdo de amostras enriquecidas em
meios de cultura especificos. Espera-se que a determinacdo do teor de nitrito nas amostras permita
promover comparagdo com as quantidades consideradas aceitaveis pela legislagdo, além de detectar
possivel presenga de Coliformes fecais e totais, Shigella e Salmonella. Este estudo permitird avaliar a
qualidade de linguiga tipo calabresa fabricada de forma artesanal e comercializada no municipio,
considerando a seguranga para o consumo deste alimento.
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