£ 4

FRE
A

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO SUDOESTE DA BAHIA - UESB

PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUGAO
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

s
~ —

ELABORACAOE CARACTERIZAC}AQ DE SALAME DE
CORDEIRO SANTA INES.

ITALO ABREU LIMA

ITAPETINGA
2009



Livros Gratis

http://www.livrosgratis.com.br

Milhares de livros gratis para download.



ITALO ABREU LIMA

ELABORAGAO E CARACTERIZAGCAO DE SALAME DE CORDEIRO SANTA INES.

Dissertagdo apresentada a Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia, como parte das exigéncias do Programa
de Pds-Graduacdo de Mestrado em Engenharia de
Alimentos, Area de Concentragio em Engenharia de
Processos de Alimentos, para obtencdo do titulo de
“Mestre”.

Orientadora;
Cristiane Leal dos Santos Cruz

Co-orientador:
Joel Camilo Souza Carneiro

Co-Orientadora:
Sibelli Passini Barbosa Ferrao

ITAPETINGA
BAHIA — BRASIL
2009



636.3
1698a

Lima, Italo Abreu

Elaboracio e caracterizagio de salame de cordeiro Santa Inés.. / italo Abreu
Lima — Itapetinga: Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, 2009.
76p.

Dissertagdo do Programa de Pds-Graduacdo da Universidade Estadual dc
Sudoeste da Bahia, como parte das exigéncias para obtencdo do titulo de
Mestre em Engenharia de Alimentos. Sob a orientagdo da Prof®. DSc. Cristiane
Leal dos Santos Cruz e co-orientacdo do Prof. DSc. Joel Camilo Souzs
Carneiro e da Prof®. DSc Sibelli Passini Barbosa Ferréo.

1. Ovinos Santa Inés — Salame — Producdo. 2. Salame — Cordeiros —
Anéalise microbioldgica — Fisico-quimica — Sensorial. I. Universidade Estadual
do Sudoeste da Bahia - Programa de POs-Graduacdo em Engenharia de
Alimentos. Il. Cruz, Cristiane Leal dos Santos. Ill. Carneiro, Joel Camilo
Souza. IV. Ferrao, Sibelli Passini Barbosa. V. Titulo.

CDD(21): 636.3

Catalogacéo na Fonte:

Claudia Aparecida de Souza — CRB 1014-52 Regido
Bibliotecaria — UESB — Campus de Itapetinga-BA

indice Sistematico para desdobramentos por assunto:

1. Ovinos Santa Inés — Salame

2. Salame — Producdo

3. Salame — Analise microbioldgica
4. Salame — Analise fisico-quimica
5. Salame — Analise sensorial



UNIVERSIDADE ESTADUAL DO SUDOESTE DA BAHIA - UESB
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Area de Concentragdo engenharia de Processos de Alimentos

Campus de Itapetinga — BA

TERMO DE APROVACAO

Titulo: “ELABORACAO E CARACTERIZA:QAO DE SALAME DE CORDEIRO
SANTA INES”.

Autor: ITALO ABREU LIMA

Aprovada como parte das exigéncias para obtencdo do Titulo de Mestre em Engenharia de
Alimentos, area de concentracdo em Engenharia de Processos de Alimentos, pela Banca

Examinadora:

Prof. Dr. Cristiane Leal dos Santos Cruz — UESB
Presidente

Prof. Dr2. Alexilda Oliveira de Souza — UESB

Prof. Dr2. Angela Dulce Cavenaghi Altemio— UFGD

Data da defesa: 18/08/2009

UESB — Campus Juvino Oliveira, Praga Primavera n° 40 — Telefone: (77) 3261-8629
Fax: (77) 3261-8701 — Itapetinga — BA — CEP: 45.700-000 — E-mail: ppgeal@uesb.br



DEDICO

Aos meus pais: Virgolino e Haydée, sempre presentes em todas
as etapas de minha vida, responsaveis pela minha educacao e
formacdao, responsaveis pelo cidaddo que me tornei.

Aos meus irmédos Wesley e Indira e minha sobrinha Natany, pelo

apoio e pela torcida.



AGRADECIMENTOS

A Deus por conceder mais essa vitoria em minha vida, por ter me dado forca nos
momento mais dificeis, quando tudo parecia impossivel.

A toda minha familia (irmdos, avos, tios, tias, primos, primas, sobrinha, cunhada, e
afilhados) por terem me incentivado, me apoiado e entenderem minha auséncia em
determinadas situagoes.

A Professora e orientadora Cristiane Leal, pela grandiosa ajuda, pela paciéncia e
principalmente por entender minha situacdo em relacdo a distancia.

A Professora Alexilda, por ter aceito o convite para participar da banca.

A Dr? Angela Dulce, pela simpatia em ter participado da elaboragdo do salame, pelos
conhecimentos transmitidos e por ter aceito o convite para participar da banca.

A todos os professores do programa de mestrado em engenharia de alimentos, pela
enorme contribuicdo durante as aulas, enriquecendo meus conhecimentos.

A Secretaria da P6s-Graduacio Barbara pela boa vontade e pela simpatia em resolver os
problemas, principalmente quando o assunto eram os horéarios, lembra Bérbara?

A Coordenagdo do Colegiado do Mestrado, na pessoa do Professor Modesto Antonio
Chaves sempre procurando fazer o melhor.

A Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado da Bahia (FAPESB) pela concessdo da
bolsa de estudo.

A empresa de aditivos e condimentos Ibrac, doadora dos aditivos utilizados na
elaboracao do salame.

A toda equipe da UECO, em especial (Janaina, Aracajl, Priscila, Lilian, Ivina,
Christian, Tiago, Rodrigo, Tassio, Geninho, Milena e Candida), sem a ajuda de vocés tudo seria
mais dificil.

Ao Professor Joel Carneiro, pela grande ajuda na parte sensorial .

A minha namorada Adriella Reis, pelo apoio nas horas mais dificeis, por entender
minha auséncia e por incentivar meu crescimento profissional.

Aos amigos Lucas Landim e Normane Mirela, pela amizade e pela hospedagem no
hotel. Aquele colchdo na sala e aquele barulho do 6nibus séo inesqueciveis.

Aos amigos de republica: Lucas (Dr° Landim), Luis Guilherme e Cia (Feto, Dalila e
Alice),Léo (Salinas), Edgar (Biliu) e a hilaria dona Fia, com seus comentarios sempre
pertinentes.

A grande amiga Dr? Janaina Januario, pelos conselhos e palavras de conforto, pelas

corregdes e dicas que me ajudaram muito.



A empresa de 6nibus Novo Horizonte, parceira nas viagens Barreiras x Itapetinga, e que
viagens. Ao gerente da empresa em Barreiras, pelos descontos em algumas passagens.

A Ingrid no laboratério de microbiologia de alimentos, pela grandiosa ajuda nas analises
microbioldgicas.

A todos os colegas do mestrado, pela convivéncia e pela troca de experiéncia,
principalmente (Normane, Calila, Jaqueline, Josué, Jaime, Elen, Rosali, Elisa, Silvania, Marcia,
Alexandra e Luciana).

A todos os amigos de Barreiras, que mesmo distantes estavam sempre do meu lado,
sempre me apoiando.

Aos amigos Alana (Halana), Nadia, Biano, Nivio, Rogério (Ganso), Marcdo, Priscila,
Paulo Eduardo, Breno e Gustavo, obrigado pelo apoio e pelas palavras de conforto.

E a todos aqueles que direta ou indiretamente contribuiram para realizagdo deste
trabalho, meu muito obrigado!



RESUMO

LIMA, I. A. Elaboragdo e caracterizagdo de salame de cordeiro Santa Inés. Itapetinga-BA:
UESB, 2009. 77 p. (Dissertacdo - Mestrado em Engenharia de Alimentos, Area de
Concentracdo Engenharia de Processos de Alimentos).”

O processamento da carne de cordeiros € uma pratica que agrega valor ao produto,
utilizando cortes ndo aproveitados para 0 consumo in natura, gerando maiores alternativas de
comercializacdo. Objetivou-se determinar as caracteristicas fisico-quimica, microbiolégica e
sensorial de salames tipo Italiano, produzidos a partir da carne de cordeiros castrados da raca
Santa Inés, abatidos em diferentes idades. Foram utilizadas ¥ carcaca de 24 cordeiros castrados
nas idades de 84 (T1), 168 (T2), 210 (T3) e 252 (T4) dias. Os cordeiros foram castrados 30 dias
apos o nascimento e desmamados aos 84 dias de idade. Para o processamento dos salames
foram utilizadas seis meias carcagas por idade de abate. Para cor, Aw e pH, o experimento foi
instalado segundo um delineamento inteiramente casualizado com duas repeticdes em que 0s
tratamentos estavam arranjados em um esquema de parcela subdividida no tempo. Para analise
de componentes quimicos, colesterol, acidos graxos, CRA e forca de cisalhamento, o
experimento foi instalado num delineamento inteiramente casualizado com trés repetigcdes. Os
dados foram analisados através da ANOVA e analise de regressdo, quando da significancia do
F. Em todos os tratamentos, os valores de pH final, ap6s os 22 dias de fabricagdo, variou entre
5,0 e 5,2. Houve uma reducdo na Aw em todos os tratamentos durantes os 22 dias de maturacao
do salame. Houve um decréscimo quadratico (R? = 0,99) na forca de cisalhamento, implicando
no aumento da textura do salame produzido, a partir de animais de 210 e 252 dias de idade. Os
valores para CRA variaram de 24,49% a 25,79%, para 0Ss quatro tratamentos, estando
relacionados com o valor do pH no final do processamento, que variou de 5,13 a 5,19. Para o
teor de cinzas, houve diferenca entre os tratamentos T1 e T2 a quantidade de cinzas variou entre
0,060 e 0,065 % ja o T3 apresentou a maior presenca de residuos minerais, que foi de 0,075 %.
Apenas os tratamentos T3 e T4 estdo de acordo com a legislacdo, quanto ao teor protéico, 34,87
g e 26,06 g respectivamente. Os valores de gordura total ndo variaram entre os tratamentos,
ocorrendo 0 mesmo para a energia. Ja o teor de colesterol dos salames aumentou de forma
proporcional a idade dos cordeiros. As médias para as concentragGes totais dos acidos graxos
insaturados foram superiores as dos acidos graxos saturados para todos os tratamentos. De uma
maneira geral a impressdo global ou aparéncia do produto foi melhor nos tratamentos obtidos
com animais de 210 e 252 dias de idade. Recomenda-se a utilizacdo de carne de cordeiros de
210 e 252 dias de idade da raca Santa Inés para fabricacdo de salame tipo Italiano, pois tem
agregado valor comercial a carne ovina.

Palavras-chave: salame, cordeiro, produto fermentado, raga Santa Inés.

* Orientador: Cristiane Leal dos Santos-Cruz, DSc., UESB e Co-orientadores: Joel Camilo Souza
Carneiro, DSc., UESB e Sibelli Passini Barbosa Ferrdo, DSc., UESB.



ABSTRACT

LIMA, I. A. Preparation and characterization of lamb Saint Inés salame. Itapetinga-BA:
UESB, 2009, 77p. (Dissertation - Master in Food Engineering, Area of Concentration in
Engineering of Food Processes).*

The processing of lamb meat is a practice that adds value to the product, using cuts not
suitable for the fresh market, creating more options for marketing. The object was to determine
the physico-chemical, microbiological and sensory characteristics of Italian salami, produced
from the meat of lambs castrated of the breed Saint Ines, slaughtered at different ages. They
were used ¥ carcass of 24 lambs castrated at ages 84 (T1), 168 (T2), 210(T3) and 252 (T4)
days. The lambs were castrated 30 days after birth and weaned at 84 days old. For the
processing of salami six half-carcasses of slaughter age were used. For color, Aw and pH, the
experiment was installed in a completely randomized design with two replications in which the
treatments were arranged in a split plot in time. For analysis of chemical components,
cholesterol, fatty acids, CRA and shear force, the experiment was a completely randomized
design with three repetitions. The data were analyzed through the ANOVA and analysis of
regression, about the significance of the F. In all the treatments the values of final pH after the
22 days of production ranged between 5,0 and 5,2. There was a reduction in Aw in all
treatments during the 22 days maturation of salami. There was a quadratic decrease (R2 = 0.99)
in shear force, resulting in increased texture of the salami produced from animals 210 and 252
days of age. The values for CRA had varied of 24,49% to 25.79% for the four treatments, being
related to the pH value in the end of the processing, ranging from 5,13 the 5,19. For the ash,
there was no difference between T1 and T2, the ash content ranged between 0.060 and 0.065%
have the T3 had the highest presence of mining waste, which was 0.075%. Only the treatments
T3 and T4 are in accordance with the law, as the protein, 34.87g and 26.06g respectively. The
values of total fat did not vary between treatments and the same happened for energy. Use of
meat of lambs, 210 and 252 days of age sends regards to it, castrated of the race Saint Ines for
manufacture of salame Italian type, adding commercial value to the ovina meat. The cholesterol
content of salami increased in proportion to the age of lambs. The averages for the total
concentrations of unsaturated fatty acids were higher than saturated fatty acids for all
treatments. In general, the overall impression or appearance of the product was improved from
animal models of 210 and 252 days of age. It is recommended the use of meat from lambs
castrated at 210 and 252 days old of breed Santa Ines for making Italian salami because it has
added value on lamb meat.

Keywords: salami, lamb, fermented products, breed Santa Ines.

* Adviser: Cristiane Leal dos Santos-Cruz, D.Sc., UESB e Co-adviser: Joel Camilo Souza Carneiro, DSc.,
UESB e Sibelli Passini Barbosa Ferrdo, DSc., UESB.
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1. INTRODUCAO

O consumo da carne ovina no Brasil ainda é inferior ao desejado pelos criadores varia
em torno de 0,7 kg/habitante por ano, enquanto que, a taxa média do neozelandés é de 32
kg/habitante por ano. Algumas das razdes para esta diferenca sdo: falta de habito do brasileiro
em comer carne ovina, irregularidade na oferta do produto e custo ligeiramente maior que o da
carne bovina.

Apesar do quadro geral de producdo inconstante e baixa qualidade da carne ovina
comercializada, nas duas Ultimas décadas, o mercado para produtos derivados da carne de
cordeiro apresentou grande potencial de crescimento, ndo apenas no Nordeste, mas em todo o
Brasil. Durante este periodo, a cadeia produtiva da ovinocultura teve que se ajustar as
transformacdes da economia e a uma maior exigéncia dos consumidores por carne de qualidade.

A ovinocultura nacional representa, no contexto da producao primaria, uma atividade de
importancia econdmica e social. Carnes de cordeiro vém sobressaindo ao longo do tempo, por
apresentarem caracteristicas de sabor e aroma especiais e por seu valor nutricional, alcangando
assim um valor de mercado.

A adequacéo a nova realidade do mercado se deu por meio de algumas préticas adotadas
pelo setor, sendo que, a criagdo de ragas ovinas especializadas na producéo de carne e adaptadas
as condicdes tropicais foi uma das mais efetivas.

Neste contexto, ressalta-se a importancia da raga Santa Inés para a ovinocultura
nacional. Os animais apresentam caracteristicas desejaveis como prolificidade, boa
sobrevivéncia das crias e precocidade, as quais sdo pontos criticos e fundamentais na exploragdo
de ovinos para corte. Além disso, os cordeiros fornecem bom rendimento de carcaga e excelente
marmorizacdo da carne.

O processamento da carne de cordeiros é uma pratica que agrega valor ao produto, na
medida em que sdo utilizados cortes ndo aproveitados para 0 consumo in natura, gerando
maiores alternativas de comercializagdo. Isso possibilita o desenvolvimento da industrializacéo
de produtos derivados, aumentando a receita e as op¢des de compra do consumidor.

Os embutidos fermentados sdo exemplos de produtos carneos, 0s quais sdo obtidos pela
fermentacdo lactica de carne picada, misturada a gordura, sal, agentes de cura (nitrito e nitrato),
acucar e especiarias.

Produtos carneos processados sdo definidos como aqueles em que se modificou alguma
caracteristica ou propriedade da carne fresca, visando prolongar a vida comercial dos produtos,
por meio da anulacdo ou atenuacdo da acdo de microorganismos ou enzimas. O
desenvolvimento de novos produtos processados tem como funcdo fornecer ao consumidor
produtos de paladar variados e adequados fazendo com que a industria de produtos carneos

possa agregar um melhor valor a esse tipo de produto.

13



Os embutidos fermentados, como salames, sdo caracterizados por suas propriedades
sensoriais, quimicas e microbioldgicas. O baixo teor de umidade e a presenca de acido latico,
que confere sabor agradavel e peculiar ao produto, sdo os dois fatores que os tornam diferentes
dos demais embutidos.

O embutido fermentado (salame) seria uma alternativa de processamento, pois além da
obtencdo de um produto estadvel a temperatura ambiente, o sabor &cido proporcionado pela
presenca de bactérias laticas auxilia a mascarar o sabor e aroma caracteristicos da carne de ovinos.
Dentre as diversas caracteristicas sensoriais do salame, o aroma e a cor constituem fatores
decisivos no momento da aquisi¢do do produto por parte do consumidor (TERRA, 2004).

O presente trabalho objetivou avaliar a composi¢éo fisico-quimica, microbioldgica e a
analise sensorial de salames tipo ltaliano, produzidos de forma artesanal a partir da carne de
cordeiros castrados da raga Santa Inés, abatidos em diferentes idades, na Regido Sudoeste da
Bahia.

14



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARNE OVINA

Do ponto de vista social, a ovinocultura contribui para melhorar a renda per capita da
populacdo brasileira, tanto na classe média como na alta, em que a carne ovina é considerada um
prato exotico, no entanto nas classes menos favorecidas a atividade tem carater de subsisténcia
(FERNANDES, 1997).

Apesar da producdo de carne ovina ser uma atividade econémica de grande importancia
nacional, em determinadas regides do Brasil ela ainda é mal explorada (EBDA 2003). Em func¢éo
disso, para enfrentar o mercado altamente competitivo, é fundamental que a carne ovina apresente
pardmetros de qualidade desejaveis, tanto qualitativos como quantitativos, e que a carcaga possa
ser bem aproveitada, tanto através de cortes diferenciados como em relagdo as formas de
processamento que possam valoriza-la ainda mais, o que contribuira também, para diversificagdo
da industria regional de derivados de carne.

A raca Santa Inés é uma raga nativa de origem nordestina e apresenta grande porte e
prolificidade, além de ser bem adaptada aos climas quentes e exibir grande potencial para
producdo de carne e pele (BRESSAN, 2001). Neste contexto, vale ressaltar ainda, que o cordeiro
Santa Inés é a categoria animal que fornece melhor rendimento de carcaca, carne de qualidade e
sem excesso de gordura.

No Brasil, o consumo direto e a preferéncia sdo por carne de animais jovens (cordeiros).
Esta carne é caracterizada como sendo mais macia, suculenta e possuir sabor e odor caracteristicos
menos intensos. A carne de animais adultos, por sua vez, ndo tem a mesma aceitacdo, por
apresentar menor maciez, textura mais firme associada ao sabor e odor caracteristicos mais

intensos e indesejaveis pelo consumidor (SILVA, 2007).

2.2 PRODUTOS FERMENTADOS

Nas ultimas décadas, o consumo de produtos fermentados teve um grande aumento,
havendo destaque para aqueles derivados do leite, da carne, como o salame, bebidas alcodlicas,
vegetais, molhos, bem como de produtos étnicos como o kefir. Uma das razGes para o incremento
no consumo de alimentos fermentados é devido ao fato dos consumidores considerarem esses
produtos saudaveis e naturais (GIRAFFA, 2004).

A fabricacdo de embutidos fermentados e dessecados foi criado em torno do Mediterraneo
ha séculos, e desde entdo vem sendo aprimorado. O processo consiste em um complexo fendmeno
bioldgico, provocado por microrganismos desejaveis, que atuam sinergicamente (SAMELIS et al.

1998). Assim sendo, os embutidos fermentados sdo produtos da fermentacéo lactica, de carne
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picada, misturadas com gordura, sal, agentes de cura (nitrito e nitrato), aclcar e especarias
(CAPLICE, 1999).

Estes produtos podem ser classificados em secos e semi-secos. A formulagdo em carnes,
tamanho das particulas, intensidade do sabor, tipo da tripa utilizada e tempo de conservacao séo
variaveis que contribuem para a existéncia de uma ampla variedade de embutidos secos e semi-
secos. Os embutidos semi-secos diferem dos secos por possuirem sabor mais picante, textura mais
branda e menos rugosa, contendo aproximadamente 50% de agua, a exemplo do salame, enquanto
que os secos possuem 35% de umidade permanecendo em maturacéo por 10 a 100 dias (PRANDL
et al., 1994).

Os embutidos fermentados sdo elaborados com carne suina, bovina ou ambas,
caracterizando-se pelo baixo teor de umidade e atividade de agua, e pelo sabor forte e picante
originado devido a produgdo de &cidos pela fermentacdo microbiana. O processamento destes
produtos tem como principio basico a utilizacdo de métodos combinados de preservacdo, como a
reducdo da atividade de &gua e do pH, permitindo a obtengdo de produtos estaveis a temperatura
ambiente (PRICE e SCHWEIGERT, 1994; YAMADA e BERAQUET, 1993).

Os processos de fermentacdo também aumentam a seguranga alimentar pela degradagéo de
compostos toxicos como aflatoxinas e cianogénio ou pela produgdo de substancias
antimicrobianas, tais como &cido lactico, bacteriocinas, didxido de carbono, perdxido de
hidrogénio e etanol, que auxiliam na inibicdo ou eliminagdo de microrganismos patogénicos
associados aos alimentos (HOLZAPFEL, 2002; MOTARJEMI, 2002;).

2.3 SALAME

O salame é um derivado carneo produzido por processo de cura e fermentacdo latica. No
desenvolvimento da cura, 0s sais de nitrato e/ou nitrito de sédio ou de potassio sdo usados como o
principal aditivo. Os coadjuvantes tecnolégicos classificados como antioxidantes/estabilizantes
(&cidos ascorbico , acucar e polifosfato) sdo bastante utilizados e importante para assegurar maior
durabilidade ou vida de prateleira (BOURGEOIS e LARPENT, 1995).

O processamento de carne pode agregar valor a carne de ovinos, com utilizagdo de cortes
ndo aproveitados para o consumo in natura, gerando maiores alternativas para sua a
comercializacdo. Isso possibilita o desenvolvimento da industrializagdo de produtos
transformados, contribuindo para a geragdo de empregos, aumentando a receita e oferta de
produtos disponiveis comercialmente (MADRUGA e FIOREZE, 2003).

Existem vérios tipos de salames produzidos no Brasil, variando conforme o calibre, os
ingredientes utilizados em sua formulag&o, seu processamento e periodo de maturacdo. De acordo

com esses critérios, os salames podem receber as seguintes denominagfes (BRASIL, 2000):
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Salame Tipo Alemao: produto carneo industrializado, elaborado a partir da
carne exclusivamente de suinos adicionados de toucinho, moidos em
granulometria fina (de 3 a 6 mm), embutidos em envoltério natural ou artificial,
curado, fermentado, maturado, defumado ou n&o e dessecado por tempo
indicado pelo processo de fabricacdo

Salame Tipo Calabrés: produto carneo industrializado elaborado de carne suina
ou suina (minimo de 60 %) e bovina, adicionado de toucinho moidos em
granulometria média entre 10 e 15 mm, adicionado de ingredientes, embutido
em envoltério natural ou artificial curado, fermentado e maturado e dessecado
por tempo indicado pelo processo de fabricagdo. O produto é caracterizado pelo
sabor picante e calibre 80 mm, tendo como ingrediente obrigatério a pimenta
calabresa

Salame Tipo Friolano: produto carneo industrializado elaborado
exclusivamente de carnes suinas e toucinho, adicionado de ingredientes, moidos
em granulometria média entre 6 e 9 mm, embutido em envoltérios naturais ou
artificiais , curado defumado ou ndo, fermentado , maturado e dessecado por
tempo indicado pelo processo de fabricacao

Salame Tipo Hamburgués: produto carneo industrializado elaborado de carne
suina ou suina (minimo de 50 %) e bovina, toucinho, adicionado de
ingredientes com granulometria média entre 3 e 6 mm, embutidos em
envoltdrios naturais ou artificiais , curado , defumado, fermentado , maturado e
dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricacéo

Salame Tipo Italiano: produto carneo industrializado elaborado de carne suina
ou suina (minimo de 60 %) e bovina, toucinho, adicionado de ingredientes,
moidos em granulometria média entre 6 e 9 mm, , embutido em envoltério
natural ou artificial , curado, fermentado e maturado e dessecado por tempo
indicado pelo processo de fabricagdo

Salame Tipo Milano: produto carneo industrializado elaborado de carne suina
ou suina (minimo de 60 %) e bovina, toucinho, adicionado de ingredientes, com
granulometria média entre 3 e 6 mm, embutido em envoltério natural ou
artificial , curado, defumado ou néo, fermentado , maturado e dessecado por
tempo indicado pelo processo de fabricacdo

Salame Tipo Napolitano: produto carneo industrializado elaborado de carne
suina ou suina (minimo de 60 %) e bovina, adicionado de toucinho,
ingredientes, moidos em granulometria grossa (de 8 a 12 mm) , pimenta do

reino quebrada ou em grdos ,alho, embutido em envoltorio natural ou artificial ,
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curado, fermentado , maturado, defumado ou ndo e dessecado por tempo
indicado pelo processo de fabricacdo

e Salaminho: produto carneo industrializado elaborado de carne suina ou suina
(minimo de 60 %) e bovina, toucinho, ingredientes, com granulometria média
entre 6 e 9 mm, embutido em envoltdrio natural ou artificial ,adicionado de
ingredientes, curado, defumado ou ndo , fermentado , maturado, e dessecado
por tempo indicado pelo processo de fabricacdo

e Pepperoni: produto carneo industrializado elaborado de carne suina ou suina
(minimo de 50 %) e bovina, toucinho, adicionado de ingredientes, com
granulometria média entre 3 e 6 mm, embutidos em envoltérios naturais ou
artificiais , apimentado, curado , fermentado , maturado e dessecado por tempo
indicado pelo processo de fabricacdo, defumado ou ndo. O produto poderéd
sofrer processo de dessecacdo rapida em estufas apropriadas até que a
temperatura no centro do mesmo atinja 62°C, mantendo-se as caracteristicas de
um produto maturado e dessecado. Apresenta como ingrediente obrigatdrio a
paprica (pimentdo vermelho picante), sendo permitido a adicdo de proteinas

ndo-carneas no teor maximo de 2% na forma de proteina agregada.

Os embutidos fermentados, como salame e produtos similares, sdo caracterizados por suas
propriedades organolépticas, quimicas e microbiolégicas. Dois fatores basicos tornam esses
produtos diferentes dos demais embutidos: o baixo teor de umidade e a presenca de cido lactico,
gue confere um sabor caracteristico (GALLI, 1993).

O método tradicional de fabricacdo do salame resume-se na moagem da carne, pré-cura,
condimentagdo, embutimento e maturagdo, até atingir 60 a 80% de seu peso original, de acordo
com Yamada (1995). Os embutidos secos ndo sdo cozidos e a maturacdo é feita a temperaturas
baixas (5-25°C). A formacdo da cor, aromatizagdo, aderéncia das particulas e secagem sdo as
transformacBes mais acentuadas que ocorrem durante a maturacdo (tempo de cura). O salame
curado corretamente torna-se um produto estavel, por evitar a multiplicacdo de microrganismos
indesejaveis.

A fabricacdo de salame ocorre em duas etapas diferentes. Em uma etapa inicial ocorre a
fermentacdo com o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do salame e em uma etapa final
a desidratacdo que, além de reforcar algumas propriedades sapidas , reduz a atividade de agua a
niveis insuportaveis aos microorganismos responsaveis pela deterioracdo do produto (TERRA,
2004). O processo fermentativo ocupa posicdo de alta relevancia, pois participa diretamente na
cor, sabor, aroma, textura e vida Gtil do salame.

Varios autores, como (Klettner et al., 1989; Pinheiro, 1989) tém relatado a utilizacdo da

carne de ovinos em produtos cérneos curados e defumados, tais como patés, embutidos cozidos,
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defumados e/ou fermentados, como por exemplo salames, “lyoner” (produto de composi¢do
similar ao salame, porém sem sofrer fermentacéo) e salsichas tipo viena.

Schiffner et al. (1996) usaram na formulacdo de salame de carne ovina, 60% de carne
ovina, 20% de carne bovina e 20% de toucinho. J& Klettner et al. (1989) utilizaram misturas em
partes iguais de carne ovina, bovina e suina no processamento do salame.

Estudando a viabilidade de elaboracdo de alguns produtos de carne de ovelha, como
presunto, fiambre, charque, “jerked beef” e salame em escala de laboratério, comparando-se com
produtos de carne de cordeiros Roca et al. (1997) elaboraram salame utilizando a carne de uma
ovelha com seis anos e de um cordeiro de oito meses de idade. Esses autores observaram que 0
salame obtido com carne de ovelha apresentou cor mais caracteristica do produto, sem afetar os
outros parametros sensoriais, que o fizeram concluir que a elaboragéo de salame é uma alternativa
para o aproveitamento da carne de ovinos de descarte.

Silveira e Andrade (1991) recomendaram a utilizagdo de carne proveniente de animais
mais velhos na formulagdo de produtos fermentados por apresentarem um teor de umidade mais
baixo e uma coloragdo mais intensa.

Conforme mencionado por Pinheiro (1989), foi elaborado presunto ovino, tendo como
matéria prima pernil de ovelha de descarte, sem a utilizagdo do “tumbler”.

Na elaboracgdo de salame de carne suina e ovina com a finalidade de avaliar a cor, sabor,
consisténcia e aceitabilidade, Reis e Soares (1996) estudaram neste experimento o uso de cultura
na maturacao e a adigdo de glicose e acido ascorbico em dose Unica e parcelada, concluindo que o
salame de carne suina e ovina, é tecnologicamente vidvel e apresenta boa aceitabilidade pelo
publico consumidor.

Produzindo embutido fermentado tipo salame, com carne de ovelhas de descarte de dois
grupos genéticos (10 ovelhas da raca Ideal e 10 da raga Texel) em dois sistemas de alimentacdo
(confinamento e pastagem cultivada de aveia preta (Avena Strigosa Schreb.) e azevém (Lolium
multiflorum Lam.), Pelegrini (2007) chegou a conclusdo que os embutidos fermentados com 80%
de carne de ovelhas de descarte mais 20% de carne suina sdo aceitos por pessoas consumidoras de
salame.

Monteiro e Terra (1999), desenvolveram produto curado (presunto “cook-in’’), com pernis
de cordeiros cruza Texel x Corriedale em associagcdo com tratamentos tecnoldgicos (massagem
em “tumbler” e processo “cook-in”).

De acordo com Pereira (2004), a maior parte dos trabalhos realizados no Brasil sobre a
qualidade microbioldgica de salames foi desenvolvida na regido Sul do Pais, focando
principalmente a producédo artesanal ou colonial. Lobo et al. (2001) avaliaram 60 amostras de
salames coloniais, coletadas em Santa Maria (RS), considerando impréprias para 0 consumo
66,67% delas. Em 65% das amostras a contagem de Staphylococcus aureus foi maior ou igual a
10° UFC/qg.
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Em estudo realizado no Rio Grande do Sul, com 13 amostras de salames coloniais, Ritter,
et al. (2003) encontraram a presenca de coliformes fecais em mais de 50% das amostras e também
uma amostra com contagem de Staphylococcus aureus da ordem de 10° UFC/g.

2.4 MATURACAO

Os embutidos sdo mantidos em cdmaras de fermentacdo ou camaras de maturagdo para que
maturem. Esta maturacdo pode ser feita por processos lentos ou rapidos, sempre sob atmosfera
controlada em temperatura, umidade relativa e movimentacdo do ar, ou seja, em dependéncias
climatizadas em contraposicdo ao sistema artesanal que confia nas condi¢gdes ambientais. Coretti
(1971), refere-se a temperaturas de maturacéo baixas com de cerca de 15°C, temperaturas médias
de 18 a 20°C, as mais indicadas pelo autor, e temperaturas altas de 25°C ou mais. Normalmente a
temperatura inicial das camaras é alta (>20°C), baixando depois para 18-20°C. A umidade relativa
é de 95% e deve ser reduzida durante 3-4 dias para 85%. A velocidade do ar ndo deve ser superior
a 0,1-0,2 m/s, para evitar ressecamento do produto e deve-se deixar um espaco grande entre 0s
embutidos para uma melhor circulacéo de ar.

A maturacdo é a etapa mais sensivel durante o processo de elaboragdo de salame e produtos
similares. E um complexo fendmeno bioquimico e microbiano, no qual ocorrem diversos
processos enzimaticos e as bactérias desempenham um papel importante. Os microrganismos
atuam através de suas enzimas, as quais sdo responsaveis pelos processos metabolicos e
consequientemente, ocorrem alteracdes quimicas dos componentes da mistura. As transformagdes
ocorridas durante a maturagdo sdo a formacdo da cor, aromatizacdo, aderéncia das particulas e
aumento da consisténcia (liga da massa), SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS
TECNICAS (2000).

O processo de maturacdo representa a fase mais longa do processo de cura dos salames, pois
€ 0 momento em que ocorre a maioria das transformacdes fisicas, bioquimicas e microbiol6gicas
que sdo influenciadas pelas caracteristicas da matéria-prima e do processo (BACUS, 1984).

Lizasco et al. (1999) resumiram as transformagdes nas seguintes etapas: alteragdo na
microflora inicial, decréscimo nos valores do pH, redugdo do nitrato a nitrito para a formacéao da
nitroso-mioglobina, solubilizacdo e gelificacdo das proteinas miofibrilares e sarcoplasmaticas,
protedlise, lipdlise e fendmenos oxidativos, além da desidratacao.

O principal fator determinante da duracdo do periodo de maturacdo ndo € o tempo e sim o
pH; e referem-se & umidade relativa entre 75 e 90%, conforme mencionado por Price e Schweigert
(1994).

Andreenkov e Misharina (1998) estudaram o comportamento de embutidos fermentados
durante a maturacdo e estocagem (7, 30, 60 e 120 dias). Durante a maturacdo e estocagem, a

qualidade e quantidade da composicdo dos compostos responsaveis pelo aroma formado,
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mudaram. A concentracdo de todos os aldeidos aumentou em torno de 1 ppm, especialmente o
hexanal e o 2,4-decadienal. A concentracdo dos aldeidos C6 e C7 praticamente ndo mudou em 60
dias. Apos esse periodo, apareceram novos aldeidos com 8 - 13 carbonos, mas apenas como
tracos. A concentracdo de alcool permaneceu constante durante os 120 dias. Os autores sugerem
que a analise de aroma deve ser realizada ap6s 60 dias de estocagem.

2.5 FERMENTAGAO

A fermentacdo de alimentos vem sendo utilizada por séculos como um método de
conservacdo de produtos pereciveis. As matérias-primas utilizadas tradicionalmente para a
fermentacdo sdo muitas, tais como frutas, cereais, mel, vegetais, leite, carnes e peixes. A
fermentacdo permite obter uma grande variedade de diferentes produtos pela utilizacdo de
diversas matérias-primas, culturas starter e condi¢oes de fermentagdo (HANSEN, 2002).

A fermentacdo € considerada, por muitos autores, a etapa mais importante do
processamento do salame. Durante essa fase, ocorre a producdo de &cido lactico e,
consequentemente, o abaixamento do pH do embutido, que contribui diretamente sobre o sabor
levemente picante, a textura tipica e a conservacdo do produto final (GARCIA; GAGLEAZZI;
SOBRAL, 2000).

Os produtos fermentados secos mantém as caracteristicas adquiridas durante as fases de
processamento e maturacdo, pela acdo de varios fatores que agem em sinergismo. Além de
estarem associados as caracteristicas sensoriais, alguns deles contribuem também para inibicéo de
patégenos e de deterioradores. No entanto, certos patégenos como Listeria monocytogenes e
Escherichia coli 0157:H7 tém se mantido presentes no produto final, o que implica a necessidade
de rever alguns dos pardmetros utilizados no processamento (SCHEID, 2001).

Antigamente, a fermentacdo dos salames ocorria como resultado da acdo dos
microrganismos resultantes das contaminacdes sobre os agucares da formulagcdo utilizada no
preparo do produto, com consequente producado de acido lactico. Porém, a qualidade dos salames
ndo era uniforme, pois dependia do tipo de flora contaminante. A partir de 1961, o uso de culturas
puras selecionadas tornou-se difundido, possibilitando a obtencdo de salames de alta qualidade
reproduzivel nas diferentes partidas de fabricacdo (TERRA, 1998). A fermentacdo carnea, ao
interferir na velocidade de desidratacdo (secagem), condiciona um tempo maior ou menor a ser
gasto por ocasido da fabricagcdo do salame, refletindo-se no custo da fabricacéo.

Em embutidos, a fermentacdo desejavel envolve a conversdo da sacarose ou glicose a acido
latico por bactérias laticas homofermentativas. O &cido latico, metabdlito gerado no processo
fermentativo, se acumula no produto, causando a queda do pH, o que determina a seguranga e

qualidade do produto. Além do &cido latico, nesta fase ocorre o aparecimento de numerosos

21



acidos graxos volateis.O final desta fase é determinado quando o embutido atingir o pH desejado,
entre 4,5 e 5,0 (RAMOS, 2005). A acidificagdo também contribui para a aderéncia das particulas e
0 aumento da consisténcia, conferidos pela gelatinizacdo das proteinas solubilizadas pelo sal.

Quando ocorre contaminacdo por bactérias heterofermentativas, além do acido latico séo
formados outros acidos, como o acido acético, formico e succinico, que conferem por um sabor
bastante acido ao produto. Segundo Terra (1997), essas bactérias sdo contaminantes tipicos de
superficies mal higienizadas e seu desenvolvimento também implica na formacdo de gas
carbénico, o que pode causar o surgimento de fendas na massa do produto.

Conforme mencionado por Terra (2001) a formulacéo especifica do produto e as condi¢es
de processamento influenciam diretamente a taxa de fermentacdo e, consequentemente , o pH
final do produto. Esse pH final ird depender de uma série de fatores como: quantidade de
carboidratos disponivel, tempo de fermentacdo, temperatura e umidade relativa durante o
processo, do tipo de agucar utilizado na formulacéo e da técnica de fermentacéo.

De acordo com Zaika e kissinger (1984) algumas especiarias reduziam o tempo de
fabricacdo do salame por estimularem o crescimento da flora lactica. Mais tarde, verificou-se que
essa estimulacdo era devido a presenga de certos minerais nas especiarias.

Utilizando adi¢des de magnésio (20ppm) e manganés (0,5ppm) Chagas et al. (1998),
conseguiram reduzir significativamente o processo fermentativo, em escala laboratorial, utilizando
como starter o SP 318 (Texel). Estes autores reduziram, ainda, em uma semana o tempo de
fabricagdo do salame tipo italiano, em escala industrial, ao adicionarem a formulagdo
isoladamente, manganés (1 ppm), magnésio (1 ppm) e potassio (1ppm). Estes minerais foram
utilizados sob a forma de sulfato. O uso de microelementos como estimuladores da producdo de
lactato por microrganismos selecionados vem sendo estudado com o objetivo de se obter menores
tempos de fermentacédo de produtos carneos.

Foi observado por Stahnke (1995) que o odor de salame foi mais pronunciado em salames
fermentados a baixas temperaturas do que naqueles a altas temperaturas e adicionando nitrito,
glicose e Pediococcus pentasaceus. O odor de salame esta correlacionado com a presenca de 2-
ester etilico e 2-cetona tanto quanto com o grande nimero de Staphylococcus xylosus e com 2,3

metilbutanol.
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2.6. INGREDIENTES NAO CARNEOS

2.6.1 CULTURA STARTER

As culturas starters usadas na fabricacdo de embutidos carneos fermentados apresentam
como funcdes principais a inibicdo do crescimento de microorganismos indesejaveis, reducéo do
tempo de fabricagdo, homogeneidade do produto carneo fermentado e controle do metabolismo
bacteriano, propiciando melhoria das caracteristicas sensoriais de sabor, aroma e textura dos
produtos (RAMOS, 2005). Também sdo empregadas para auxiliar o processo de cura biologica
(cura lenta) , atuando na reducdo dos nitritos e fermentacdo dos agUcares, propiciando assim, a
acidificagdo da massa e, com isso, facilitando a formacéao do acido nitroso a partir do nitrito. Essas
vantagens permitem uma uniformizacdo dos lotes produzidos, reducdo dos riscos de perdas e
aumento da garantia de seguranca dos produtos.

As culturas iniciadoras utilizadas em salames consistem de um ou dois microrganismos.
Um microrganismo acidificante — como lactobacilos ou pediococos — que tem a funcdo de
estabilizar o produto biologicamente, e um microrganismo nitrato-redutor, se existir nitrato na
formulacdo. Estes microrganismos nitrato-redutores sdo comumente micrococos ou estafilococos
coagulase negativa (MARCHESINI, 1992).

Os in6culos sdo adquiridos em forma de p6 (cultura starter liofilizada) que pode ser
utilizado diretamente na massa, conforme feito na Europa, ou dissolvido na &gua, como
comumente conduzido no Brasil (RAMOS, 2005).

As culturas starter constam de mais de um microorganismo, pois cada microorganismo
desempenha certas agdes plenamente definidas. De acordo com (TERRA, 2000), os Lactobacillus
e Pediococcus sdo acidificantes essenciais, pois, a partir de aglcares, produzem acido latico. Essa
acidificacdo ndo somente impede o desenvolvimento das bactérias indesejaveis como melhora a
coloragdo, acelera a desidratacdo e comunica o tipico sabor &cido, caracteristico dos produtos
fermentados. Os micrococcus e staphylococcus atuam na coloracdo, sabor e aroma dos salames.
As leveduras metabolizam o &cido latico reduzindo a acidez do salame e melhoram o sabor por
possuirem enzimas proteoliticas e lipoliticas, nesse caso, o sabor tende a ficar suave e 0 aroma
mais intenso.

As culturas starter acido laticas sdo fundamentais na fabricacdo de produtos carneos
fermentados. A principal funcdo das bactérias lacticas na fermentacdo de carnes é a rapida
producdo de &cido lactico, o que provoca a reducdo do pH inibindo a acdo de microrganismos
patogénicos, de acordo com INCZE (1998). Outras fungdes destas bactérias sdo a produgdo de
flavor diferenciado e a desnaturacdo das proteinas, resultando na expulsdo da &gua que é a

principal responsével pela textura.
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A quantidade de cultura starter a ser adicionada no produto deve ser suficiente para
garantir que desenvolvimento das bactérias laticas heterofermentativas seja desfavorecido
(competicdo bioldgica), o que significa adicionar uma quantidade de starter equivalente a dois
ciclos logaritimicos a mais do que a contagem total acusada pela massa de salame na producéao
(RAMOS, 2005). A quantidade certa de cultura a ser adicionada depende da carga microbiana
inicial, no entanto adicionar a quantidade preconizada pelo fabricante ndo significa,
necessariamente, adicionar a quantidade certa.

Alguns autores tém demonstrado que a produgdo de acido lactico e consequiente queda do
pH € o fator mais importante na inibicdo do crescimento de Clostridium botulinum em embutidos
fermentados (CHRISTIANSEN ,1975).

Segundo Licke (1996), as bactérias nitrato-redutoras, dos géneros Staphylococcus e
Micrococcus sdo usadas em combinacdo com bactérias &cido-lacticas por contribuirem para o
flavor, atividade lipolitica, reducdo de nitratos e producdo de catalase. Outra fungdo importante
das bactérias nitrato-redutoras em produtos carneos curados é proteger as gorduras do oxigénio do
ar, evitando a rancificacdo, que constitui um problema maior nos produtos carneos crus do que
nos cozidos. Kokuria varians possui caracteristicas como rapidez na reducdo do nitrato,
desenvolvimento de cor e flavor no produto, bem como na inibicdo do desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis.

Estudando a utilizacdo de culturas starter na elaboragdo de embutido fermentado seco e
sua influéncia nas propriedades sensoriais Gonzalez-Fernandez et al. (1997) utilizaram culturas
comerciais (Lactobacillus sake e Pediococcus sp) e uma cultura isolada de embutido tradicional
(Lactobacillus sake). Esses autores concluiram que ndo existe diferenca na capacidade de
acidificacdo e nas caracteristicas sensoriais conferidas aos embutidos entre Lactobacillus sake e
Pediococcus sp quando 0,1% de acucar € utilizado na formulagdo. Os produtos processados com a
cultura isolada de embutidos tradicionais apresentaram maior intensidade de sabor e foram

preferidos pelos consumidores em termos de textura e de forma global.

2.6.2 NITRITOS E NITRATOS

O nitrato de sédio (NaNOs) e o nitrito de sddio (NaNO,) sdo usados em carnes curadas ha
séculos. O nitrato ndo possui atividade antioxidante, mas esta presente no sistema como uma
reserva para nitrito. O nitrato pode ser convertido a nitrito pela acdo de bactérias. As funcgdes
importantes do nitrito incluem a estabilizagdo da cor, o melhoramento da textura, o
desenvolvimento do flavor caracteristico dos produtos curados,a eliminacdo do flavor de

requentado e a atividade antimicrobiana , de acordo com TERRA (2004).

24



O nitrito de sddio € adicionado em carnes curadas em pequenas quantidades (menos que
150 ppm) para prevenir o crescimento de Clostridium botulinum. Esta adi¢do de nitrito em carne é
também responséavel pelas caracteristicas da carne curada, que sdo a cor vermelha e o sabor
(BINSTOK, CAMPOS e GERSCHENSON, 1996).

O nitrito é convertido na carne em &cido nitroso, o qual é reduzido a éxido nitrico. O
oxido nitrico converte a mioglobina em mioglobina nitrosa, pigmento vermelho caracteristicos de
produtos carneos curados nao cozidos.De alguma forma, deve ser considerado que isso termina
influenciando o prazo de validade, merecendo especial atencdo os produtos que possa ocorrer
desenvolvimento de Clostridium botulinum. Durante o aquecimento, a mioglobina nitrosa forma
um pigmento estavel, o hemocromo, que é similar @ mioglobina nitrosa, porém com a por¢édo
globina desnaturada. A adigdo de &cido ascorbico auxilia na formacéo do Oxido nitrico e protege

0s pigmentos carneos da oxidacdo. (TERRA, 1998).

2.6.3 ACUCAR

O agUcar contribui para mascarar 0 gosto amargo do nitrito, além de contribuir para a
fermentacdo e, decorrentemente, a producdo de &cido latico que, além de favorecer o sabor
caracteristico do salame, por exemplo também contribui para uma maior durabilidade, gracas a
acidez. De acordo com Ordonez et al, (1998), o aclcar serve para melhorar o aroma da carne
curada permitindo o desenvolvimento de certas bactérias desejaveis, produtoras de aroma.

O poder edulcorante do acucar influi favoravelmente nas caracteristicas sensoriais dos
produtos acabados, podendo mascarar o sabor de sal e contribuir para melhorar o aspecto de
carnes curadas defumadas. O acgucar associado a temperatura de fermentagdo determina a taxa de
formacdo de &cido latico e, deste modo, aumenta o potencial de crescimento de microrganismos
importantes para o desenvolvimento do sabor (STAHNKE, 1995).

Entre os acucares que estdo diretamente disponiveis para 0s microrganismos, destaca-se a
glicose, uma vez que a lactose, maltose, amidos, dextrose e compostos equivalentes, como o DE-
20, sdo de dificil aproveitamento (BASSAN, 1985). Os acidos formados na degradacdo sdo
fundamentais para a maturagdo dos embutidos, cujo processo pode vir a ser controlado a partir dos
acucares.

O tipo de agUcar a ser utilizado depende da qualidade e do tipo de salame que se deseja
obter, sendo que a escolha deve estar de acordo com a cultura starter utilizada (TERRA, 2003).
Embora a principio, os monossacarideos sejam usados por quase todos 0s microorganismos, deve-
se estabelecer diferengas entre outros aglcares. Assim, a lactose, por exemplo, s6 é usada por
alguns microorganismos, enquanto outros a utilizam apenas de forma parcial ou de nenhuma

forma. A mesma coisa ocorre com polissacarideos presentes em produtos amiléceos. Para a
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maioria das culturas, a glicose é um aclcar de fermentacdo mais rapida, seguido da sacarose,
lactose e por fim, do amido.

O agucar utilizado no preparo do salame vai influenciar na velocidade de acidifica¢do do
mesmo. Na prética o uso de 1 % de agUcar na formulacdo é suficiente para causar uma queda de
uma unidade de pH. Para salames tipo Italiano inoculados, por exemplo, séo usadas misturas de
0,5 % de glicose e 0,5 % de sacarose. Quantidades maiores de aclcar podem produzir uma
excessiva acidificacdo , depreciando a textura, sabor e rendimento final do produto, conforme
mencionado por (TERRA 2004).

2.6.4 SAL

O sal, cloreto de sédio (NaCl) é o unico ingrediente totalmente indispensavel na
conservagdo das carnes, sendo utilizado na forma de sal marinho, ou sal grosso, sal refinado,
ou sal de cozinha. E um agente de sabor, e também um conservador, agindo na retirada de agua
da carne, com reducdo do teor de agua livre, e na inibicdo do crescimento de microrganismos
(MADRUGA, 2005). Além disso, o sal tem efeitos oxidativos indesejaveis nos produtos carneos,
especialmente, em embutidos frescais que sdo congelados e armazenados. Carnes processadas
congeladas por longos periodos de tempo podem tornar-se rancificadas e inaceitaveis do ponto de
vista do flavor (KINSMAN et al, 1994).

As proteinas sollveis da carne sdo extraidas pelo sal, de tal forma, que se tornam
disponiveis como emulsificantes, partilhando este poder de extracdo de proteinas com 0s
polifosfatos, conforme mencionado por Madruga (2003). O sal, no entanto, favorece o
desenvolvimento da rancidez na gordura, diminuindo a vida de prateleira do embutido, porém a
presenca de antioxidantes na formulagéo diminui este problema.

Estudando o efeito da paprica espanhola, alho e sal na rancidez de embutidos
fermentados secos, devido a preferéncia do consumidor por produtos naturais, Aquirrezabal et al
(2000) concluiram que a péaprica e o sal tém propriedades antioxidante e prooxidante,
respectivamente. A paprica foi capaz de inibir o efeito prooxidante do sal. Compararam o uso de
paprica e alho com a mistura de nitrato, nitrito e acido ascérbico e concluiram que o alho e a

paprica sdo tdo efetivos quanto & mistura de aditivos na inibicdo da oxidag&o lipidica.

2.6.5 CONDIMENTOS

Os condimentos sdo temperos que desenvolvem sabor e aroma caracteristicos dos
produtos céarneos (alho, cebola, cebolinha, cominho, pimenta, péprica, pimentdo, coentro,
mostarda, e outros). Condimentos como alho, cebola e cebolinha s&o essenciais no preparo de
embutidos (MADRUGA, 2005).
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Tradicionalmente, na elaboragdo de salames sdo adicionados diversos condimentos, com o
objetivo de conferir sabor e odor peculiares ao produto (TERRA, 1998). Desta forma, os
temperos utilizados diferem de regido para regido e o uso de condimentos especificos permite a
obtenc¢do de produtos com caracteristicas particulares.

No caso das ervas finas, destacam-se o agrido, o cebolinho e o estragdo. Outros
ingredientes secos de gostos particulares e agradaveis como noz-moscada, canela, cravo-da-india,
gengibre, acafrdo, coentro, cominho, manjerona, orégano e o louro, sdo bastante utilizados em
embutidos bem temperados. Condimentos e ervas aromaticas possuem atividade antioxidante e
antimicrobiana.Varios condimentos e extratos sdo efetivos em gorduras, produtos carneos e de
panificacdo, além disso, os temperos exercem a funcdo de realcar o sabor e o flavor dos alimentos
(PEARSON e GILLETT, 1999).

Além de contribuir com a formag&o de algumas caracteristicas sensoriais dos salames, 0s
condimentos também podem interferir no desenvolvimento dos microrganismos. Alguns 6leos
essenciais presentes em condimentos impedem o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos. Por outro lado, outros condimentos, como o cravo da india e a noz
moscada, podem favorecer o desenvolvimento das bactérias lacticas nos salames, aumentando a
concentracdo de cidos organicos no produto final e conseqiientemente reduzindo a presenca de
alguns patdgenos como a Listeria monocytogenes (SCHEIDT et al., 2003).

Ao avaliarem a atividade antimicrobiana do 6leo essencial de manjericdo (Ocimum
basilicum) in vitro e o seu efeito sobre o desenvolvimento de E. coli (ATCC 25922) e
Staphylococcus aureus (ATCC 6538) na elaboracdo de salame, Gaio et al. (2007) ndo observaram
atividade antimicrobiana quando da adi¢do da concentragdo minima inibitéria do 6leo essencial na
elaboracdo de salames.

Conforme observado por Hagen e Holck (1998), certos condimentos como pimenta-
vermelha, mostarda, noz-moscada e pimenta preta estimulam a formacao de acido latico devido a
presenca de manganés que é essencial para atuacdo da enzima 1,6-difosfato aldolase, aumentando
significativamente o declinio do pH no periodo de fermentagdo (0 - 3 dias). Esses autores
observaram também que as bactérias diferem em seus requerimentos por manganés, cuja fonte

principal sdo as pimentas.

2.7 COR

A percepgdo do mundo que nos rodeia é determinada pelas nossas impressdes sensoriais.
O valor da impressdo visual é realcado pela capacidade de percebermos, ndo apenas a luz e a
sombra mas também a cor aprendermos a associar certos objetos com cores (SILVA, 2007).

A cor e a aparéncia sdo 0s maiores, sendo 0s mais importantes atributos de qualidade de

alimentos, sendo critérios muito utilizados para estabelecer limites que sugerem parametros para
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avaliar a qualidade da carne. E pela cor do alimento que este alcanca as melhores classificacoes e
efetivamente os maiores pregos, relacionando-se diretamente com a qualidade da matéria-prima
(RAMOS, 2005).

A formacdo da cor em produtos cérneos processados, como embutidos fermentados,
depende principalmente das modifica¢cdes quimicas do pigmento natural da carne, devido as suas
reacOes com o cloreto de sodio refinado e com os sais de cura (nitrito). A cor constitui o primeiro
impacto sobre o consumidor, despertando neste o desejo de consumir ou de rejeitar o produto,
além de também fornecer uma indicacdo, embora nem sempre correta, sobre o grau de
conservacgdo do alimento. A cor € uma das caracteristicas de qualidade da aparéncia dos alimentos
de maior importancia (CHAVES, 1980).

2.8 TEXTURA

A formacdo da textura tipica dos produtos carneos fermentados inicia-se na etapa de
maturacdo, quando o crescimento das bactérias lacticas é favorecido pela presenca de carboidratos
no produto, promovendo a fermentacao e conseqiiente produgdo de &cidos (TERRA, 2003).

O salame deve conter uma consisténcia homogénea, capaz de resistir ao corte e ter
fatiabilidade. Quando essas caracteristicas ndo ocorrem, o produto apresenta crostas, buracos e
massa sem consisténcia. Esses defeitos podem ser conseqliéncia de embutimento sem a
conveniente extracdo do ar ou um excesso de ventilagdo, secando rapidamente a parte externa,
guando o ideal seria uma secagem lenta de dentro pra fora. Se a amostra for pastosa ou mole, pode
ter ocorrido defeito na escolha das matérias-primas, com pH alterado ou ainda uma batida sem
controle, fazendo com que a massa perca o poder da emulsdo (MASTROGIACOMO, 1993).

O processo de formacdo de liga € um processo fisico-quimico que envolve interagcdes entre
particulas de carne e gordura e proteinas liberadas durante a trituracdo e salga. O grau de ligagdo
dependera do nivel de acidificacio e do tempo de fermentagfo. A medida que o pH vai baixando
(<5,3), o componente extraido da proteina atua na ligacdo entre as particulas de carne e gordura
por meio da modificacdo de sua forma sol para gel, aumentando a consisténcia do produto.
(SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS 2000).

A presenca de acidos promove o abaixamento do pH até valores proximos da faixa em que
se situa o ponto isoelétrico da maioria das proteinas da carne (pH 5,3 a 5,5), condi¢do em que a
capacidade de ligagdo da &gua pelas proteinas é reduzida (PINTO; PONSANO; HEINEMANN,
2001).

As moléculas de agua, em pH neutro, sdo carregadas eletricamente, contendo cargas
positivas e negativas, as quais encontram-se ligadas com o0s grupos reativos das proteinas

miofibrilares, das proteinas sarcoplasmaticas e do colageno da carne. A diminui¢do do pH,
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atingindo o ponto isoelétrico das proteinas da carne, é responsavel pela reducdo do numero de
grupos reativos disponiveis para a ligacdo da agua com as proteinas, havendo igualdade entre o
namero de grupos reativos carregados positiva e negativamente, 0 que promove a repulsao entre
as moléculas de agua e proteinas (SILVA, 1997). Dessa forma, as moléculas protéicas
aproximam-se uma das outras, havendo a formacdo de novas ligaces que estabilizam a estrutura
carnea. Esse processo € caracterizado pelo encolhimento de produto e perda de &gua, sendo
denominado sinerese.

A influéncia dos &cidos produzidos promove uma agregacao mais intensa e mais estavel das
proteinas, formando uma estrutura firme. Paralelamente, a diferenca entre a atividade de &gua do
produto e a umidade relativa da cAmara de maturacdo faz com que haja perda de agua por
evaporacdo. Durante a fermentagdo e a secagem, devido & perda de agua e a desnaturacdo
protéica, ocorre substituicdo das ligagGes inicialmente instaveis por ligacbes de condensagdo
estaveis e o sistema protéico viscoso inicial ¢ transformado de seu estado “sol” em estado de “gel”

coloidal. Essa estrutura é estabilizada por ligacdes ramificadas, proporcionado ao produto
caracteristicas de elasticidade e fatiabilidade (PINTO; PONSANO; HEINEMANN, 2001).

2.9 AROMA , SABOR E FLAVOR

A acidificagdo é muito importante no desenvolvimento do aroma dos produtos fermentados.
De acordo com o Servico Brasileiro de Respostas Técnicas (SBRT, 2007), o sabor caracteristico
do salame é &cido e amargo e se a maturacgdo for efetuada por um periodo longo, o sabor &cido
sera forte e picante. Muitos produtos formados durante as modificacdes quimicas e microbianas
das proteinas, gorduras e carboidratos sdo responsaveis pelo aroma dos embutidos. Dentre eles
estdo os compostos volateis carbonilicos, aldeidos, alcoois, entre outros.

Conforme mencionado por Terra (2004), Flavor é definido como a impressdo total
percebida via sensores quimicos do produto na boca, incluindo a sensagdo de sabor e aroma, tanto
guanto as sensagdes trigeminais como adstringéncia.

A sensacdo de sabor é causada primariamente por compostos ndo volateis do alimento,
interagindo com a superficie da lingua, com a mucosa do palato e com &reas da lingua. A sensagdo
do aroma é causada por compostos volateis que evaporam do alimento durante o processo da
mastigagdo e viajam para a cavidade nasal, onde eles reagem com receptores olfativos,
produzindo sinal elétrico, o qual é transmitido para o bulbo olfatério no cortex cerebral frontal
(ROTHE, 1998).

Pode-se dizer que o sabor e 0 aroma sdo caracteristicas sensoriais que produzem mais

satisfagbes durante o consumo de determinado produto e desempenham papel importante na
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alimentacdo, dado que estimulam a secrecdo das glandulas salivares e do suco gastrico,
aumentando o apetite e favorecendo a digestdo (TERRA, 2004).

Os compostos aromaticos que compdem o flavor dos embutidos curados provém da
degradacdo microbioldgica de &cidos graxos e dos aminoacidos valina, leucina, isoleucina e
metionina junto com compostos do catabolismo de carboidratos (TERRA, 2004).

Com o intuito de verificar mudangas nos atributos de flavor, durante a maturagéo de
embutidos fermentados, Ramirez et al (1995) monitoraram pH, acidez, grau de oxidagédo e
atividade de agua. Os autores registraram valores decrescentes de pH e atividade de 4gua durante
0 processamento e por outro lado, um aumento dos valores de TBA e porcentagem de &cido latico.
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3. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi desenvolvido na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos-UECO
e no Laboratorio de Anélise Sensorial da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, campus
de Itapetinga-Ba. As anélises fisicas foram determinadas nos laboratérios da UECO e Necal,
localizados no Campus Juvino Oliveira da UESB. As analises microbioldgicas foram realizadas
no laboratorio de microbiologia da UESB. As andlises quimicas foram realizadas no Laboratorio
de Analise Quimica da UECO (UESB), no Laboratério de Qualidade e Processamento de Carne-
ESALqg (Escola Superior de Agricultura Luis de Queiroz) e no Laboratério de Nutricdo e
Crescimento Animal, também na ESAL(Q (Escola Superior de Agricultura Luis de Queiroz ).

Foram utilizadas % carcaca de 24 cordeiros castrados, os quais foram abatidos em
quatro idades diferentes (84, 168, 210 e 252 dias). Os cordeiros foram castrados aos 30 dias apds
0 nascimento e desmamados aos 84 dias de idade.

Para obtencdo dos salames foram utilizadas seis meias carcacas por idade de abate
(tratamentos) e foram denominados da seguinte maneira: T1: 84 dias; T2: 168 dias; T3: 210 dias
e T4: 252 dias.

3.1 Preparo da Matéria-Prima

O salame foi elaborado de maneira artesanal, sendo a principal matéria-prima utilizada
na elaboracdo de embutido fermentado tipo salame italiano 80 % de carne proveniente da desossa
integral das ¥ carcacas direita de cordeiros castrados da raga Santa Inés, criados a pasto na
Estacdo de Jaguaquara da Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola (EBDA) com sede na
cidade de Jequié-Ba.

Os ingredientes utilizados na formulagdo dos embutidos fermentados foram doados pela
empresa IBRAC (Empresa Brasileira de Aditivos e Condimentos Ltda.). A Tabela 1 abaixo,
indica os ingredientes utilizados para a formulagdo do salame dos quatro tratamentos T1, T2, T3

e T4, respectivamente.
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Tabela 1. Formulacdo dos quatro tratamentos de Salames.

Massa g T1 T2 T3 T4
% g g g g
Carne 80 10000 8400 12800 9885
Toucinho 20 2500 2100 3200 2471
Total 12500 10500 16000 14000
Aditivos e Condimentos
Cultura 0,0124 1,55 1,302 1,984 1,5
AcUcar 0,800 100 84 128 98,9
Nitrito de sodio 0,020 2,5 2,1 3,2 2,5
Nitrato de sodio 0,012 15 1,26 1,92 15
Realcador de Sabor (Glutamato) 0,300 37,5 31,5 48 37,1
Sal 1,360 170 142,8 217,6 168
Condimento Salame SB — 70 1,000 125 105 160 123,6
Alho 0,004 50 42 64 49,4
Acordini (polifosfato) 0,360 45 37,8 57,6 445
Vinho 1,000 125 105 160 123,6
Eritorbato 0,100 12,5 10,5 16 12,4
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O Processo de Fabricacdo do Salame foi realizado de acordo com fluxograma da Figura 1.

DESCONGELAMENTO DA MATERIA-PRIMA (MEIAS CARCACAS) (0°C)

JL

OBTENGAO DA CARNE DAS MEIAS CARCAGAS DE CORDEIROS -
DESOSSA

ll

MOAGEM DE CARNE/TOUCINHO (20%) EM DISCOS DE 8mm

lL

ADICAO DE CONDIMENTOS E ADITIVOS

|

MISTURA

4

DESCANSO DA MASSA EM CAMARA FRIA (5°C) POR 24 HORAS

I

EMBUTIMENTO

I

DEFUMACAO

I

MATURACAO/SECAGEM

I

SALAME TIPO ITALIANO
DE CARNE DE CORDEIRO

Figura 1. Fluxograma de producdo de salame de cordeiro.

As carnes e toucinho (20%) foram descongelados até a temperatura de 0°C e moidas em

moedor de carne semi-industrial (marca BERMAR modelo moinho boca 20), em disco de 8mm
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de diametro, conforme mostram as Figuras 2 e 3 abaixo. A massa carnea obtida foi
acondicionada em bacias grandes de plastico, identificadas, em seguida foram resfriadas na

camara fria até 0 momento do processamento.

Figura 2. Descongelamentos das carnes.

Figura 3. Carne e toucinho moidos.

3.1.1 Preparacdo da massa

A massa carnea, em temperatura entre 0 e 2° C, foi novamente triturada em discos de 8
mm e misturada manualmente aos ingredientes (Figura 4), numa bacia de plastico, seguindo
uma ordem estabelecida, sendo primeiro o Acordini (polifosfato), em seguida uma mistura
contendo (nitrito de sodio, nitrato de sodio, realgador de sabor, sal , alho e condimento salame).
Logo ap0s, acrescentou-se a cultura starter e o agucar ja diluido em agua. Utilizou-se as culturas
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Staphylococcus xylosus e Lactobacillus pentosus diluidas em 10% de agua em relacdo a massa

total de cada tratamento, junto com acgucar. Depois 0 vinho e o isoascorbato foram

acrescentados e, mais uma vez, misturados (Figura 5).

Figura 4. Ingredientes adicionados. Figura 5. Mistura dos ingredientes na massa.

3.1.2 Embutimento

A massa foi embutida em tripa colageno reconstituido (Figura 6), calibre 45 mm e

cortadas formando bisnagas de aproximadamente 25 cm de comprimento.

Figura 6. Embutimento do Salame.
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3.1.3 Defumacéo

Os salames foram defumados em um defumador artesanal (Figura 7), durante um
periodo de 4 horas, com a temperatura média de 38°C no interior do defumador. A umidade
relativa era controlada de hora em hora e permaneceu em torno de 46%, em média. Para a

defumacdo, foi utilizada maravalha fina e grossa de madeira branca.

Figura 7. Defumador artesanal.

3.1.4 Maturacao e secagem

Os salames ficaram maturando numa sala da UECO, & temperatura ambiente, com uma
média de 23 °C , até atingirem 0,90 de Aw (atividade de &gua), ou seja por periodo de 22 dias,
com a umidade relativa do ambiente em torno de 73%, ocorrendo, durante esse periodo o
estabelecimento da cor, do sabor e da acidez. A umidade relativa do ambiente era medida
diariamente, pois poderia ocorrer o desenvolvimento de mofos de diferentes cores como verde,
azul, amarelo e preto. Os dois iniciais sdo preocupantes, porém os mofos amarelos e pretos sao
totalmente indesejaveis, inclusive o Gltimo determina o aparecimento de orificios na tripa. O
mofo amarelo forma uma verdadeira pelicula coriacea ao redor do embutido impedindo a

desidratacdo e, com isso, retardando a fabrica¢do do produto fermentado.
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Figura 8. Maturagéo dos salames.

3.1.5 Embalagem

Os salames foram embalados a vacuo, numa embaladora Selovac, modelo 200B e

armazenados em cadmara de resfriamento a 10 ° C, ap0s 0 processo de maturagéo/secagem.

Jolovae

Figura 9. Salame embalado a vacuo.
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3.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO SALAME

3.2.1 Andlises Fisicas

3.2.1.1 Determinacéo de pH

A determinacdo do pH foi realizada, durante todo o periodo de fermentacédo e secagem,
coml, 2, 3,4,56,7,9, 11, 13, 15, 17, 19 e 22 dias de fabricacdo. Foi utilizado o pHmetro
(Digmed) de bancada no Laboratério da UECO, na UESB.

3.2.1.2 Determinacao da Aw

A atividade de &gua foi medida no Laboratério de Processamento de Frutas na UESB,
durante todo o periodo de fermentacdo e secagem, com 1, 2, 3,4, 5,6, 7,9, 11, 13, 15, 17, 19 e
22 dias, utilizando determinador de atividade de &gua AQUALAB.

3.2.1.3 Determinacéo da Cor

A determinacdo da cor foi realizada no laboratério Necal, na UESB, utilizando o
Colorimetro ColoQuestXE Hunterlab. Os resultados foram expressos como L* (brilho), a*
(indice vermelho) e b* (indice amarelo). As determinagdes foram realizadas nos dias 1, 2, 3, 4, 5,

6, 7, 9 e 11 de maturacéo.

3.2.1.4 Determinagéo de Forga de Cisalhamento

A textura do salame foi determinada através do texturbmetro CT3 Texture Analyser
Brookfield, com lamina Warner Bratzler no Laboratério da UECO (UESB), ap6s complemtar os
22 dias de maturacdo. Para esta andlise utilizou-se como amostra 2,0 cm de diametro do salame.

A forca de cisalhamento foi medida numa escala de zero a 10kgf/segundo.
3.2.2 Analises Quimicas
As andlises quimicas foram realizadas no produto final, ou seja, ap6s os 22 dias de
processamento. O teor de cinzas ou minerais totais foi determinado através do Forno Mufla a

600°C. A umidade foi realizada através da balanga determinadora de umidade por infravermelho

da Marte Balanga, a uma temperatura 135°C em 20 minutos. Determinou-se a proteina através
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do método de micro Kjedhal com 1,0 g de amostra, sendo estas determinagfes feitas em
duplicata de acordo com a metodologia descrita pela A.O.A.C. (1990).

A determinacdo dos lipidios totais foi realizada utilizando o aparelho de Soxhlet. O
colesterol foi determinado por cromatografia liquida de alta eficiéncia utilizando o equipamento
Shimadzu com injetor automético (SIL- 10AF — SHIMADZU AUTO SAMPLER), acoplado a
um detector de arranjo de fotodiodos a 210 nm, com uma coluna de fase reversa C18 (250 x 4,6
mm), com tamanho de particulas de 5 um. A fase movel utilizada foi acetonitrila /isopropanol
(85:15 v/v) em modo isocratico, com vazao constante de 1,5 mL/min. A coluna foi mantida a
uma temperatura de 35°C e os cromatogramas foram analisados utilizando “software”
especifico.

Os acidos graxos foram obtidos através do CG, cromatografo gasoso, modelo Focus CG
- Finnigan, com detector de ionizacdo de chama, coluna capilar CP-Sil 88 (Varian), com 100 m
de comprimento por 0,25 pum de didmetro interno e 0,20um de espessura do filme. As
percentagens dos acidos graxos foram obtidas através do software — Chromquest 4.1 (Thermo
Electron, Italy).

A energia foi obtida com base no valor energético dos seus compostos organicos,
considerando que 1g de gordura fornece 9 kcal de energia. Sendo assim:

Energia do salame = gordura total x 9 kcal.

3.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram realizadas as analises microbiol6gicas de contagens de coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp segundo a metodologia de SILVA &
AMSTALDEN (1997). As anélises foram feitas na massa de cada tratamento, antes de serem
embutidos e depois do salame pronto de cada tratamento realizou-se a analise sensorial.

A tabela abaixo mostra quais sdo os valores méaximos estabelecidos pela Legislacdo no

Brasil para salames tipo Italiano.

Tabela 2. Limites da Legislacio no Brasil para Salames Tipo Italiano.

S. coagulase positiva Coliformes a 45°C
(UFClg) (NMP) Salmonella sp
Ausente em 25
Limites da Legislacdo  5x10°*/g de produto 1x 10°*/g de produto gramas
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3.3.1 Contagem de Staphylococcus aureus

A quantidade de Staphylococcus aureus positiva das amostras foi determinada em
placas com Agar Baird Parker (BP) e incubadas por 48 h a 35°C.

3.3.2 Determinacgéo da Presenca de Salmonela

Para determinar a presenca de Salmonela, o pré-enriquecimento foi feito adicionando 25
gramas da amostra em 225 ml de Agua Peptonada Tamponada e incubado por 18-39 20 h a 35°C.
Da cultura pré-enriquecida foi transferido 1 ml para tubos com 10 ml de Caldo Selenito Cistina
(SC) e Caldo Rappaport Vassiliadis, os quais foram incubados por 24 h a 35°C. Ap6s, as culturas
foram estriadas em placas com Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), Agar Bismuto Sulfito
(BS) e incubadas a 35°C por 24 horas para verificar o crescimento de colbnias tipicas de
Salmonella, que depois deste periodo foram entdo contadas (ndo foi realizado nenhum teste de

identificag&o dos tipos de salmonella).

3.3.3 Contagem de Coliformes Totais e Coliformes a 45°C (Escherichia coli)

Para essas determinacGes foi utilizada a técnica de tubos multiplos (NUmero Mais
Provavel - NMP). Primeiramente foi realizado um teste presuntivo para coliformes com caldo
Lauril Sulfato Triptose, havendo tubos positivos, era entdo realizado o teste confimativo para
coliformes totais determinados em tubos com caldo Verde Brilhante Bile a 2% (VB), ap6s
incubacdo em estufa por 24-48 horas a 35°C. Também coliformes a 45°C que foram determinados

em tubos com caldo Escherichia coli (EC), apds incubacdo em banho-maria por 24 h a 44,5°C.
3.4 ANALISE SENSORIAL

Foi aplicado um teste sensorial de aceitacdo global, com escala hed6nica estruturada de
sete pontos (Figura 10), variando de desgostei muitissimo (nota 1) a gostei muitissimo (nota 7)

para os atributos de impresséo global, coloracdo, aroma, sabor e textura. O modelo da ficha de

avaliagdo est4 mostrado abaixo.
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Teste de aceitacéo
Por favor, avalie a amostra codificada e use a
escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou
ou desgostou da mesma.
Caodigo da amostra:
7- Gostei muitissimo
6- Gostei muito
5- Gosteli
4- Nao gostei / nem desgostei
3- Desgostei
2- Desgostei muito
1- Desgostei muitissimo

Impresséo global
Cor

Aroma

Sabor

Textura

Figura 10. Modelo da ficha de avaliagao sensorial.

Foram utilizados 113 provadores ndo treinados para avaliagdo da amostra, entre
funcionérios, professores e alunos da UESB. As amostras foram entregues aos provadores (4
meias fatias de salame de cada tratamento) em bandejas de plasticos branco, codificadas com
namero de trés digitos (Figura 11) acompanhado de um copo de agua.

Figura 11. Amostras dispostas na bandeja com os cédigos.
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O julgador deveria analisar todos os atributos de cada amostra dos tratamentos T1, T2,
T3 e T4. Em seguida, preencher uma ficha (Figura 12), para que fosse realizado um levantamento
do perfil do consumidor que participou da analise sensorial de salame, no municipio de Itapetinga
- BA.

PERFIL DE CONSUMO DE SALAME DE OVINO

1.Sexo: ( )M ( )F

2. Faixa Etaria: ( )15a20anos ( )21a30anos ( )31la40
anos

() acima de 40 anos

3.Vocé gosta de carne de ovino?

(' )sim Né&o( ) (Responda a questéo 4)
4. Caso nao consuma carne de ovino, quais 0s motivos?
(' )N&o gosto (' )N&o tenho habito (' )E muito caro

(' )N&o tem disponibilidade no mercado
(' ) Por outros motivos (especificar):
5.Vocé consome Salame?

(' )sim (responda as questdes 6 ) ( ) Nao (Responda a
questdo 7)

6.Qual a freqiiéncia com que vocé consome Salame?

() mais de 3 vezes por més () 3 vezes por més

()2 vezes por més () 1vezpor més

7.Caso ndo consuma Salame, quais 0s motivos?

(' )N&o gosto (' )N&o tenho habito ( )E muito caro
(' )N&o tem disponibilidade no mercado

Figura 12. Modelo de ficha do perfil de consumo de salame.

3.5 ANALISE ESTATISTICA

As andlises estatisticas foram realizadas através do Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC), considerando quatro idades de abate e seis cordeiros, castrados por idade.

Para cor, Aw e pH, o experimento foi instalado segundo um delineamento inteiramente
casualizado com duas repeti¢des em que os tratamentos estavam arranjados em um esquema de
parcela subdividida no tempo. Os tratamentos de parcela constituiam as idades dos animais e 0
tratamento de subparcela os tempos de andlise. O modelo estatistico que descreve as

observacdes é dado por:

Yik =4+ +& + +at, +&y,
Yi € o valor da variavel dependente no k-esimo tempo analisado, i-ésima idade e j-esima

repeticdo, com j=1, 2; x € uma constante inerente a todas as observacdes; @, € o efeito da i-
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esima idade, com i=1, 2, 3, 4; e; € o erro experimental associado a parcela, independente e

identicamente distribuido de uma Normal com média zero e variancia o’ ; t, € o efeito do k-
ésimo tempo de analise, com k=1, 2, ..., 9; at;, € o efeito da interacdo entre a i-ésima idade e k-
eésimo tempo de analise; &, € o erro experimental associado a subparcela, independente e

identicamente distribuido de uma Normal com média zero e variancia oy .

Os dados foram submetidos a analise de variancia com um nivel de significancia de 5%.
O efeito do tempo de andlise quando significativo tiveram suas médias ajustadas por meio de
polindmios ortogonais. O efeito das idades quando significativos tiveram suas médias
comparadas por meio do teste de Scott-Knott com nivel nominal de significancia de 5%.

Para analise de componentes quimicos, colesterol, acidos graxos, cra e forca de
cisalhamento, o experimento foi instalado segundo um delineamento inteiramente casualizado
com trés repeti¢des. Os tratamentos constituiam as idades dos animais. O modelo estatistico que
descreve as observacdes é dado por:

Yij = H4+3; T8,
y; € o valor da variavel dependente na i-ésima idade e j-ésima repeticdo, com j=1, 2, 3; u €

uma constante inerente a todas as observagoes; a, € o efeito da i-esima idade, com i=1, 2, 3, 4;

e; € o erro experimental associado a parcela, independente e identicamente distribuido de uma

Normal com média zero e variancia o .

Os dados foram submetidos a andlise de variancia com um nivel de significancia de 5%.
O efeito das idades quando significativo tiveram suas médias ajustadas por meio de polinémios
ortogonais.

Os dados foram analisados através da ANOVA e anélise de REGRESSAO, quando da
significancia do F, utilizando o programa SAS (2000).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises Fisico-Quimicas do Salame

4.1.1 Analises Fisicas

4.1.1.1 pH

Houve uma reducéo do pH, nos sete primeiros dias de secagem (Figura 13) nos salames
obtidos de animais abatidos aos 84, 168 e 252 dias, fato esse ocorrido provavelmente devido a
liberacdo de acido latico, formado a partir da fermentagdo das hexoses pelas bactérias acido
laticas (Buckenhuskes, 1993). A partir da segunda semana, os valores de pH aumentaram, pois
ocorreram reagdes de descarboxilacdo e desaminacdo de aminoacidos que liberam amonia no
meio, alcalinizando-o.

A reducgdo do pH é responsavel pela liberacdo de agua do produto fermentado, pela
troca do estado sol para gel pelas proteinas miofribilares, conferindo a textura caracteristica
deste produto, além de interferir no potencial de membrana dos microorganismos deteriorantes e
patogénicos e reduzir a quantidade de agua livre para suas reagdes bioquimicas (Branen e
Davidson, 1983).
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5,80 1
5601 a
5404

5,20 1

5,00 1

pH

4,80 1
4,60 -
4,40 1

4,20

4,00 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24

Tempo (dias)
¢ 840bs ——84est Y=5,26-0,1372x + 0,0138x? -0,0004x3 R2=0,9893
A 1680bs — 168 est Y=5,78-0,3012x + 0,0296x? -0,0008x3 R2=0,8863
o 2100bs —— 210 est Y=4,74+0,0954x - 0,0098x? -0,0003x3 R2=0,8951
o 252 obs 252 est Y=5,12 ndo significativo

Figura 13. Valores médios, observados e estimados, de pH em funcdo dos tempos de analise
para cada uma das idades estudadas.
Idade dos Cordeiros ao abate: 84, 168, 210 e 252 dias.

Em todos os tratamentos, os valores de pH final, apds os 22 dias de fabricag&o, variou
entre 5,0 e 5,2. Estes valores estdo de acordo com Ambrosiadis et al. (2004), que afirmam que o
pH do salame tradicional varia entre 4,67 e 6,09. Cirolini et al. (2008), trabalhando com culturas
startes nativas em salame italiano em comparag@o com culturas comerciais, encontraram valores
finais de pH entre 4,87 e 5,48.

A variacdo no pH final dos salames pode ser influenciada por diversos fatores. Em
salames produzidos com diferentes aditivos, tais como o sorbato de potassio, pirofosfato de
potéssio e difosfato de potassio foi verificada uma elevacdo no valor do pH a medida que
aumentou a quantidade de aditivos adicionados (BOZKURT; ERKMEN, 2002). A adicdo de
cravo da India provoca uma reducéo no pH (SCHEID et al., 2003). A adicao de diferentes tipos
de acucar (GONZALEZ-FERNANDEZ, 1997), bem como as condi¢des de processamento e a
quantidade de gordura adicionada na massa interferem no valor final do pH dos salames
(SOYER; ERTAS; UZUMCUOGLU, 2005).
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4.1.1.2 Atividade de Agua (Aw)

A atividade de agua indica a quantidade de agua disponivel para as reagdes bioquimicas,
fisico-quimicas e enzimaticas necessarias para o desenvolvimento de microrganismos.

Houve uma reducgdo na atividade de agua, em todos os tratamentos durantes os 22 dias
de fabricacdo/maturacdo, conforme observado na Figura 14, o que é desejavel para a
estabilidade do produto a temperatura ambiente, pois de acordo com Leister (1990) produtos
carneos que apresentam pH < 5,0 ou Aw < 0,91 sdo considerados estaveis e podem ser
conservados sem refrigeracdo. Essa reducdo de Aw esta diretamente relacionada ao pH, uma
vez que a capacidade de retencdo de agua das proteinas da carne é diminuida quando o pH se

aproxima do seu ponto isoelétrico (pH = 5,1), acelerando a desidratacdo e diminuindo a Aw.

0,98 -
0,97 -
0,96 -
0,95 -
0,94 -
0,93 -
0,92 -
0,91 -
0,90 - .
0,89 - o

0,88 T T T T T T T T T T T 1
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24

Tempo (dias)

AW

¢ 84 0bs 84 est Y=0,9585+0,0006x — 0,00014x2 R2=0,9893
A 168 0bs — 168 est  Y=0,9556+0,0016x —0,00016x2 R?2=0,9743
o 2100bs —— 210 est  Y=0,9649 - 0,0007x — 0,00012x2 R?=0,9606
o 252 obs 252 est  Y=0,9712 - 0,0049x + 0,00044x? - 0,00002x® R2=0,9343

Figura 14. Valores médios, observados e estimados, de AW em fungdo dos tempos de analise
para cada uma das idades estudadas.
Idade dos Cordeiros ao abate: 84, 168, 210 e 252 dias.

Além do pH, varios outros fatores podem interferir na Aw final dos salames. SOYER,;
ERTAS; UZUMCUOGLU (2005) verificaram que a temperatura e o tempo de maturago, e a
quantidade de gordura influenciaram no valor da Aw final dos salames, o que justifica o fato do
tratamento T3 ter sofrido uma reducdo maior, ficando com Aw de 0,89. Os salames obtidos
neste tratamento foram elaborados a partir de carnes de cordeiros aos 210 dias de abate, que ja

iniciaram a deposicdo de gordura na carcaga, influenciando assim na baixa Aw. A perda de
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gordura durante o processo de defumacdo dificultou a retirada de dgua dos salames, por isso
essa variacdo nos valores de pH entre os tratamentos.

A quantidade e o tipo do sal adicionado aos salames também podem ocasionar
alteragdes na Aw final do produto (IBANEZ et al., 1996). Antoni (2005), avaliando salames
tradicionais no mercado brasileiro elaborados com carne bovina e suina, encontrou valores que
variaram de 0,89 a 0,91.

O crescimento microbiano sé é observado com atividade de &gua elevada. Geralmente
um valor 6timo situa-se entre 0,92 e 0,99. Abaixo destes valores o crescimento retarda, paralisa
ou é inibido. Isto explica, parcialmente, a relativa estabilidade frente a microorganismos de
alimentos secos como o salame (CHEFTEL E CHEFTEL, 1976). Os valores encontrados nesse
estudo, ap6s 22 dias de maturacdo foram de 0,9 para os salames produzidos com carne de
cordeiros com 84 e 168 dias de idade, e valores de 0,88 e 0,89 para 0s oriundos dos de 210 e

252 dias de idade, respectivamente.

41.1.3 Cor

A cor dos produtos carneos depende do teor de mioglobina presente na matéria-prima.
Os valores da determinacdo de cor nos 4 tratamentos do salame encontram-se nas tabelas
abaixo. Conforme observado, os valores de L, que indicam luminosidade, aumentam nos
tratamentos T2, T3 e principalmente no T4.

No inicio do processamento (Tempo 1), os salames obtidos de animais mais novos,
tratamentos T1 e T2 apresentaram maiores valores de L quando comparados com 0s
Tratamentos obtidos com carne de animais mais velhos, T3 e T4. No entanto, ap6s 22 dias de
processamento o tratamento T4 obtido com carne de animais abatidos aos 252 dias, apresentou
0 maior valor de luminosidade, proporcionando pecas com mais brilho superficial e palidez em
comparagdo aos demais tratamentos.

A condicdo apresentada pelo Tratamento 4, salame obtido de carne aos 252 dias, pode
ter sido causada pelo maior teor de atividade de agua encontrados para 0s embutidos desse
tratamento, que aumentaram a reflexdo da luz sobre sua superficie, conferindo mais
luminosidade e maior brilho as pecas, mas também deixando-as mais palidas .

Os valores de L encontrados estdo proximos aos encontrados por Cavenaghi e Oliveira
(1999) e por Cavenaghi (1999) que foram de 48,4 e 51,3, respectivamente, e diferentes do valor
encontrado por Garcia; Gagleazzi; Sobral (2000) que obtiveram valores de luminosidade (L* de

36), em salame tipo italiano ap6s 20 dias de processamento.
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Trabalhando com embutido fermentado similar ao salame, adicionado de culturas laticas
Macedo (2005) encontrou valores para L de 42,9; 44,89; 47,76 e 41,98 ap6s 28 dias de

processamento.

Tabela 03. Valores médios de L, em funcéo das idades e dias de andlise.

Tempo Idades (dias)

(Dias) o 68 210 - Equacéo de Regresséo R?

1 55,33 51,14 45,94 32 Y=41,28+0,2649x-0,0012x2 0,9882
3 53,82 57,62 53,14 60,32 Y=-46,61+2,15x -0,0136x2+0,00003x3 0,9999
4 47,33 59,29 49,97 42,84 Y=13,06+0,5609x -0,0018x2 0,913
5 56,21 51,51 63,86 48,66 Y=286,81-4,91x +0,0319x2-0,00006x3 0,9999
6 61,89 61,48 76,21 52,46 Y=344,28-6,19x +0,0406x2-0,00008x3 0,9999
7 57,65 65,85 46,25 67,07 Y=-294,79+7,58x -0,0483x2+0,00009x3 0,9999
9 47,52 47,64 55,05 49,07 Y=158,48-2,42x +0,0157x2-0,00003x3 0,9999
11 57,79 63,85 54,42 50,53 Y=39,15+0,3193x -0,0011x2 0,8359
22 52,11 53,11 51,19 56,84 Y=-1,33+1,17x -0,0076x2+0,00002x3 0,9999
1IEPM 0,51

1-erro padrdo da média

O valor de “a” que mede a intensidade de vermelho encontra-se na tabela 04. Os
tratamentos T1 e T2 foram baixos em relacdo aos encontrados na literatura, o que pode ser
explicado pela quantidade de mioglobina presente na carne desses tratamentos, uma vez que a
carne utilizada foi de animais mais novos, 84 e 168 dias respectivamente.

No trabalho de Garcia; Gagleazzi; Sobral (2000), foram encontrados maior intensidade
de cor vermelha em salame tipo italiano no vigésimo dia de processamento com valores
variando entre 17,5 a 17,8. Macedo (2005) obteve valores de 15,57 a 14,41 para variagdo da cor
vermelha durante 28 dias de processamento.

Cavenaghi e Oliveira (1999), trabalhando com varias marcas de salame tipo Italiano
encontraram valores que variaram de 11,6 a 15,5. O tratamento T3 foi 0 que mais se aproximou
dos valores encontrados por esses autores, e que foram inferiores aos encontrados por Dellaglio

et al. (1996) que foi em torno de 27,1 para salame “tipo Felino™.
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Tabela 04. Valores médios de “a”, em funcdo das idades e dias de anélise.

Tempo |dades (dias) Equacdo de Regressdo R?
(Dias) 84 168 210 252

1 10,85 1,27 9,05 9,66 Y=18,65-0,1237x +0,0004x2 0,8461
3 8,19 11,06 10,75 6,29 Y=-3,80+0,1923x -0,0006x2 0,9526
4 8,08 9,86 6,95 5,39 Y=1,95+0,1051x -0,0004x? 0,8834

Y=-30,96+0,8795x-

5 8,08 6,81 4,51 8,26 0,0059x2+0,000012x3 0,9999
6 7,31 8,45 7,32 7,37  Y=-9,93+0,3561x-0,0021x2+0,000004x  0,9999
7 10,52 10,34 7,32 5,27 Y=7,24+0,0643x -0,0003x? 0,9635
9 6,02 9,25 10,58 10,16 Y=-0,31+0,0912x+0,0002x2 0,9845
11 7,36 8,46 11,03 8,75 Y=42,65-0,7841x+0,0052x2-0,00001x®  0,9999
22 8,7 5,73 12,14 6,11 Y=121,24-2,41x+0,0153x2-0,00003x3 0,9999
1EPM 0,17

1-erro padrdo da média
Tabela 05. Valores médios de “b”, em funcédo das idades e dias de analise.

Idades (dias) . . 2

Tempo ” 168 10 252 Equacdo de Regresséo R

1 15,02 11,03 8,05 7 Y=19,14-0,0497x 0,9836
3 10,49 10,06 7,57 4,12 Y=5,66+0,0895x -0,0004x2 0,9991
4 11,92 10,38 11,44 6,91 Y=8,18+0,0649x -0,0003x? 0,7529
5 11,83 8,35 6,58 6,16 Y=14,54-0,0354x 0,9647
6 13,65 12,26 10,39 11,81 Y=17,97-0,0624x-0,0001x2 0,7476
7 12,24 9,74 7,17 6,2 Y=15,51-0,0374x 0,9761
9 8,55 8,21 7,16 9,04  Y=-11,06+0,4361x-0,0029x2+0,000006x3 0,9999
11 9,97 5,68 10,68 8,85 Y=91,46-1,71x+0,0104x2-0,00002x3 0,9999
22 13,11 12,07 10,6 9,58 Y=15,14-0,0213x 0,9514
1EPM 0,15

1-erro padrdo da média

Os valores de “b”, que avalia a intensidade de amarelo de acordo com a tabela 05, estédo
bem acima dos valores encontrados por outros autores para salame tipo Italiano. Cavenaghi e
Oliveira (1999) e Cavenaghi (1999) encontraram valores que foram de 8,3 29,9 e de 7,4 a 9,3,
respectivamente. Entretanto esses valores estdo proximos ao encontrados por Macedo (2005)
que variou de 12,98 a 12,59 durante 28 dias de processamento, principalmente os tratamentos

obtidos com carne de animais mais novos (84 e 168 dias).
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4.1.1.4 Determinacao da Forca de Cisalhamento

Houve um decréscimo na equagdo quadratica (R? = 0,99) na forca de cisalhamento dos
salames (Figura 15), o que implica no aumento da textura do salame produzido a partir de
animais de idade mais avancada, ou seja, quanto menor € a forca de cisalhamento maior € a
textura e consequentemente menos macio é produto. Provavelmente os animais mais novos nao
tinham muita gordura, o que ndo deve ter contribuido para reducdo da maciez do salame, pois a
carne de animais novos, apesar de mais suculentas, pode também apresentar maior rigidez nas
fibras a depender da temperatura do resfriamento da carcaca, visto que estas ndo possuem
gordura como isolante térmico provocando maior perda de &gua por resfriamento e

consequentemente deixando as carnes mais fibrosas.

55 4

45 H

Forca de Cisalhamento (kgf)

(FC) y = 4,07 + 0,0247 X - 0,001 X2
R =0,99

35 -+

3 T \ \ \
84 168 210 252

Idade (dias)

Figura 15. Forga de Cisalhamento em Salames obtidos em diferentes idades.

Os resultados podem ser melhor observados na Tabela 06, em que o0s salames
produzidos com carnes de animais de 84 e 168 dias de idade apresentaram maior dureza e
resisténcia ao corte, pois necessitaram de uma maior forca de cisalhamento, o que indica mais
firmeza e menor maciez do que os salames obtidos com animais de 210 e 252 dias de abate.

Outra razéo para este fato é que a fatiabilidade e firmeza do salame ocorrem pela combinacdo da
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formacéo do gel, devido a coagulacdo das proteinas solubilizadas pelo sal. Essa coagulagdo por
acidificacdo envolve a formacdo de agregados mais estaveis e intensos, associados com a
liberacdo de agua. O gel formado é estabilizado pela liberagdo de agua, que ocupa espagos entre
0s agregados e forma matriz que envolve gorduras e tecidos conectivos, determinando a textura

dos embutidos. Dados como estes sdo confirmados por DEMEYER, 2002.

Tabela 06. Forca de Cisalhamento de salames de cordeiros.

Idades (dias) )
Textura Equacdo de Regressdo R
84 168 210 252
FC (kgf) 5,39 5,28 4,48 3,56 Y= 4,07 + 0,025 x — 0,0001 x* 0,99

E provével que a menor textura observada nos embutidos obtidos com carne de animais
mais novos seja decorrente da queda de pH, o que pode acarretar maior perda de a4gua. Durante
a primeira semana ocorreu uma queda no valor do pH, principalmente nos tratamentos obtidos
com carne de animais mais novos. De acordo com Demeyer (2002) o desenvolvimento da
textura durante a fermentacdo € determinado pela queda do pH, desconsiderando-se pequenas
alteracdes no peso, enquanto que mudancas na textura durante a secagem é determinada apenas
pela perda de agua.

Acredita-se que a carne de animais mais velhos possua uma maior dureza, no entanto o0s
cordeiros de 210 e 252 dias de idade, do presente experimento, possuiam mais gordura na
carcaga e carne e consequentemente, apds processamento, o produto elaborado, neste caso o
salame, apresentou-se mais macio, provavelmente, pela influéncia da gordura que tem ritmo
acelerado de deposicdo em animais de idade mais avangada. Este resultado justifica o da analise
sensorial, quando as pessoas preferiram o salame obtido com a carne de animais de 210 dias de
idade. A gordura modifica a percep¢do dos componentes do flavor por influenciar o balanco,
intensidade e liberacdo do mesmo, além de que a textura é fortemente influenciada pela gordura,
pois atua nas propriedades reoldgicas e estruturais dos produtos carneos, aumentando a maciez
(LUCCA E TEPPER, 1994).

Em estudos com carne suina e ovina, Reis e Soares (1998) elaboraram salames
adicionados de glicose, acido ascérbico e cultura de maturacdo em doses Unicas e parceladas.
Eles obtiveram para forca de cisalhamento, valores entre 3,56 Kgf e 5,35 Kgf. Esses valores sdo
semelhantes aos encontrados nessa pesquisa. Cavenaghi, 2005 avaliando marcas de salame tipo
italiano tradicional encontrou valores entre 4,5 Kgf a 6,8 Kgf, para salame tipo italiano light 5,0

Kgf e para embutido fermentado obteve 3,4 Kgf.
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4.1.2 Analises Quimicas

4.1.2.1 Cinzas

Para o teor de cinzas encontrado nos salames, houve diferenga entre os tratamentos
conforme observado na Figura 17. Nos tratamentos T1 e T2 obtidos com carne de animais
novos, abatidos aos 84 e 168 dias a quantidade de cinzas variou entre 0,060 e 0,065g
respectivamente ja o T3, elaborado com carne de animais abatidos aos 210 dias apresentou a
maior presenca de residuos minerais, que foi de 0,075g. Essa varia¢cdo na quantidade de cinzas
esta relacionada com as varia¢des no teor de umidade das amostras dos salames.

Em estudo realizado para quantificar os componentes e caracterizar salames tradicionais
da Grécia, os teores de cinza encontrados foram entre 2,13% a 5,07% (AMBROSIADIS et al.,
2004). Santa (2008), comparando amostras de salames artesanais, encontrou teores de cinzas
entre 3,76% a 8,84%.
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0, 0500 T T T T T T T T 1
84 104 124 144 164 184 204 224 244 264
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& Observado —— Estimado Y=0,2392-0,0039x +0,000025x2 -0,0000001x®* R2=0,9999

Figura 16. Valores médios, observados e estimados, de cinzas, em gramas, em funcdo das
idades estudadas.
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4.1.2.2 Umidade

Quanto maior for a umidade de um produto, maior sera a quantidade de agua livre
(Aw), agua disponivel para todas as reagdes bioquimicas e fisico-quimicas necessarias para o
crescimento e a multiplicacdo dos microorganismos, como também para a formacao de toxinas
alimentares.

Os valores encontrados nesse experimento estdo bem acima do recomendado pela
legislagdo para umidade que é de no méaximo 35%. Cavenaghi & Oliveira (1999) analisaram
salame tipo italiano fabricado no Brasil e encontraram valores médios de 33,77% para umidade.
Coelho et al. (2000) encontraram valores de umidade para o salame tipo italiano de 42,29%,
enguanto que Campos (2002) obteve valores de umidade que variaram entre 38,7% a 43,6%.

Estudos realizados por Coelho (2000), nos quais o autor avaliou salame tipo italiano
contendo diferentes concentragdes de couro suino cozido em sua formulagéo, encontrou valores
gue variaram entre 41,21% e 42,31%. Garcia; Gagleazzi; Sobral (2000) obtiveram teor de 36%
de umidade para o salame tipo italiano e Macedo (2005), trabalhando com salames tipo italiano,
encontrou valores entre 38,54% a 41,48%. Os valores de umidade obtidos neste experimento
apos os 22 dias de maturacdo ficaram numa de faixa de 44,2 a 59 %, distante dos valores
encontrados por outros autores.

O processo de secagem remove normalmente 40% a 60% da umidade inicial, resultando
em uma umidade final de 25% a 40% (GALLI, 1993). Os resultados encontrados nesse estudo
foram superiores a 44 %. A redugdo do contetdo de umidade do salame esta relacionada com o
controle de umidade relativa, temperatura e movimento do ar durante todo o processamento.
Esses parametros ndo foram controlados, pois 0 mesmo foi artesanal. Estes resultados de nada
interferiram na estabilidade do produto, sendo que os salames apresentaram uma atividade de
agua ao final dos 22 dias de maturagdo de 0,9 para os salames produzidos com carne de
cordeiros com 84 e 168 dias de idade, e valores de 0,88 e 0,89 para os oriundos dos de 210 e
252 dias de idade, respectivamente.
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Figura 17. Teor de Umidade nos Salames de cordeiro.

A porcentagem de umidade e a atividade de agua (Aw) sdo determinacgdes utilizadas
para medir o teor de &gua nos alimentos e estdo relacionadas entre si. O que provavelmente
justifica o fato dos salames obtidos com carne de animais mais velhos (210 e 252 dias)
apresentarem menor valor de umidade do que o salame obtido com carne de animal mais novo
(84 dias), pois esses apresentaram um menor valor de atividade de agua no final dos 22 dias de
maturacao.

A capacidade de retencdo de agua da carne é afetada pelo pH, o qual em valores
préximos de 5,2 (ponto isoelétrico das proteinas carneas) promove igualdade entre o nimero de
cargas elétricas positivas e negativas, tornando as proteinas mais insollveis e reduzindo
sua capacidade de retencdo de agua. Por outro lado, em valores de pH abaixo do ponto
isoelétrico, as cargas positivas predominam, causando repulséo entre as moléculas de proteina e
elevando sua capacidade de reter &gua (YAMADA, 2005). Essa relagdo entre pH e teor de agua
na carne pode ter sido responsével pelo alto valor de umidade nos salames obtidos com carne de
animais abatidos aos 84 dias (Figura 07), que apresentou menor média de pH (4,9) durante todo
0 processamento. A formacéo e casca (enrugamento), devido a umidade relativa ser muito baixa
em relacdo & umidade do produto durante o processamento, pode ter sido a causa dessa variacao

de umidade.
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4.1.2.3 Proteina

A proteina possui elevado valor bioldgico pelas fungbes plastica e energética que
desempenham no organismo. Tecnologicamente a proteina é essencial para os produtos carneos,
dentre os quais est4 o salame. Com a acidificacdo, as proteinas passam do estado sol para gel,
liberam &gua e com isso influenciam na textura final do produto (TERRA, 2004).

De acordo com a Legislacdo Brasileira, o salame tem que ter no minimo 25% de
proteina, portanto nos resultados encontrados neste trabalho, apenas os tratamentos T3 e T4
estdo de acordo com a legislacéo, conforme observado na Figura 18. O elevado valor (34,87 %)
de proteina do tratamento T3 demonstra que o produto tem uma Gtima fonte protéica,
extremamente nutritiva e de alto valor bioldgico, pois a acidificagdo do produto auxilia na

digestdo do mesmo.
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Figura 18. Valores médios, observados e estimados, de proteina, em g/100g, em fungdo das
idades estudadas.

De acordo com Terra (1998), uma alta concentracdo de proteina confere ao salame
textura e fatiabilidade, o que confirma o salame do tratamento T3 ter apresentado a maior média
dos escores na analise sensorial para textura.

Trabalhando com salame tipo Italiano, Lappe (2004) encontrou no final do periodo de

maturacdo valores entre 30,83 e 32,50 % para proteina. Ao avaliar marcas diferentes de salame

55



artesanal Santa (2008) encontrou uma grande variacdo em relacdo ao conteldo protéico, a
amostra com menor teor apresentou 11,32% e a maior 41,27% de proteinas. Macedo (2005)
ressalta que durante o processamento, a perda de agua, devido a desidratacdo, promove a
concentracdo dos demais componentes. Em seu trabalho obteve salames com teores de
proteinas entre 21,81% e 24,78% apds 28 dias de processamento.

4.1.2.4 Lipideos totais

Os valores de gordura encontrado, ndo apresentaram diferenca significativa entre os
tratamentos, variando de 13,62 % a 13,51 % (Tabela 07) estando portanto, dentro dos valores
estabelecidos pela Legislacdo Brasileira, que é de no maximo 32%. Os valores obtidos nesse
estudo mostraram-se abaixo dos valores encontrados por Zanardi et al. (2004) que foi de 31,9%,
34%, 35,7% e 42,8% para o teor de lipideos de salames processados a maneira dos paises
mediterraneos e paises ndrdicos, enquanto Beraquet (2005) cita valores de 39% e 34% de
gordura em peperoni e salame genovés.Tal fato pode ser explicado devido a carne utilizada nos

experimento ser de ovinos.

Tabela 07. Média das Gorduras em salames, em gramas e g/100g, em funcéo dos tratamentos
estudados.

Idade de Abate (dias)
84 168 210 252
Gordura (9) 13,00 12,82 12,75 12,87 0,0318 (p=0,5975)

Gordura (g/100g)  0,0128 0,0126 0,0126 0,0124  4,75x10°® (p=0,3054)

Gordura P<F

No trabalho de Lercker e Rodriguez-Estrada (2000), os autores determinaram lipidios
totais em dez amostras de salame, com teores variando de 19,3 a 24,9¢9/100g. Baggio (2004)
analisando 5 marcas de salame tipo Italiano no mercado encontrou valores que variaram de 22,5
a 27,89/100g,

4.1.2.5 Colesterol

O colesterol € um importante constituinte da carne e apresenta fungdes importantes no
organismo humano. E a matéria-prima para a sintese de hormdnios e vitamina D, sendo
constituinte essencial das membranas celulares. Porém, uma taxa elevada de colesterol no

sangue constitui um dos principais fatores de risco para doengas coronarianas
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A medida que aumenta a idade dos animais, ha um crescimento nos teores de colesterol
como pode ser observado na Figura 19. O salame do tratamento T4 foi o que apresentou uma
maior quantidade de colesterol, pois foi elaborado com carne de animais mais velhos.
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Figura 19. Valores médios, observados e estimados, de colesterol, em mg/100g, em func¢do das
idades estudadas.

Novelli et al. (1998) determinaram colesterol em quatorze amostras de salame tipo
Milano encontrando valores que variou de 34,29 a 119,01mg/100g . Ercker e Rodriguez-Estrada
(2000) obtiveram teores de colesterol variando de 100 a 300mg/100g de amostra em dez
amostras de salame.

Ao comparar 5 marcas de salame tipo Italiano no mercado, Baggio (2004) encontrou
teores de colesterol que variaram de 52,4 a 65,5mg/100g. Os valores encontrados nesse trabalho

estdo dentro da faixa encontrados por Novelli e acima dos de Baggio.

4.1.2.6 Acidos graxos

Houve efeito de idade nas concentracbes de acido miristico (C 14:0), &cido
pentadecanoico (C15:0), &cido transvacénico (C 18:1 C11) e dos &cidos (C 18:1 C12) e (C 18:1
T16) que sao isdbmeros do acido transvacénico, principalmente de 84 para os 168 dias (Tabela 08).
Entretanto, houve decréscimo nas concentracfes dos acidos miristico e do acido pentadecandico.
Para os demais acidos, a exemplo do laurico, palmitico e heptadecandico ndo houve diferenca

significativa nas concentracGes em relacdo a idade de abate.
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Tabela 08. Perfil dos Acidos Graxos em Salames de ovinos abatidos em idades diferentes.

Acidos Idade de Abate (dias) . . )

Graxos® 84 168 210 250 P<F Equacdo de Regressao R
C 12:0 0,30 0,11 0,12 0,12 ns
C 14:.0 309 1,80 1,88 1,95 * y =4,730 — 2,043 x + 0,342

2
X 0,83

C 15:0 0,27 0,10 0,13 0,14 * y=0,473 — 0,263 x + 0,045 x*> 0,84
C 16:0 27,08 26,69 27,13 26,90 ns
C16:1C9 2,43 2,83 2,61 2,67 ns
C17:0 0,55 0,40 0,43 0,44 ns
c1ir7:1 0,35 0,29 0,32 0,31 ns
C18:0 15,37 14,27 1524 15,10 ns

C18:1C9 38,02 36,30 37,36 3571 ns
c18:1C11 0,56 3,25 2,74 2,94 * y=2,382 -3,765 x + 0,620 v 0,83

C18:1C12 0,30 1,05 1,01 1,39 * y=0,001 + 0,122 x 0,99
C18:1C13 013 067 036 0,52 ns
C18:1Ti6 0,12 0,25 0,35 0,49 * y=0,130 +0,324 x 0,83

C18:2C9C12 7,39 8,39 7,47 8,13 ns
Cl183 w6 009 024 0,02 0,28 ns
Cl183m3 0,39 0,33 0,37 0,36 ns

C 18:2C9 040 023 022 0728 ns
T11°
C22:1 016 016 014 0,04 ns

® 4cido linoléico conjugado (CLA)

8 C12:0= 4cido laurico; C14:0 = acido miristico; C15:0 = 4cido pentadecanoico; C16:0 = acido palmitico; C17:0
= &cido heptadecandico; C18:0 = acido estearico; C17:1 = acido cis-10-hepadecanoico; C16:1 C9 = 4cido palmitoleico;
C18:1 C9 = é&cido oléico; C18:1 C11 = acido vacénico; C18:2 C9 C12 = 4cido linoléico; C18:3 w 6 = 4cido y -
linolénico; C18:3 w 3 = 4cido a-linolénico.

A gordura animal que foi utilizada na fabricagdo do salame é proveniente de tecido
adiposo de suino, o qual, segundo Enser et al. (1998), apresenta uma média de 36,85% de acidos
graxos saturados e 17,5% de polinsaturados destes, 14,2% sdo de C18:2 n-6 linoléico e 41,53% de
monoinsaturados (destes, 32,8% sdo de &cido graxo C18:1 n-9 oléico), ndo sendo detectada a
presenga de C18:1 trans. A gordura apresenta elevado teor de &cidos graxos saturados,
responsaveis pela elevagdo do colesterol sérico, e constituindo um fator desencadeante de doengas
coronarias (ARAUJO, 2004).

A composicdo dos acidos graxos existentes na carne é um fator importante, pois afeta a
gualidade da carne e co-produtos, desta forma, identificou-se no presente trabalho que a
composicao total de acidos graxos para salames produzidos com carne de cordeiros com 84 dias
de idade foi 47% saturados , 41% monoinsaturados e 7% polinsaturados, enquanto que para os de

168 dias 43% saturados, 44% monoinsaturados e 8% polinsaturados ja os oriundos dos de 210
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dias apresentou-se com 45% saturados, 44% monoinsaturados e 7% polinsaturados e os de 252
dias um perfil de 45% saturados, 43% monoinsaturados e 8% polinsaturados (Tabela 9). Campos
et al. (2007) observaram em salame tipo milano manufaturado com carne de suino e salame
tratado com 0,5 % de extrato etandlico de erva mate, os valores de 39,0% de &cidos graxos
saturados, 49,3% de &cidos graxos monoinsaturados e 11,2 % de acidos graxos polinsaturados,

respectivamente.

Tabela 09. Totais dos &cidos graxos saturados, monoinsaturados, polinsaturados e insaturados
para os salames de ovinos abatidos em idades diferentes.

Tratamentos (Idade de abate dias)

Acidos graxos

84 168 210 252
Saturados* 47,2 43,84 45,43 45,04
Monoinsaturados 41,86 44,35 44,32 43,54
Polinsaturados 7,89 8,96 7,87 8,78
Insaturados 49,75 53,31 52,19 52,32

1y=53,07 + 0,091x -0,002x

As médias para as concentragdes totais dos acidos graxos insaturados foram superiores
as dos acidos graxos saturados para todos os tratamentos, resultado importante do ponto de vista
nutricional, pois promovem beneficios a salde. De acordo com Wood et al. (2003), a relagédo entre
acidos graxos poliinsaturados : acidos graxos saturados (AGP:AGS) para uma dieta saudavel deve
ser superior a 0,4. Os resultados obtidos neste trabalho estdo abaixo desse valor, variaram de 0,16
a0,18.

Sawitzki (2007), trabalhando com salames artesanais na regido Noroeste do Rio Grande
do Sul, ap6s 42 dias de fermentacdo, compararam salame inoculado com e sem cultura latica e
encontraram 39,92% e 39,43 % de é&cidos graxos saturados, 46,99 % e 46,82 % de
monoinsaturados e 9,27 % e 7,16 % de polinsaturados, respectivamente. Os resultados para acidos
graxos insaturados apresentados por esse autor, estdo préximos dos valores encontrados neste

trabalho.

Os acidos graxos monoinsaturados, como o acido oléico (C 18:1 C9), tém poder redutor
de colesterol e lipoproteina de baixa densidade (LDL). Assim, sdo acidos graxos de muita
importancia para a satde humana. Os valores obtidos nesse experimento para o &cido oléico ndo
diferiram entre as idades de abate (Tabela 08), ou seja, em todos os tratamentos, o percentual
desse acido apresentou teores mais elevados do que os demais acidos graxos, seguido do acido
palmitico (C16:0). Essa ordem difere da sequiéncia mostrada por Baggio, (2004) que avaliando a
composicao de acidos graxos em salame tipo Italiano (9,79/100g de amostra) , encontrou o acido

graxo C16:0 em maior concentracdo, seguido do C18:0.
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Pode-se observar também, que a maior concentracdo dos acidos graxos saturados foram
encontrados nos salames obtidos de animais mais velhos, abatidos aos 210 e 252 dias, que foram
45% para os dois tratamentos. Isso demonstra o efeito da idade de abate na oxidagdo dos &cidos
graxos. A medida que o animal envelhece, aumenta a propor¢ao de 4cidos graxos saturados, o que
torna um risco a salde, pois estes acidos elevam a presenca do LDL , que é considerado o “mau

colesterol” no organismo.

4.1.2.6 Energia
Os valores médios de energia dos salames, ndo foram significativos (Tabela 10), ou
seja, ndo houve ajuste para os dados de energia. O mesmo ocorreu com a gordura total dos

salames estudados, que esta diretamente correlacionada com a energia.

Tabela 10. Média de Energia em salames em Kcal, em funcédo dos tratamentos estudados.

Idade de Abate (dias)
84 168 210 252

Energia (Kcal) 11553 11393 11338 11444 25135 (p=0,5975)

Energia P<F

Os valores caldricos obtidos para energia variou de 115,53 a 114,44 Kcal, bem abaixo
do que os encontrados por Morceli (2003) que trabalhando com salame obtidos com carne
bovina e suina durante 28 dias de fermentacdo encontrou 309,72 Kcal para o tratamento
controle sem adicdo de cultura latica; 297,12 Kcal para o tratamento obtido com cultura latica e
331,00 Kcal para o tratamento obtido com cultura latica e bioprotetor. Provavelmente os baixos
valores encontrados neste trabalho, se deve ao tipo de carne utilizada na elaboracdo do salame,
uma vez que carnes de bovinos e suinos juntas possuem mais gordura do que carne de ovinos.

No trabalho de Antoni (2005), o autor avaliou quatro marcas de salames tradicionais
adquiridos no varejo brasileiro e encontrou valores de energia entre 359,51 Kcal e 410,41 Kcal.
Esse mesmo autor elaborou salames a partir de carne de peru inoculados com diferentes niveis e
tipos de cultura iniciadora e obteve valores que variaram de 300,02 Kcal a 335,44 Kcal. Esses
valores sdo altos quando comparados com os valores encontrados neste trabalho (Tabela 10), o
que demonstra que salames obtidos com carne de cordeiros sdo menos caldricos quando

comparados aos salames tradicionais e o0s salames obtidos de aves, como por exemplo peru.
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4.2 Analises Microbioldgicas

A anélise microbioldgica, na qual sdo investigados microrganismos indicadores podem
fornecer informagdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a provavel
presenca de patdégenos ou deteriorantes, além de indicar condi¢bes sanitarias inadequadas
durante o processamento, producdo ou armazenamento (SIQUEIRA, 1995).

Tabela 11. Resultados de Analises microbioldgicas da massa dos salames (0 dia).

Anaélise
microbioldgica Valor de referéncia T1 T2 T3 T4
Staphylococeus |\ 5410° UFC/g 0 0 0 0
aureus
salmonella s Ausente em 25 44x104 | 1,17x104 | 5,2x104 6,6 x104
P gramas UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
Contagem de . 3
coliformes a 45° Maéx. 1x10° NMP/g | 0,4 NMP/g 0 2,3NMP/g | 9,3NMP/g
Tabela 12. Resultados de Analises microbioldgicas dos salames (22dias).
Anélise
microbioldgica Valor de referéncia Tl T2 T3 T4
Staphylococeus |\ 5410° UFC/g 0 0 0 0
aureus
Ausente em 25 Ausente em | Ausente em | Ausente em | Ausente em
Salmonella sp
gramas 25 gramas 25 gramas 25 gramas 25 gramas
Contagem de . 3
coliformes a 459 Max. 1x10° NMP/g 0 0 0 0

A presenca de Staphylococcus aureus no alimento significa a indicagdo de
contaminacdo a partir da pele, boca e das fossas nasais dos manipuladores de alimentos, bem
como da limpeza e da sanitizagdo inadequada dos materiais e dos equipamentos (TERRA,
2004). Diante do exposto nas Tabelas 11 e 12, observa-se que ndo houve indicativo de presenca
de Staphylococcus aureus, tanto na massa como nos salames de todos os quatro tratamentos, o
que comprova que durante todo o processamento do salame as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) foram seguidas rigorosamente.

Os valores iniciais de coliformes totais na massa do salame dos tratamentos T1, T3 e T4
(Tabela 11) foram baixos, evidenciando a boa qualidade higiénico-sanitaria da matéria-prima.
Os coliformes totais foram progressivamente eliminados em todos os tratamentos durante a
fabricacdo e maturacdo do salame (Tabela 12). A auséncia de coliformes pode ter sido

ocasionada pela reducéo do pH através das bactérias laticas, o que provocou a eliminagdo desses
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microrganismos. A Salmonella esteve ausente em todas as amostras do salame ao final dos 22
dias de maturacdo, devido aos baixos valores de pH e de Aw sendo, portanto um fator indicativo
de boa qualidade da matéria-prima utilizada.

4.3 Analise Sensorial

4.3.1 Perfil do consumidor de salame

Observa-se, na Tabela 13, que mais de 84% das pessoas que participaram da avaliacdo
sensorial gostam de carne ovina. Mais de 83% deles consomem salame. Para a maioria dos
participantes, o consumo do salame é de pelo menos uma vez por més, conforme observado na
Figura 20.

Tabela 13 — Resumo das caracteristicas demogréaficas dos consumidores de salame do
municipio de Itapetinga — BA, que participaram da andlise sensorial (n=113).

Variaveis demogréaficas Classes %
Sexo Feminino 55,7
Masculino 44,3
De 15 a 20 anos 17,6
Faixa etaria (anos) De 21 a 30 anos 76,1
De 31 ou mais 6,2
Gosta de carne de ovino? Sim 84,1
Né&o 15,9
Na&o gosto 13
Caso ndo consuma carne de ovino, Néo tenho habito 69,6
quais sdo 0s motivos? E muito caro 0
N&o tem disponibilidade no
mercado 17,4
\Vocé consome salame? Sim 83,2
Nao 16,8
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Frequéncia de consumo de salames dos participantes

Porcentagem

Uma vez por més Duas vezes por més  Trés vezes por més Mais de trés vezes por
més

Frequéncia de consumo

Figura 20. Frequéncia de consumo de salame.

4.3.2 Analise sensorial do salame

Tabela 14. Valores médios de notas para impressdo global, Cor, Aroma, Sabor e Textura
segundo as idades dos animais.

Idades (dias) Impressdo Global Cor Aroma Sabor Textura
84 49D 48D 54a 51a 4,6 ab
168 5,0ab 4,9 ab 53a 50a 44b
210 53a 53a 55a 52a 50a
252 53a 52a 54a 50a 4,5 ab
Erro padrdo da média 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

1 médias seguidas de mesma letra minuscula, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
com um nivel nominal de significancia de 5%.

A avaliacdo da qualidade do salame, baseada na satisfacdo e preferéncia do consumidor
deriva do consumo de salame e depende de um conjunto de respostas psicoldgicas e sensoriais
Unicas de cada individuo. Fatores como a aparéncia, aroma e sabor governam este conjunto de
reacdes de um individuo, frente a qualidade sensorial de um produto.

N&o houve diferenca significativa para os atributos sabor e aroma nos quatro
tratamentos analisados, ou seja a diferenca na idade dos animais ndo influenciou no aroma e
sabor dos produtos elaborados. Em relacdo a textura, a maior nota foi dada para o tratamento
T3, os tratamentos T1 e T4 néo diferiram estatisticamente entre si.

Para o atributo cor, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos T3 e T4. As

melhores notas foram dadas aos animais mais velhos T3 e T4 (210 e 252 dias respectivamente)
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ou seja quanto mais velho o animal maior é a concentracdo de mioglobina e portanto mais forte
é a coloracdo da carne, o que indica uma preferéncia maior por salames com coloragdo mais
escura.

De uma maneira geral a impressdo global ou aparéncia do produto foi melhor nos
tratamentos obtidos com animais mais velhos T3 e T4. Dentre estes fatores, a aparéncia é
importantissima, uma vez que é decisiva na compra e aceitabilidade do salame pelo consumidor,

sendo a caracteristica cor, responsavel direta pela apresentagdo do produto.
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5. CONCLUSAO

A utilizacdo de carne de ovinos, com idades avangadas é viavel para elaboracdo de
embutidos fermentados a exemplo do salame tipo Italiano, uma vez que a carne desses animais
apresentaram melhores caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

Salames de cordeiros aos 210 e 252 dias de idade possuem adequados teores de
proteina, minerais, acidos graxos, assim como excelente aparéncia e cor, boa textura e aceitagao
pelo consumidor

Recomenda-se a utilizacdo de carne de cordeiros, de 210 e 252 dias de idade, castrados
da raga Santa Inés para fabricacdo de salame tipo Italiano com o intuito de agregar maior valor

comercial a carne ovina.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Devem ser feitas novas pesquisas com carne de cordeiros para 0 processamento de
salame ou pesquisas semelhantes para que se tenha comparacdo na literatura cientifica, pois
ainda sdo escassos alguns dados como por exemplo, em relacdo a textura, capacidade de
retencdo de agua (CRA) e energia em produtos fermentados como salame. E necessério um
estudo da vida de prateleira, bem como analises de custo, visando o desenvolvimento e

aprimoramento do processo e do produto elaborado.
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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