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RESUMO

O salame é um produto carneo industrializado adicionado de toucinho, culturas starter e
outros ingredientes, embutido em envoltorios naturais e/ou artificiais, curado,
fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado. O modo de processamento do
salame tem apresentado muitas diversificacdes, com isto a inclusdo de carne de pescado
no salame surge como alternativa viavel, pois permite o aproveitamento de pescados de
baixo valor comercial e de pouco consumo pela populacdo. Neste contexto, o objetivo
deste trabalho foi obter um embutido de tipo salame italiano com incluséo de carne de
corvina (Micropogonias furnieri). Foram avaliadas a qualidade fisico-quimica,
estabilidade lipidica, andlises microbioldgicas e avaliagdo sensorial do salame,
elaborando trés formulacdes diferentes, um salame padrdo (sem adicdo de pescado) e
dois com inclusdo de carne de corvina, 5 e 30%, respectivamente. Os salames
processados resultaram num produto com valores de pH entre 5,12 para o salame com
30% de carne de corvina a 5,22 para o salame padrdo. Através de Analise de Perfil de
Textura (TPA) foram avaliados os efeitos na dureza, coesividade, elasticidade e
mastigabilidade, sendo o salame adicionado de 30% de corvina 0 que apresentou a
maior dureza com 157,66 N. Em relacdo a cor dos salames, a luminosidade (L*) variou
entre 38,81 para o salame com 5% de pescado a 45,98 para o salame com 30% de
pescado, tendéncia a vermelho (a*) entre 13,61 para o salame com 5% de pescado a
15,51 para o salame padréo e tendéncia ao amarelo (b*) de 6,37 para o salame com 30%
de carne de corvina a 8,06 para o salame padrdo. Observaram valores de umidade entre
23,6 a 33,15%, para o salame com 5% de corvina e o adicionado com 30% de corvina,
respectivamente, para lipidios entre 23,00% para o salame padrdo a 27,8% para 0
salame com 5% de corvina, para proteina de 33,7 a 39,9% para o salame com 30% e 0
adicionado com 5% de corvina, respectivamente, e cinzas entre 6,22 a 8,60% para 0
salame com 30% de corvina e o salame padrdo, respectivamente. Na oxidacao lipidica,
o0 salame que apresentou menor oxidacdo foi o salame com 30% de pescado com 1,014
mg ma/kg ap6s 15 dias de maturacdo. Nas andlises microbiologicas das trés
formulacGes ndo foram detectados presenca de Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella spp. ausente em 25 g e coliformes a 45 °C. Para o teste de aceitabilidade das
amostras de salame, ao utilizar a escala hedénica de 9 pontos, o salame com adicdo de
5% de carne de corvina obteve a melhor aceitacdo global com 7,29 e apresentou uma
intencdo de compra de 43,33% dos participantes.

Palavras-Chave: embutido, carne, corvina, processamento.



ABSTRACT

Salami is an industrialized meat product added with pork fat, starter culture and other
ingredients, embedded in natural or artificial wrappings, cured, fermented, matured,
smoked or not-smoked and desiccated. The processing mode of salami has many
diversifications, herewith the inclusion of fish meat in the salami arises as viable
alternative, because it permit the use of low commercial value fish that is little
consumed by the population. In this context, the objective of this work was to obtain a
sausage of type salami including with meat of whitemouth croaker (Micropogonias
furnieri). It was evaluated, the physicochemical quality, lipid stability, microbiological
analysis and sensory evaluation, developing three different formulations, a standard
salami (no fish added) and two others added with croaker meat, 5% and 30%,
respectively. The processed salami result in a product with pH between 5.12, salami
with 30% of croaker meat, and 5.22 to the standard salami. Through Texture Profile
Analysis (TPA) the effect of hardness, cohesiveness, elasticity and chewiness were
evaluated. The salami added with 30% of croaker showed high hardness, 157.66 N.
Relative to salami color, the luminosity (L*) ranged between 38.81 to the salami with
5% of fish until 45.98 to the salami with 30% of fish. The tendency to red (a*) ranged
between 13.61 to the salami with 5% of fish until 15.51 to the standard salami, and
tending to yellow (b*) ranged between 6.37 to the salami with 30% of croaker meat
until 8.06 to the standard salami. It was observed value of moisture between 23.6-
33.15%, to the salami with 5% of croaker and the other added with 30% of croaker,
respectively; lipids between 23.0% to the standard salami until 27.8% to the salami with
5% of croaker; protein between 33.7-39.9% to the salami with 30% and the other added
with 5% of croaker, respectively; and ashes between 6.22-8.6% to the salami with 30%
of croaker and to the standard salami, respectively. The lipid oxidation, the salami
added with 30% of fish showed lower oxidation with 1,014 mg ma/kg after 15 days of
maturing. The microbiological analyze performed in the three formulations, didn't show
Staphylococcus coagulase positive presence, Salmonella spp absence in 25 g and
coliforms at 45°C. To acceptability of salami samples using hedonic scale of 9 points,
the salami added with 5% of croaker meat got overall best acceptance with o value of
7.29 and showed an intention to purchase of 43.33% of the participants

Key-words: sausage, meat, croaker, processing.
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1. INTRODUCAO

A carne é um alimento com grande valor nutricional, comercial e social, mas
apresenta uma limitada vida util. Visando a preservacdo da carne, foram desenvolvidos
alguns procedimentos como a secagem, salga e fermentacdo (VIOTT; STOLBERG;
PELIZER, 2006).

Os embutidos estdo entre as formas mais antigas de processamento de carnes.
Estes sdo preservados por um conjunto de métodos, dentre 0s quais estdo a secagem,
salga, defumacéo e condimentacao (PARDI et al., 2001).

Entende-se por salame, o produto carneo industrializado obtido de carne suina
ou suina e bovina, adicionado de toucinho e outros ingredientes, embutido em
envoltorios naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou néo e
dessecado (BRASIL, 2000). Um dos produtos carneos mais interessantes e de alto valor
agregado, cujo modo de fabricacéo ¢ diverso conforme o pais de procedéncia.

No Brasil, a fabricagdo de embutidos crus fermentados iniciou-se com a
colonizagdo de imigrantes italianos e alemdes, principalmente na regido sul do pais,
onde os imigrantes encontraram condi¢cdes favoraveis e iniciaram a producdo caseira
que, com o passar do tempo, deu origem as pequenas fabricas (OLIVEIRA, 2009;
TERRA et al., 2003). Portanto é devido a isso que a producdo de salame tem uma

significativa relevancia no mercado sendo a regido Sul do pais, 0 maior consumidor.

Com o aumento da populacdo mundial, e a pesca a beira de exceder os limites
sustentaveis de 100 milhdes de ton/ano, existe obviamente um aumento na necessidade
de se utilizar recursos marinhos com mais inteligéncia e precaugéo, uma vez que grande
parte do pescado pode ser utilizada para a elaboracdo de alimentos nutritivos e de baixo
custo, bem como para o desenvolvimento de novos produtos que vao ao encontro ndo so

das demandas de consumo, mas também das novas atitudes de consumo.

Os esforcos desta pesquisa estdo centrados em oferecer um novo tipo de
produto, tendo como desafio satisfazer as necessidades e exigéncias do consumidor e ao
mesmo tempo, tentando modificar suas atitudes de consumo por meio de um alimento
com melhores propriedades nutricionais que oferecem maiores beneficios para a satde
humana. Portanto, o objetivo deste trabalho foi obter um embutido tipo salame italiano
com substituicdo parcial da carne suina pela carne de corvina, e que fosse aceito pelos

consumidores.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Obter embutido de tipo salame italiano com incluséo de carne de corvina.

2.2 Objetivos especificos

- Estabelecer a melhor metodologia para obtencdo de embutido do tipo salame
italiano mediante a inclusdo de carne de corvina.

- Avaliar os resultados obtidos em relacdo a qualidade fisico-quimica,
microbioldgica e sensorial que apresenta 0 embutido do tipo salame italiano adicionado
de carne de corvina.

- Verificar os efeitos em relacdo a cor, sabor, aroma, aparéncia e textura com a

substituicdo parcial de carne suina por carne de corvina.
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3. REVISAO DA LITERATURA

3.1 Proteinas

As proteinas sdo compostos poliméricos complexos, formados por moléculas
organicas, e estdo presentes em toda matéria viva. A palavra proteina é proveniente da
palavra grega proteios, que significa “que tem primazia” e sdo fundamentais para a
vida. Exercem varias funcdes bioldgicas, que incluem as contrateis (miosina, actina),
estruturais do corpo (colageno, queratina), biocatalisadoras (enzimas), hormonais
(insulina, glucagon, hormonios da tireoide), de transferéncia (hemoglobina que
transporta oxigénio e transferrina que transporta ferro) e de reserva (ovoalbumina,
caseina) (RIBEIRO; SERAVALLLI, 2007).

As peculiaridades do organismo humano e a importancia das proteinas na
estrutura e funcionamento celular determinam a necessidade de que as proteinas estejam
presentes na dieta alimentar. Esta € traduzida principalmente pelo teor e proporcdes de
aminoacidos essenciais, que sdo aqueles que o organismo humano ndo € capaz de
sintetizar. As proteinas alimentares sdo digeriveis, ndo tdxicas e palataveis
(GEROMEL,; FORSTER, 1982). Nos alimentos, as proteinas exercem vérias e
importantes propriedades funcionais, sendo responsaveis principalmente pelas
caracteristicas de textura. Isto as torna um importante ingrediente utilizado na
fabricacdo dos mais variados produtos alimenticios.

Quimicamente, as proteinas sdo compostos heteropoliméricos constituidos por
aminoacidos unidos entre si por ligacdes amidicas, denominadas ligacbes peptidicas.
Para que seja considerada proteina, um polimero de aminoacidos deve possuir uma
massa molecular aproximada entre 6.000 e 1.000.000 Daltons. S&o vinte os aminoacidos
mais frequentemente encontrados nos alimentos. O nimero e a sequéncia em que cada
um aparece, o tamanho da cadeia e a conformagdo molecular tridimensional sdo os
responsaveis pela diversidade de proteinas encontradas, ndo somente nos alimentos, mas
em toda a natureza. As proteinas contém, em media, os seguintes elementos: 50-55% de
carbono, 20-23% de oxigénio, 15-18% de nitrogénio, 6-8% de hidrogénio e 0-4% de
enxofre (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

As proteinas podem ser simples, conjugadas ou derivadas. As proteinas simples
sd0 as compostas apenas por aminoacidos, enquanto as conjugadas sdo compostas por
uma parte protéica, constituida de aminoacidos, e uma parte ndo protéica, denominada

grupo prostetico que pode ser um lipideo, um acido nucléico, um carboidrato, um
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composto inorganico, etc. jd as derivadas podem ser obtidas a partir de proteinas
simples ou conjugadas, por hidrdlise acida ou enzimatica (RIBEIRO; SERAVALLI,
2007).

3.1.1 Propriedades funcionais das proteinas

Segundo RIBEIRO; SERAVALLI (2007) a qualidade de um alimento é
definida pela sua composicéo, suas propriedades nutricionais e também funcionais. As
propriedades funcionais de um ingrediente sdo as que determinam sua utilizacédo, estas
sdo definidas como as propriedades fisico-quimicas que afetam seu comportamento em
sistemas alimentares durante o preparo, processo, armazenamento, consumo, e
contribuem para a qualidade e para atributos sensoriais dos alimentos.

O termo propriedade funcional é definido como toda propriedade ndo-
nutricional que influi no comportamento de certos componentes de um alimento. A
somatoria das propriedades funcionais de um alimento ou ingrediente alimenticio é
referido como “funcionalidade”. O “valor funcional” é uma caracteristica de
funcionalidade de um produto ou ingrediente alimenticio que aumente sua aceitacao e
utilizacio (ORDONEZ et al., 2005a).

As principais propriedades funcionais das proteinas sdo aquelas que as tornam
capazes de contribuir para as caracteristicas desejaveis de um alimento e sdo inumeras;
entre elas, podemos mencionar tamanho, composicdo e sequéncia de aminoacidos,
conformacdo (estruturas secundaria, terciaria e quaternaria), carga liquida, distribuicéo
das proteinas e capacidade de reacdo com outros componentes (CHEFTEL et al., 1993).
A avaliacdo das proteinas quanto as suas propriedades funcionais € um problema
bastante complexo por causa da grande diversidade de estruturas e conformacdes, e de
possiveis interagcdes com outros componentes dos alimentos como lipideos,
carboidratos, 4gua, fons, e outras proteinas (ORDONEZ et al., 2005a).

As propriedades funcionais das proteinas podem ser modificadas por agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos, nos processos de obtencao ou isolamento de proteinas. O
tipo de extracdo empregado, a temperatura, o pH, a forca ibnica, as condi¢des de
secagem e de armazenamento da proteina isolada, sdo todos fatores que podem afetar as
suas propriedades funcionais (RIBEIRO; SERAVALLLI, 2007).
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3.2 Lipidios

Pertencem ao grupo dos lipidios as substancias que, em geral, sdo sollveis em

solventes organicos e insoltveis ou ligeiramente sollveis em agua. Contém um grande

numero de diferentes tipos de substancias, incluindo acilglicerdis, acidos graxos e

fosfolipideos, compostos a estes relacionados, derivados e, as vezes, esterOis e

carboidratos. Os triacilglicerois séo os lipidios mais comuns em alimentos, formados

predominantemente por produtos de condensacdo entre glicerol e acidos graxos,
usualmente conhecidos como o0leos ou gorduras (RIBEIRO; SHINTAKU, 2004).
Segundo ORDONEZ et al. (2005a) os lipidios sdo importantes devido aos seguintes

aspectos:

Sua abundancia em grande nimero de alimentos, muitos deles de grande
interesse econdmico, como leite, manteiga, margarina e embutidos.

Sua importancia nutritiva, j& que constituem o principal aporte energético da
dieta, provendo 37,7 kJ, ou seja, aproximadamente o dobro da energia
proporcionada pelas proteinas e pelos carboidratos; no mundo ocidental,
considera-se que eles suprem pelo menos 45% das necessidades energéticas.
Além disso, sdo veiculo de vitaminas lipossollveis (A, E, D e K) e de acidos
graxos insaturados essenciais; contribuem para melhorar o paladar e a sensagao
de saciedade depois de comer.

Exercem uma importante fungcdo na estrutura, na composicdo e na
permeabilidade das membranas e das paredes celulares. Sdo os componentes
majoritarios do tecido adiposo, que serve de isolamento para 0 organismo e
como protecdo para 0s 6rgdos internos, contribuindo, a0 mesmo tempo, para a
configuracéo do corpo.

Em determinados alimentos, sdo encontrados formando emulsdes. Em alguns
processos, € preciso manté-los; em outros, elimina-los e, as vezes, modifica-los e
estabiliza-los.

Entre os componentes desse grupo de principios imediatos, ha alguns compostos
que, por sua natureza anfifilica, constituem excelentes estabilizantes.

Sdo suscetiveis a fenbmenos de deterioracdo (rancificacdo e lipdlise), que

provocam alteracGes nas caracteristicas sensoriais dos alimentos.
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e SAao suscetiveis a processos de transformacdo estrutural que, ao mudar suas
propriedades fisico-quimicas, 0s tornam mais aptos para determinadas
aplicacdes.

e Desempenham importantes papeéis tecnologicos: emulsificantes, texturizantes,

aromatizantes, umectantes, transmissao de calor a alta temperatura, etc.

3.2.1. Rancidez oxidativa

A rancidez oxidativa é a principal responsavel pela deterioracdo de alimentos
ricos em lipidios, porque resulta em alteracfes indesejaveis de cor, sabor, aroma e
consisténcia do alimento. A oxidacdo lipidica envolve uma série extremamente
complexa de reacdes gquimicas, que ocorre entre 0 oxigénio atmosférico e os acidos
graxos insaturados dos lipidios (BORGO; ARAUJO, 2005).

A rancificagdo limita o tempo de conservacdo de muitos alimentos, ja que pode
desenvolver-se mesmo com contetdo de gordura de apenas 1%. A oxidagéo da gordura
¢ conhecida também como auto-oxidacdo ou rancificacdo auto oxidativa devido ao
caréater autolitico do processo. O efeito nocivo das reacGes de oxidacdo dos lipidios pode
ser minimizado basicamente com refrigeracdo, acondicionamento e armazenamento
corretos (HAMILTON, 1994).

3.3 Pescado e suas caracteristicas

Um dos principais requisitos para a industrializacdo de um determinado
produto é a garantia do fornecimento qualitativo da matéria prima, respeitando padrdes
estabelecidos de parametros como tamanho e forma. O pescado em geral, contraria
grande destas exigéncias, por algumas espécies apresentarem formatos completamente
distintos. Para o processamento de pescado devem-se considerar as diferencas
bioquimicas existentes entre o musculo branco e escuro, a composi¢do quimica e a
fragilidade da textura entre as diferentes espécies. Entretanto, esta diversidade de
espécies proporciona caracteristicas de sabor distintas, passando a ser uma grande
vantagem, pois as diferencas em sabor entre elas podem proporcionar um vasto namero
de produtos elaborados (OGAWA; MAIA, 1999).

Pescados migratdrios possuem musculos escuros, apresentam maiores
quantidades de hemoproteinas como mioglobinas e citocromos que d&o a coloragéo

escura. Os pescados que desenvolvem uma menor atividade migratéria possuem
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musculo com coloragdo branca, apresentando uma pequena quantidade destas proteinas
(AYALA, 2001).

A composicdo quimica dos pescados varia de espécie e de um individuo a
outro, dependendo dos fatores como sexo, idade, ambiente e das estacfes do ano. O
conhecimento da composi¢do proximal do pescado tem importancia fundamental na
aplicacdo de diferentes processos tecnoldgicos. O musculo do pescado pode conter 60 a
85% de umidade, 20% de proteina bruta, 1 a 2% de cinzas, 0,3 a 1% de carboidratos e 3
a 36% lipideos (OGAWA; MAIA, 1999). Em termos de proteinas, 100 g de carne de
pescado equivalem em média a mesma quantidade que a carne de mamiferos e aves,
porém as proteinas de pescado apresentam digestibilidade de 90 a 100%, valores que
séo ligeiramente maiores que da carne bovina e frangos que corresponde a 90% e 87%,
respectivamente (CONTRERAS-GUZMAN, 1994).

As proteinas musculares do pescado apresentam a vantagem de possuir alto
valor bioldgico, decorrente de alta sensibilidade a hidrélise e composicdo balanceada
em aminoacidos, particularmente daqueles que costumam ser os limitantes em proteinas
de origem vegetal, como a metionina e cisteina (NEVES; MIRA; MARQUEZ, 2004).

As proteinas sarcoplasmaticas, miofibrilares e as do tecido conjuntivo séo sob
0 ponto de vista tecnoldgico as mais importantes. As sarcoplasmaticas, sollveis em
agua, encontradas no plasma celular, atuam como enzimas e transportadoras de
oxigénio, correspondem de 18 a 20% da proteina total. As miofibrilares, em maior
proporcdo, 65 a 80% correspondem a estrutura fibrilar e atividade muscular, séo
representadas principalmente pela miosina e actina, soliveis em solucGes salinas. As
proteinas do tecido conjuntivo que se concentram ao redor das fibras musculares e da
pele incluem principalmente o colageno, compreende de 3 a 5% do total de proteinas,
sdo sollveis em solugdes salinas concentradas e facilmente solubilizadas por
aquecimento. Os lipideos de pescado apresentam baixa porcentagem de acidos graxos
saturados e altos de &cidos graxos poliinsaturados, salientando-se os da série 6mega-3.
Entre estes se destacam o0s &cidos essenciais eicosapentaendico (EPA) e
docosahexaenoico (DHA) (LUZIA et al., 2003).

3.3.1 Corvina
A corvina (Micropogonias furnieri) é considerada um dos mais importantes
recursos costeiros da plataforma Sul do Brasil, podendo atingir 70 cm de comprimento.

Apresenta ampla distribuicdo geografica, sendo encontrada no Atlantico, desde o
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México até Argentina (ELDSON; GILLANDERS, 2002). Possui grande tolerancia as
variacOes de salinidade, o que facilita a alimentagdo e melhores condicGes para
proteger-se de predadores. E um pescado onivoro e prefere uma dieta baseada em
pequenos crustaceos como caranguejos e camardes (COSTA; ARAUJO, 2003).

No ciclo de vida desta espécie, os individuos jovens migram para as areas
estuarinas e os adultos alcancam o litoral para reproduzir. Dessa forma, o tamanho da
populacdo varia de um ano para outro em consequéncia da migracdo, que também
ocorre devido & disponibilidade do alimento (COSTA; ARAUJO, 2003).

Segundo BADOLATO et al. (1994), a composi¢do proximal da corvina varia
em fungdo das estacGes do ano, apresentando uma oscilagdo de 77,2 a 83,8% em
umidade, 14,5 a 20,7% em proteina, 0,8 a 1% de lipidios e 1 a 1,2% de cinzas,
considerando também que estas variacbes podem ocorrer devido a fatores como sexo,
tamanho, ciclo reprodutor e alimentacdo. BONACINA; QUEIROZ (2007) encontraram
para a corvina valores de 78,5% para umidade, 18,80% para proteina, 1,1% de lipidios e
1,2% em cinzas.

No que se refere aos &cidos graxos insaturados MENDEZ et al. (1996),
encontraram para a carne de corvina 39% de monoinsaturados e 27% de poliinsaturados
considerando o lipidio total do pescado. BRUSCHI (2001) avaliando o perfil lipidico do
musculo de oito espécies de pescado e encontrou para a corvina concentracdo de 10,9%
de &cido eicosapentaenoico, valor este superior quando comparado com as outras
espécies. Porém em relacdo ao decosahexaenoico, registrou 13,3% um valor inferior das
demais espécies em estudo.

O tamanho minimo para a captura da corvina é de 25 cm, medido da
extremidade da cabeca até a nadadeira caudal e pode alcancar 80 cm de comprimento
total e 6 kg (VAZZOLER, 1971). E considerada uma das espécies mais tradicionais e
importantes da pesca brasileira, argentina e uruguaia (NORBIS, 1995). A corvina
apresenta baixo rendimento no que se refere a carne. GONCALVES; PASSOS (2003)
utilizando a corvina na elaboragdo de produtos reestruturados encontraram rendimento
de 32% para a carne, valor proximo ao encontrado por STORI (2000) de 34,8%, de
igual forma, ao estudo realizado por BRUSCHI (2001) que obteve um rendimento de

36% para a carne. A Figura 1 apresenta a corvina.
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Figura 1. Corvina (Micropogonias furnieri)

—

3.4 Carne suina e suas caracteristicas

Os componentes majoritarios da carne suina sdo a dgua (65-80%), as proteinas
(16-22%), a gordura (3-13%) e as cinzas, também existem pequenas quantidades de
outras substancias ndo-protéicas (aminoacidos livres, peptideos, nucleotideos e
creatina), carboidratos, minerais e vitaminas. A composi¢do quimica da carne suina
depende da espécie, idade, sexo, alimentacio e zona anatdmica estudada (ORDONEZ et
al., 2005a).

Especificando um pouco mais em relagdo ao corte em carne suina; o pernil
contém 67,1% de agua, 20,1% de proteina, 11,1% de gordura e, 1,0% de cinzas. O
lombinho possui 75,3% de agua, 21,1% de proteina, 2,4% de gordura e, 1,2% de cinzas.
O toucinho tem 40% de agua, 11,2% de proteina, 48,2% de gordura e, 0,6% de cinzas.
Muitas propriedades fisicas, como a cor, a textura e a firmeza da carne crua, assim como
a suculéncia, palatabilidade e a dureza quando cozida, dependem em parte da
capacidade de retencdo de &gua da carne, intimamente relacionada com seu pH final. As
proteinas da carne suina estdo classificadas em trés grupos; sarcoplasmaticas,
miofibrilares e insolGveis (ORDONEZ et al., 2005a).

A carne suina é macia e tem um sabor muito agradavel, que é o motivo de sua
grande aceitacdo. Apesar de atrair pelo sabor, a carne suina também é excelente fonte de
vitaminas do complexo B, principalmente de tiamina e riboflavina (B12). A tiamina é
muito importante para 0 metabolismo das gorduras, carboidratos e proteinas e a carne
suina é uma das melhores fontes desse nutriente. A riboflavina é importante para a
liberacdo da energia dos alimentos e é encontrada em tdo grandes quantidades, apenas
na carne suina e no leite. A carne suina destaca-se também pelo seu contetdo de célcio,

fésforo, zinco, ferro e potéassio. Ao consumir 85 g de carne suina uma pessoa atende aos
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seguintes percentuais de suas necessidades diérias de nutrientes: 53% da tiamina, 33%
da vitamina B12, 22% do fdsforo, 20% da niacina, 19% da riboflavina, 18% da vitamina
B6, 15% do zinco, 11% do potassio, 7% do ferro e 6% do magnésio (ROPPA, 2001). A
Figura 2 apresenta a carne de pernil suino.

Figura 2. Carne de pernil suino.

3.5 Processamento de salame

Entende-se por salame, o produto carneo industrializado obtido de carne suina
ou suina e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltorios
naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou néo, e dessecado
(BRASIL, 2000).

A Instrucdo Normativa N° 22 de 31 de Julho de 2000 do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) tém definido nove tipos de salame no

Brasil, cujas diferencias estdo na matéria-prima, granulometria e na sua condimentacao.

3.5.1 Tipos

Existem varios tipos de salames produzidos no Brasil, variando conforme o
calibre, os ingredientes utilizados em sua formulagdo, seu processamento e periodo de
maturagdo. De acordo com esses critérios, os salames podem receber as seguintes
denominacdes (BRASIL, 2000):

Salame tipo aleméo: produto carneo industrializado, elaborado a partir da
carne exclusivamente suina adicionados de toucinho, moidos em granulometria fina (3 a
6 mm), embutido em envoltério natural ou artificial, curado, fermentado, maturado,

defumado ou néo e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagéo.
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Salame tipo calabrés: produto carneo industrializado elaborado de carne suina
ou suina (minimo 60%) e bovina, adicionado de toucinho, moidos em granulometria
media entre 10 e 15 mm, adicionado de ingredientes, embutido em envoltdrio 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 de 80 mm, tendo
como ingrediente obrigatdrio a pimenta calabresa.

Salame tipo friolano: produto carneo industrializado elaborado
exclusivamente de carne suina e toucinho, adicionado de ingredientes, moidos em
granulometria média entre 6 e 9 mm, embutido em envoltérios naturais ou artificiais,
curado, defumado ou nédo, fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo
processo de fabricagéo.

Salame tipo hamburgués: o 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, embutido em envoltérios naturais ou artificiais,
curado, defumado, fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo
de fabricacéo.

Salame tipo italiano: o 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 envoltérios naturais ou
artificiais, curado, defumado ou ndo, fermentado, maturado e dessecado por tempo
indicado pelo processo de fabricacéo.

Salame tipo milano: o 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 envoltérios naturais ou artificiais,
curado, defumado ou nédo, fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo
processo de fabricacao.

Salame tipo napolitano: o produto carneo industrializado, elaborado a partir
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 gréos, alho, embutido em envoltorio natural ou artificial, curado,
fermentado, maturado, defumado ou néo e dessecado por tempo indicado pelo processo
de fabricacéo.

Salaminho: o produto céarneo industrializado, elaborado de carne suina ou

suina (minimo de 60%) e bovina, toucinho, com granulometria média entre 6 € 9 mm,
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embutido em envoltdrios naturais ou artificiais, adicionado de ingredientes, curado,
defumado ou néo, fermentado, maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo
de fabricacéo.

Pepperoni: o 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, embutido em envoltdrios naturais ou artificiais,
apimentado, curado, fermentado, maturado, dessecado por tempo indicado pelo
processo de fabricacdo, defumado ou ndo. Apresenta como ingrediente obrigatorio a
paprica (pimentdo vermelho picante), sendo permitida a adicdo de proteinas ndo-carneas

no teor maximo de 2% na forma de proteina agregada.

3.5.2 Processo e significado das operacdes

O método de fabricacdo do salame resume-se na moagem ou trituracdo da
carne, pré-cura, mistura e condimentacdo, embutimento, fermentacdo e maturacdo de
acordo com YAMADA (1995).

3.5.2.1 Matéria-prima

Antes de iniciar a elaboracdo do salame deve-se ter a matéria-prima basica de
origem animal: carne, gordura e outros tecidos. Tradicionalmente se utiliza carne bovina
e suina. Prefere-se carne de animais adultos para embutido maturados por suas
propriedades de capacidade de retencao de agua, cor, etc. Porém, carnes de varias outras
espécies sdo objetos de estudos para verificar a possibilidade de utilizacdo na elaboracéo
de embutidos fermentados (ORDONEZ et al., 2005b). Esses estudos visam o
desenvolvimento de novos produtos, com caracteristicas peculiares, bem como agregar
valor as carnes de espécies de animais tipicos de determinadas regifes ou etnias
(CARIONI et al., 2001). As caracteristicas finais Unicas dos salames dependem também

do tipo e qualidade da carne utilizada.

3.5.2.2 Mistura

Nesta etapa se compreendem a trituragdo e mistura da massa cérnea, entre si e
com o0s demais ingredientes. Para triturar ou picar a carne empregam-se maquinas
picadoras, cutter e moedores coloidais, dependendo do tamanho da particula e levando
em conta que a trituracdo muito intensa prejudicaria o produto, pois poderiam surgir

problemas na ligacdo dos componentes. Com a trituracdo, tem-se uniformidade maior
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do produto, j& que se consegue tamanho uniforme de particula, facilita-se a distribuicéo
homogénea dos ingredientes e 0 amaciamento da carne ao subdividi-la em particulas
menores. Este € um dos processos que apresenta maior risco de contaminacao
microbiana, por contato da carne com os equipamentos ou pela adicdo de matérias-
primas ou aditivos sem esterilizacdo; é importante ter as melhores condigdes higiénicas
possiveis (PARDI et al., 2001).
Segundo ORDONEZ et al. (2005b) a trituracdo e a mistura dos ingredientes sio feitas
na seguinte ordem:
e Carnes magras em pedacos, junto com o sal, agentes de cura e fosfatos, batendo
até obter mistura homogénea.
e Agua em forma de gelo para ndo aumentar a temperatura da massa e favorecer a
solubilizacdo das proteinas.
e Carnes gordas, toucinho.
e Demais ingredientes e condimentos, batendo até obter a mistura homogénea.
A temperatura final ndo deve ultrapassar 15 °C, a temperatura mais adequada
de maneira geral, € de -2 a 2 °C. Ndo é aconselhavel utilizar carne fresca a temperatura
ambiente (ORDONEZ et al., 2005b).

3.5.2.3 Embutimento

O processo de embutir tem a finalidade de dar forma ao produto céarneo;
tradicionalmente utilizam-se tripas de calibre distintas, de origem natural ou artificial,
dependendo do produto que vai ser elaborado. O processo de embutimento consiste em
introduzir a massa ja preparada na tripa previamente selecionada e disposta para esse
fim. Para isso, utilizam-se embutidoras da forma descontinua (a pistdo) ou continua (a
vacuo), dependendo das necessidades para elaboracdo. Durante esta etapa é importante
evitar a presenca de ar entre a massa e a tripa, ja que este prejudica o produto final. Uma
vez finalizado o embutimento, as pecas vao sendo individualizadas mediante fios,
grampos metalicos ou cortes com facas; com isso, consegue-se um aspecto satisfatorio
do produto (ORDONEZ et al., 2005b).

3.5.2.4 Fermentagéo
Esta etapa ocorre em secadoras onde as pecas recem-embutidas sdo mantidas a

temperaturas compreendidas entre 22 a 27 °C e com umidade relativa em torno de 90%
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ou acima, durante 48 ou 72 h. Desde o momento de introduzir na tripa, a massa sofre
mudangas ambientais que favorecem o desenvolvimento de alguns dos micro-
organismos que se encontravam nela inicialmente. Os agentes de cura, as especiarias, a
desidratacdo, a baixa tensdo de oxigenacédo, a acidez e a anaerobiose favorecem uma
inversdo microbioldgica. Consequentemente, a microbiota Gram negativa vai
desaparecendo e desenvolve-se a flora Gram positiva, composta pelos géneros
Lactobacillus, Micrococcus, Pediococcus, Leuconostoc e Bacillus no interior, e mofos e
leveduras no exterior, ja que estes ultimos suportam bem as condi¢cbes de pH e Ay que
vao se criando, mas necessitam de oxigénio para poder crescer (HANSEN, 2002).

Nesta fase, ocorrem dois fendmenos importantes, nos que estdo envolvidos
diferentes grupos microbianos: a reducdo dos nitratos e a fermentacéo dos agucares.

A reducdo dos nitratos é realizada por acdo das bactérias da familia
Micrococcaceae, durante as primeiras 24 h, mais especificamente entre as primeiras 8 a
16 h, devido a que os niveis de acido sdo baixos para que ndo se iniba sua atividade
redutora. Essas bactérias possuem um sistema nitrato e nitrito-redutase que favorece o
desenvolvimento das reacdes do curado, contribuindo para o aparecimento da cor rosa-
vermelha estavel caracteristico, sua atividade é favorecida por temperaturas
relativamente baixas e altas concentracGes inicias de cloreto de sodio, sendo inibidas
por pH inferiores a 5. A estabilidade do pigmento nos embutidos € tanto menor quanto
mais abaixo de 6 estiver o pH. Assim, quando o pH e potenciais redox sdo baixos, o
nitrosomiocromogénio que aparece como degradacdo da nitrosomioglobina pode ser
oxidado a colemioglobina, por acdo dos peréxidos formados pelas bactérias laticas.
(GARCIA; GAGLEAZZI; SOBRAL, 2000)

A fermentacdo dos aclcares € realizada por acdo de diferentes espécies de
Lactobacillus homofermentativos, que fermentam os aclcares adicionados
intencionalmente a massa (principalmente glicose), produzindo é&cido latico via
Embden-Meyerhof com o consequente decréscimo do pH. Podem estar envolvidos nesse
processo Pediococcus e, em propor¢do muito menor Lactococcus. As bactérias laticas
heterofermentativas séo indesejaveis pela producdo de gas. As espécies de Lactobacillus
mais frequentes nos embutidos e sobre tudo que atuam na etapa da fermentacéo séo L.
curvatus, L. plantarum e L. sake (este dltimo o mais importante). P. acidilactici e P.
pentosoceus sao as espécies de mais relevancia que pertencem ao género Pediococcus.
Sdo o Lactobacillus que causam o decréscimo rapido do pH, sobre tudo nos primeiros
dias (SCHEID, 2001).
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O decréscimo do pH contribui a transformacdo da emulsdo original a gel
mediante a coagulacdo das proteinas, também produz rapida inibicdo de Pseudomonas e
outras bactérias Gram negativas presentes na massa; por outro lado, quando o pH
diminui, as proteinas alcancam seu ponto isoelétrico, com o que elas perdem sua
capacidade de retencdo de &gua e o embutido se desidrata. A perda de agua implica
decréscimo da Ay, 0 que leva a inibicdo da microbiota ndo-halotolerante. Os valores do
pH continuam variando durante o processo de maturacao entre valores iniciais em torno
de 5,5 a 5,6 até estabilizar-se em valores em torno de 4,5 e os valores da A, diminuem
desde 0,96 até valores finais de aproximadamente de 0,88. A perda de &gua acarreta

perda de peso que oscila entre 20 e 40% do peso inicial (TERRA, 2002).

3.5.2.5 Maturacéao

Nesta etapa, os embutidos sdo submetidos a outras condi¢bes de temperatura,
que podem alcancar até 12 ou 14 °C e umidade relativa de 75 a 85%. Os Micrococcus e
Staphylococcus sdo os que mais se destacam ou atuam com o desenvolvimento de
diferentes processos para se destacar ao final, na coloracdo, sabor e aroma dos salames.
Nesta fase produz-se a maior parte da desidratacdo do produto, € por isso importante ter
boas condi¢des de distribuicdo uniforme do ar e temperaturas (CORETTI, 1971).

Durante a maturagdo também ocorre a hidrdlise enzimatica das proteinas e dos
lipidios. Durante a etapa de maturacdo, hd aumento da concentracdo dos compostos
nitrogenados, tais como; peptideos, aminoacidos, aménio, entdo durante a maturacao
acontecem 0s processo proteoliticos enzimaticos, onde alguns aminoacidos sofrem
fendmenos posteriores de descarboxilacdo, dando lugar ao acimulo de amonio e aminas
que provocam ligeiro aumento do pH final. Por outro lado, também produzem acidos
organicos que, por sua vez, podem transformar-se em substancias volateis, como
aldeidos e alcodis, que contribuem para o sabor e aroma desses produtos. A protedlise
também influi na modificagdo das propriedades nutritivas dos embutidos, ja que
aumenta a digestibilidade tanto das proteinas como dos aminoacidos considerados
isoladamente (LIZASCO; CHASCO; BERIAIN, 1999).

A lipolise ocorre por acdo de lipases sobre as ligagdes éster dos triglicerideos,
com o consequente aumento de glicerol, de &cidos graxos livres e de glicerideos
parciais; também podem intervir fosfolipases que liberam &cidos graxos livres a partir

dos fosfolipideos das membranas, ainda que em propor¢do muito menor. Estes &cidos
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graxos liberados sdo constituintes do conjunto de substancias volateis que contribuem
para 0 sabor e 0 aroma dos embutidos (ORDONEZ et al., 2005b).

3.5.2.6 Produto final

O tempo necessario em média para obtencdo do salame como produto final
para consumo é de aproximadamente 30 dias e com um pH final em torno de 5,4
(TERRA, 2004), que também dependera do diametro utilizado.

3.5.3 Fungdes dos ingredientes e insumos na formulacéo
3.5.3.1 Gordura

Entre os componentes basicos da carne, 0 mais variavel, tanto do ponto de vista
quantitativo como qualitativo é a gordura. A gordura se acumula principalmente em
cavidade corporal, regido subcutanea e inter e intramuscular. Além do papel fisiol6gico,
a distribuicdo de gordura e o conteudo relativo a varios acidos graxos tém importancia
em relacéo a fatores relacionados com a palatabilidade (ORDONEZ et al., 2005b).

A gordura é um componente utilizado na elaboracdo de salame, sendo presente
na carne ou pela utilizagcdo de gordura dorsal (toucinho). Durante o processamento e 0
armazenamento, uma das mais significativas alteracfes que ocorrem na fracao lipidica é
a hidrdlise dos trigliceridios pelas lipases liberando &cidos graxos livres, que sdo muito
importantes na formacdo do sabor caracteristico desses produtos (ZALACAIN et al.,
1995).

A gordura tem uma funcdo tecnoldgica importante na producdo de salames,
atua como um reservatorio para componentes do sabor, e contribui com a textura e
suculéncia do produto (SOYER; ERTAS; UzZUMCUOGLU, 2005). As gorduras
presentes nas matérias-primas utilizadas na fabricacdo de salames, além da importante
funcdo tecnoldgica de contribuir com a formacgdo das caracteristicas finais, também
podem determinar a vida Gtil do produto (TERRA, 1998).

3.5.3.2 Cultura starter

As culturas starters usadas na fabricacdo de embutidos carneos fermentados
apresentam como fungdes principais a inibicdo do crescimento de micro-organismos
indesejaveis, reducdo 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).
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Também sdo empregadas para auxiliar o processo de cura bioldgica (cura lenta),
atuando na reducdo dos nitritos e na fermentacdo dos acUcares, propiciando assim, a
acidificacdo da massa e, com isso, facilitando a formacao do acido nitroso a partir do
nitrito. Essas vantagens permitem uma uniformizacdo dos salames elaborados, reducao
dos riscos de perdas e aumento da garantia de seguranca dos produtos.

As culturas iniciadoras utilizadas em salames consistem de um ou dois micro-
organismos. Um micro-organismo acidificante — como Lactobacillus e Pediococcus —
que tem a funcdo de estabilizar o produto biologicamente, e um micro-organismo
nitrato-redutor, se existir nitrato na formulacdo. Estes micro-organismos nitrato-
redutores sdo comumente Micrococcus ou Staphylococcus coagulase negativa
(MARCHESINI et al., 1992). As culturas podem ser adquiridas em forma de p6 (cultura
starter liofilizada) aplicada diretamente na massa ou dissolvido em agua algumas horas
antes de sua utilizacéo.

As culturas starter constam de mais de um micro-organismo, pois cada micro-
organismo desempenha certas a¢Oes plenamente definidas. De acordo com TERRA
(1998), os Lactobacillus e Pediococcus sdo acidificantes essenciais, pois, a partir de
acucares, produzem acido latico. Essa acidificacio 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 coloragdo, sabor e aroma dos salames. A
funcdo mais importante das bactérias acido laticas na fermentacdo de carnes é a rapida
producdo de é&cido latico, provocando reducdo do pH, inibindo assim os micro-
organismos patogénicos ndo desejados.

3.5.3.3 Cloreto de sddio ( NaCl)

O cloreto de sodio ou como melhor conhecido o “sal” é um componente basico
de todas as misturas de cura, sendo o0 uUnico absolutamente necessario. Além de
potencializar o sabor, inibe o crescimento microbiano e, portanto, limita a alteracdo
bacteriana. Desempenha um papel importante na textura dos produtos carneos picados,
contribuindo assim, para facilitar a solubilizacdo das proteinas miofibrilares. Sabe-se
tambem que o sal influi no aroma dos alimentos, atua como pré-oxidante nos sistemas
carneos (ORDONEZ et al., 2005b).
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3.5.3.4 Nitratos e nitritos

Os sais utilizados para o nitrato e nitrito sdo os de sédio, em especial, e os de
potassio. Em sua acdo de cura de produtos carneos, dois fatores sobressaem: sua
propriedade na fixacéo da cor e sua atuacdo bacteriostéatica, influindo na conservacéo do
produto e na preservacao contra agentes toxinfecciosos (PARDI et al, 2001).

A adicdo de nitratos e nitritos de sédio ou de potassio em produtos carneos tem
varias finalidades com destaque para a estabilizacdo da cor, contribuir com a formacéo
do aroma, retardar a rancificacdo e inibir o crescimento de algumas bactérias
indesejaveis, principalmente o Clostridium botulinum (FRANCO; LANDGRAF, 2007).
Para que essas substancias produzam os efeitos desejados, inicialmente devem sofrer
algumas transformagdes. O nitrato de sodio (NaNOs3) adicionado na massa carnea é
reduzido a nitrito de sodio (NaNO,) pela acdo de enzimas nitrato redutases produzidas
pelas bactérias, dentre as quais destacam-se as espécies da familia Micrococcaceae
(BUCKENHUSKES, 1993). Em condi¢Ges favoraveis, pH entre 5,4 e 6,0, 0 NaNO, ¢
reduzido a &cido nitroso (HNO,) e posteriormente em éxido nitrico (NO,). A coloragdo
vermelha caracteristica das carnes curadas é devido a reacdo do NO, com a mioglobina,
formando um complexo estavel denominado de nitrosomioglobina (ORDONEZ et al.,
2005b).

O nitrito atua contra o C. botulinum pela inibi¢cdo do crescimento da célula
vegetativa durante o armazenamento, bem como por impedir a germinacdo de seus
esporos. Porém, a quantidade de NO, necessaria para essa finalidade é maior do que a
adicionada para o desenvolvimento da cor e do sabor. Os efeitos antimicrobianos
também sdo devido a acdo do acido nitroso, bem como de produtos de sua reacao
(FRANCO; LANDGRAF, 2007).

A utilizacdo de nitrito em salames fermentados pode levar a formacdo de
nitrosaminas, pela reacdo com aminas biogénicas produzidas pelo processo proteolitico
que ocorre durante o0 processamento dos salames (GONZALEZ-FERNANDEZ et al.,
2003). Entretanto, a formacé&o das nitrosaminas pode ser reduzida ou evitada pela adigéo
de &cido ascorbico ou sorbato de potassio (BOZKURT; ERKMEN, 2002).

3.5.3.5 Acucares (sacarose)
O acgucar também é um conservante eficaz e retarda o crescimento bacteriano.
A adicdo de sacarose em pequenas quantidades contribui com a formagdo do aroma,

bem como juntamente com a glicose serve como fonte de energia para o0
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desenvolvimento de micro-organismos desejaveis durante o processamento dos salames
(ORDONEZ et al., 2005b).

O acgucar cria condicOes redutoras durante o processo de cura, 0 que, faz com
que as carnes curadas nao desenvolvam aromas de oxidado. O acucar melhora a cor da
carne curada, pois estabelece condigdes redutoras que favorecem o desenvolvimento
dos pigmentos carneos desejados. Por outro lado, o agulcar serve como fonte energética
para alguns micro-organismos desejaveis (Lactobacillus) que produzem é&cido, obtendo-
se um pH que acompanha as condicdes redutoras e favorecem a formacéo de pigmentos
carneos desejados (ORDONEZ, et al., 2005b).

3.5.3.6 Fosfatos

Os fosfatos sdo utilizados em grande numero de alimentos processados, devido
as suas propriedades especificas na fabricacdo de produtos, facilitando o tratamento
destes, bem como facilitando a pratica de determinados métodos de elaboracdo. As duas
grandes classes de fosfatos sdo os ortofosfatos, que contém um Unico atomo de fdsforo,
e os polifosfatos, que contém dois ou mais atomos de fésforo (NAKAMURA; NETO,
2003).

Dentre as propriedades funcionais dos fosfatos em pescado e derivados estdo a
retencdo da umidade, a inibicdo do processo de oxidacdo lipidica, além de auxiliar na
estabilizacdo da cor e aumentar a vida atil do produto (UNAL et al., 2004). A melhoria
da cor e do aroma aparentemente se deve a acdo antioxidante dos fosfatos, e é provavel
que esteja relacionada a formacdo de complexos com metais pesados presentes em
quantidades residuais como contaminantes dos sais de cura. Talvez se deva a unido dos
fons ferrosos aos fosfatos, ja que o jon ferroso livre é um oxidante eficaz (ORDONEZ et
al., 2005b).

3.5.3.7 Antioxidante

Os antioxidantes sdo substancias que retardam o aparecimento de alteracdo
oxidativa nos alimentos, como o isoascorbato de sddio. Efetivamente quando as
gorduras sdo expostas ao ar e a luz, tendem a oxidar-se e a rancificar-se,
acompanhando-se de sabor e odor tipicos desagradaveis. Influem no desenvolvimento
da rancidez a que todas as gorduras tém tendéncia, a composi¢cdo quimica, 0
processamento, a embalagem, as condi¢cbes de armazenagem, e a presenga de

antioxidantes naturais na gordura (PARDI et al., 2001).
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A rancificacdo é provocada por uma série de transformacfes quimicas, dentre
as quais se destaca a oxidativa, causada pela acdo do oxigénio atmosférico nas duplas
ligacbes dos acidos insaturados. As substancias antioxidantes destinam-se exatamente a
inibir o ranco oxidativo, a prolongar o prazo de vida util ou a estabilidade de 6leos e
gorduras de boa qualidade (PARDI et al., 2001).

3.5.3.8 Especiarias

As especiarias sdo produtos de origem vegetal, geralmente aromaticos, que se
incorporam nos alimentos para transmitirem suas propriedades, e dessa forma, melhorar
as caracteristicas sensoriais. Estes produtos ndo sdo usados somente para dar sabor e
cor, também exercem outras propriedades como antioxidantes das gorduras
(ALVAREZ; LOPES; BARBERA, 2002). As especiarias ndo devem sobrepor o sabor
do alimento, e sim atuar como coadjuvante auxiliando no sabor do produto formulado,
através de seu aroma caracteristico, favorecendo assim o desenvolvimento de alimentos
com diferentes caracteristicas sensoriais a partir de uma mesma matéria-prima
(SOARES, 2003).

3.6 Salame com adicéo de diferentes tipos de carne

Vaérios estudos com embutido fermentado tipo salame com adicdo de diferentes
tipos de carnes tem sido mencionados na literatura;

NASSU; BESERRA; GONCALVES (2002) obtiveram um embutido tipo
salame a partir de carne de caprinos, utilizando como matéria-prima principal a carne de
caprinos proveniente de animais adultos e de toucinho da regido costo-lombar da
carcaca suina, na proporcao de 10% em relacdo ao peso da carne.

Outro estudo realizado para obter-se um embutido tipo salame foi utilizando
carne de ovelhas de descarte. O objetivo deste trabalho foi produzir embutido
fermentado com carne de ovelhas de descarte de dois grupos genéticos em dois sistemas
de alimentacdo Na producdo dos embutidos utilizou-se 80% de carne ovina e 20% de
carne suina. Foram aceitos pelos consumidores, sendo sua elaboracdo uma alternativa
importante para agregar valor a carne de ovelhas de descarte (PELEGRINI et al., 2008).

Um estudo mais inovador, foi o trabalho desenvolvido por SHAHIDI et al.
(1997) que consistiu em avaliar as caracteristicas e propriedades de Chiken-Seal
Salame, elaborado a partir de carne mecanicamente separada de frango (MSCM), na

qual a carne mecanicamente separada de foca (MSSM) ou hidrolisado de proteina de
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foca (SPH), foram utilizados em porcentagem de 10 a 20% de MSSM e 1 a 2% de SPH,
concluindo que a adi¢do de 10% MSSM em formulagOes de salame de frango néo
afetou a aceitabilidade do produto e nivel atée 2% SPH, como também ndo afetou a
textura nem os atributos sensoriais dos produtos.

CAVALHEIRO et al. (2010) determinaram as caracteristicas fisico-quimicas e
a composicdo centesimal de um embutido curado fermentado contendo carne de
avestruz (Struthio camelus) e carne suina, utilizando-se, quatro formulacbes a 0, 19,
38,3 e 57,6% de carne de avestruz. Neste experimento, foi demonstrada a viabilidade da

utilizacdo de carne de avestruz na fabricacdo de embutidos curados fermentados.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Matérias primas

As matérias primas utilizadas neste trabalho foram a carne suina e a carne de
corvina. Da carne suina foi utilizado o corte de pernil obtido do mercado local da cidade
de Rio Grande/ RS. Prévio a sua utilizacdo ocorreu o toalete da carne, que consistiu na
desossa e retirada da gordura da carne suina, devendo-se separar cuidadosamente as
carnes dos 0ssos e retirar da carne coagulos, tenddes, sebo, 0sso e outros.

A corvina foi proveniente da Industria Pescal de Rio Grande/ RS, onde foi
levada, primeiramente ao mercado municipal em caixas de isopor para que fosse feita a
lavagem e retirada da cabeca e das visceras, para obtencdo da carne da corvina e
posteriormente transportada até a Unidade de Processamento de Pescado (UPP) do
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA) da Escola de Quimica e Alimentos
(EQA) da Universidade Federal de Rio Grande (FURG), onde foi armazenada a -20 °C
em congelador (CONSUL CHB/53) durante um periodo de 6 meses, em embalagens
plasticas de polietileno, até a sua utilizacdo. Também foi utilizado como matéria-prima

secundaria o toucinho obtido do mercado local.

4.2 Insumos e cultura starter

Os insumos utilizados, foram doados pela empresa Duas Rodas Industrial Ltda,
como estabilizante (polifosfato), sal de cura (Nitrato de sodio (NaNO3) e nitrito de sodio
(NaNQ,)), realcador de sabor (glutamato monossédico), alho em pé e antioxidante
(isoascorbato de sodio). Os demais ingredientes como sal, acucar (sacarose) e pimenta
branca foram adquiridos do comércio local. Na Tabela 1 se apresentam detalhadamente
as quantidades dos ingredientes para todas as formulacdes elaboradas.

O meio de cultura utilizado foi Lyocarni RHM-33 que consistiu de
Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus, concentracdo de 5,0 x 10*° UFC/g,
fornecidos pela empresa SACCO do Brasil. Esta cultura starter, prévio a sua utilizagéo

na massa carnea, foi diluida em 40 mL H,O durante 2 h.

4.3 Reagentes quimicos

Os reagentes utilizados foram de grau analitico (P.A.).
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4.4 Meios para determinagdes microbioldgicas
Os meios de cultura utilizados para as determinacGes de Staphylococcus

coagulase positiva, Salmonella e Coliformes a 45 °C foram da marca Acumedia.

4.5 Processamento e formulacéo de salame

O salame foi processado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA),
Escola de Quimica e Alimentos (EQA) da Universidade Federal do Rio Grande
(FURG), seguindo o fluxograma apresentado na Figura 3. Foram elaboradas diferentes
formulacBes de salame, sendo o salame padrdo (carne suina) e duas formula¢bes com
adicdo de carne de corvina com 5 e 30% do total da formulacdo, conforme a Instrucédo
Normativa n. 20 para salame tipo italiano (BRASIL, 2000), fixando a quantidade de
toucinho como apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacdes utilizadas na elaboracdo de salame tipo italiano com adicdo de
carne de corvina (adaptado de LIMA, 2009 e PIOTROWICZ, 2012).

Massa Sp* S5C* S30C*
(%) (%) (%)
Suino 86,19 81,19 56,19
Corvina 0 5 30
Toucinho 10 10 10
Polifosfato de sédio 0,25 0,25 0,25
Nitrato de sodio e nitrito 0,15 0,15 0,15
sodio
Glutamato monossédico 0,15 0,15 0,15
Cloreto de sodio 25 25 25
Sacarose 0,5 0,5 0,5
Condimento alho 0,02 0,02 0,02
Pimenta branca 0,02 0,02 0,02
Isoascorbato de s6dio 0,20 0,20 0,20
Cultura starter 0,02 0,02 0,02
TOTAL 100% 100% 100%

*SP= salame padrdo; S5C= salame com 5% de corvina; S30C= salame com 30% de corvina.
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Figura 3: Fluxograma do processamento de salame tipo salame italiano com adigéo de

carne de corvina.
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Inicialmente, as carnes (suina e corvina) e o toucinho foram descongelados de -
20 °C até 0 °C, para depois serem triturados separadamente em cutter (MetVisa-Cut 3-

n° 1322) como se apresenta na Figura 4.
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Figura 4. Trituragdo das carnes

Apos, as carnes e ou toucinho serem triturados e pesados, foi adicionada a
carne de corvina para realizar uma pré-mistura das carnes em batedeira industrial,
adicionando o sal, nitrato (NaNogs), nitrito (NaNoy) e polifosfato. Apds, 1 min foram
adicionados os demais ingredientes (glutamato monossédico, sacarose, alho em p6 e
pimenta branca). Posteriormente, acrescentou-se a cultura starter junto ao antioxidante
(isoascorbato de sodio). A massa carnea obtida foi acondicionada em recipiente de
plastico, identificado como se apresenta na Figura 5.

Figura 5. Aspecto da massa carnea

Em seguida foram resfriadas em camara fria (Refrimate), a 4 °C por 24 h até o
momento do embutimento. O objetivo desta etapa foi realizar o equilibrio da massa
carnea com os ingredientes. A massa foi embutida (ver Figura 6) em tripa natural
bovina de 17 cm de comprimento utilizando embutideira manual de 2 kg de capacidade,
hidratadas previamente em solucdo de acido acético 4,5% durante 4 h, como se

apresenta na Figura 7.
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Figura 6. Detalhe do embutimento da massa carnea

Apds serem embutidos, os salames ficaram maturando a temperatura média de
26 °C e umidade relativa do ambiente em torno de 68%, em um periodo de 15 dias, até
atingirem um valor de pH inferior a 5,3. Durante este periodo ocorreu o estabelecimento
da cor, do sabor e da acidez. A umidade relativa e a temperatura foram medidas
diariamente. Nas amostras de cada formulagdo foram determinados o pH, acidez
titulavel e &cido tiobarbitdrico nos tempos de 0, 3, 7, 10 e 15 dias para avaliar o
desenvolvimento microbiano e o poder de acidificacdo das culturas, durante o periodo
de fermentacdo e secagem dos salames. As propriedades sensoriais, cor, composi¢ao

proximal, textura e analises microbioldgicas foram avaliadas no final do processamento.

4.6 Determinacdes analiticas das matérias-primas e do produto final
4.6.1 Determinacéo de pH

As determinacdes dos valores de pH para a carne de corvina e o salame foram
realizadas utilizando pHmetro de bancada (QUIMIS Q400AS, Séo Paulo, Brasil),
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segundo metodologia oficial (AOAC, 1995) em que 50 g de amostra foram
homogeneizadas em 50 mL de &gua destilada para realizar a leitura do valor de pH. Para
0 salame estas analises foram realizadas durante toda a etapa de fermentacdo e

maturacdo do embutido nos dias 0, 3, 7, 10 e 15 de elaboracao.

4.6.2 Acidez titulavel

Para determinacdo da acidez da corvina e o salame, foi utilizado o método
descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). Onde foram utilizadas 10 g de
amostra, previamente triturada e homogeneizada, com 100 mL de agua destilada e duas
gotas de solucdo alcodlica de fenoftaleina a 1%, em seguida foi realizada a titulacdo
com NaOH 0,1 M, até o aparecimento de cor rosea. A acidez foi expressa em gramas de

acido total por 100 g de amostra.

4.6.3 Composicao proximal

As determinagBes de proteina, umidade, cinzas e lipidios foram realizadas
segundo a metodologia oficial (AOAC, 1995) para a carne de corvina, carne suina e
para os salames. Para analise de proteina foi utilizado o processo de digestdo e
destilacdo Kjeldahl (Método 928.08), a umidade foi determinada utilizando o método de
secagem direta em estufa (DELEO, A1SED, Séo Paulo, Brasil) a 105 °C (Método
950.46), a analise de cinzas foi realizada por incineracdo em mufla (QUIMIS,
0318M24, Sédo Paulo, Brasil) a 550 °C (Método 920.153), e os lipidios foram extraidos
pelo método de Soxlhet (Método 960.39).

4.6.4 Nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT)

As determinacBes de bases volateis totais para a carne de corvina foram
realizadas de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (1990). Foram pesadas 50
g de amostra, adicionando aproximadamente 80 mL de TCA a 7,5 % sobre a amostra e
homogeneiza¢do em mix, sendo filtrado e transferido para um baldo de 100 mL, foi
lavado o filtro com 20 mL de TCA a 7,5% e também recolhido no baldo; completando-
se 0 volume de 100 mL com TCA, tirando aliquota de 10 mL e transferido para tubo de
macrokjeldal, adicionando 3 gotas de fenolftaleina 1%. Foi preparado erlenmeyer com 5
mL de H3BO3; saturado (50 g/L), utilizando 4 gotas de indicador verde bromocresol +

vermelho de metila (30:20), conectando-se o tubo ao destilador de nitrogénio,
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adicionando 10 mL de NaOH a 40%, destilando-se 125 mL e sendo titulado com
solugéo de HCI 0,02 M.

4.6.5 Medida de Acido Tiobarbitarico (TBA)

As medidas de &cido tiobarbitdrico para a carne de corvina e os salames foram
determinadas segundo a metodologia recomendada por CRACKEL et al. (1998), em
que foram pesados 50 g de amostra adicionando-se 100 mL de acido tricloroacético
(TCA) a 7,5% e homogeneizado por 1 min em multiprocessador domeéstico, filtrado a
vacuo em papel filtro (Whatman n°l) para o kitassato e transferido para baldo
volumetrico de 100 mL. Em tubo de ensaio colocou-se 5 mL de &cido tiobarbitdrico
(TBA) 0,02 M e 5 mL do filtrado, colocando em banho-maria (QUIMIS, Q215M, Séo
Paulo, Brasil) por 30 min a 80 °C. Usando-se 5 mL de TCA e 5 mL de TBA como
branco. Esfriando-se o0s tubos em A&gua corrente para ler a absorbancia em
espectrofotdbmetro (Biospectro, SP-22, Brasil) a 538 nm. Os valores foram expressos

em mg de malonaldeido por kg de carne.

4.6.6 Textura

A analise de perfil de textura (APT) dos salames foi conduzida em
texturdmetro (TA.XT plus Texture Analyser, Stable Micro System Inc.). Inicialmente,
as amostras foram cortadas em cilindros com 2 cm de altura e comprimido duas vezes
até 75% de sua altura por cilindro de % polegadas de diametro (P/0,5 Stable Micro
System Probe). Ndo houve tempo de repouso entre os dois ciclos de compressdo. A
curva de deformacédo com o tempo foi obtida com velocidade de compressdo de 5 mm/s,
a partir da qual foram gerados os seguintes parametros de textura: dureza, coesividade,
elasticidade e mastigabilidade (MATOS et al., 2007).

4.6.7 Cor

As andlises de cor dos salames foram realizadas em colorimetro Minolta®
CR400. Foi determinada seguindo o sistema de cor no espago L*a*b* ou CIE-L*a*b*,
definido pela CIE (Comissdo Internacional de Iluminagdo) em 1976, avaliando os
valores L* (luminosidade), a* e b* (coordenadas de cromaticidade).

O diagrama de cromaticidade a*, b*, que indicam direcdes de cor: +a* esta na
direcdo do vermelho, -a* esta na direcdo do verde, +b* esta na direcdo do amarelo e —b*
estd na direcdo do azul (MINOLTA, 1994). As amostras foram cortadas com espessura

de 2 cm e colocadas em placas de Petri antes de realizar as leituras.
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4.6.8 Analises microbiologicas

Para as determinaces microbioldgicas, foi realizada anélise de Staphylococcus
coagulase positiva, Salmonella e Coliformes a 45 °C, baseada no padrdo da legislacdo
brasileira da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria Resolucdo - RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001 (ANVISA, 2001).

As analises microbioldgicas foram realizadas segundo a metodologia de
SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA (1997) ap6s os 15 dias de processamento dos
salames, em que foi coletado 25 g de amostra de cada formulagéo para adicionar-se com
225 mL de agua peptonada tamponada a 0,1% e sendo homogeneizada durante 60 s em
stomacher para realizar as analises correspondentes para cada um dos micro-organismos
a serem determinados.

Para contagem de Staphylococcus coagulase positiva utilizou-se agar Baird-
Parker onde primeiramente colocou-se 0,01 mL das diluices selecionadas (10, 107,
103, 10™) estas diluicdes foram espalhadas com alca de Drigalski na superficie das
placas de Petri. As placas foram incubadas invertidas a 35 °C por 48 h. Apds a
incubacdo realizou-se a verificacdo das coldnias tipicas. Com aparecimento de colonias
tipicas seguia-se para a confirmacdo com o teste de coagulase positiva. Para o teste
coagulase fez-se a raspagem de uma colbnia tipica (negra com halo claro em volta) da
placa. Foram selecionadas 2 col6nias tipicas de cada placa e inoculou-se em tubos
contendo Caldo Infusdo Cérebro Coracdo (BHI), os quais foram incubados a 37 °C por
24 h. A partir do subcultivo crescido em BHI, foi realizada a prova bioguimica
confirmativa de coagulase em tubos, onde 0,5 mL de caldo BHI previamente incubado
foram misturados com 0,3 mL de plasma de coelho (previamente homogeneizado com
solucdo salina (10%). Logo apds, esses tubos foram incubados em banho maria, a 37 °C
por 4 h, sendo que de 1 em 1 hora era observado se havia ou ndo a presenca de grumos
no meio liquido.

Para pesquisa de Salmonella spp. foram pesadas 25 g de amostra em 225 mL de
adgua peptonada tamponada a 1%. A homogeneizacdo foi realizada por
aproximadamente 60 s em Stomacher e este foi incubado a 36 °C por no minimo 16 h
para o pré-enriquecimento. Apoés este periodo aliquotas de 0,1 mL foram transferidas
para 10 mL de caldo Rappaport — Vassiliardis (RP) e para 10 mL de caldo Selenito —
Cistina (SC) para o enriquecimento seletivo, sendo incubados a 41 °C em banho-maria,
com agitagdo continua de agua por 24 °C por 30 h. De cada tubo foram isoladas

colonias tipicas em agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), e Bismuto Sulfito (BS), por
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meio de estrias por incubacdo a 36 °C/24 h. Coldnias suspeitas foram estriadas em agar
inclinado em Triple Sugar Iron (TSI) e Lysine Iron agar (LIA), seguindo-se de
incubacdo por 35 °C por 24 h. Caso houvesse aparecimento de coldnias tipicas
realizava-se testes biogquimicos.

Para analises de Coliformes termotolerantes foram realizadas dilui¢des, colocando 1
mL de cada diluicdo em tubos de ensaio contendo tubos de Durhan (invertidos) e 9 mL
de caldo LST (Lauril Sulfato Triptose). Em seguida, estes tubos foram incubados em
banho-maria regulado a 35 °C/24-48 h, para observar se haveria producdo de gas. Os
tubos de ensaio que apresentaram fermentacdo de gas nos tubos de Durhan foram
transferidos com alcada de cada cultura para tubos contendo Caldo Escherichia coli
(EC). Estes foram incubados em banho-maria a 44,5 °C/24 h para verificar se haveria

multiplicacdo com producéo de gas.

4.7 Analise sensorial
4.7.1 Comité de Etica

Para o desenvolvimento da analise sensorial, este trabalho foi primeiramente
submetido & apreciacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP), sendo que 0s
procedimentos adotados nesta pesquisa obedecem aos Critérios da Etica em Pesquisa
com Seres Humanos conforme Resolucdo no. 466/12 do Conselho Nacional de Salde,

aprovado sob o nimero de parecer 189/2013(Apéndice 1).

4.7.2 Teste de aceitabilidade

Para avaliar o salame foi realizado um teste de aceitagdo por escala heddnica
de 9 pontos, ancorado em extremos de gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1)
(ABNT, 1998), para avaliar os seguintes atributos: aparéncia, cor, sabor e aceitacdo
global.

O teste de aceitagdo por escala hedonica foi aplicado para avaliar as diferentes
formulagcBes, com objetivo de escolher a formulagdo mais aceita pelo consumidor. O
teste foi realizado com 30 provadores ndo treinados de forma aleatoria, no qual foram
servidas amostras de embutido, apresentadas ao consumidor em forma de fatias,
codificadas com 3 digitos. Cada um dos provadores avaliou as trés amostras em cabines
individuais acompanhado de um copo com agua, e preencheu uma ficha de avaliacdo
sensorial expressando uma nota para cada atributo estudado (Apéndice 2). Foi

perguntado aos julgadores também, sobre qual seria a intengdo de compra se o produto
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fosse ofertado no comércio. O teste de aceitabilidade foi realizado no Laboratorio de
Anélise Sensorial da FURG no municipio de Rio Grande-RS.

4.8 Anélise estatistica

As avaliagOes foram realizadas em triplicata, sendo os resultados apresentados
pela média e desvio padrdo. Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente
através da analise de variancia (ANOVA), seguido do teste de Tukey a 5% de

significancia, utilizando o programa Statistica 5.0 (Statsoft,USA).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Testes preliminares realizados para obtencdo de salame tipo italiano com
inclusdo de carne de corvina.

Inicialmente foram realizados diferentes testes preliminares com o objetivo de
encontrar a melhor metodologia de inclusdo da carne de corvina em um embutido do
tipo salame italiano, para isso foram elaboradas cinco formulagGes de salame tipo
italiano da seguinte maneira; quatro formulacdes de salame com adicdo de carne de
corvina em diferentes porcentagens (5, 15, 25 e 35% de carne de corvina mais o salame
sem adicdo de carne de corvina). Apds processamento destas diferentes formulagoes,
optou-se pelo processamento e avaliagdo de trés formulagfes: sem adi¢do de carne de
corvina e com a incluséo de 5 e 30% de carne de corvina.

Apds terem sido encontradas as melhores formulacdes para prosseguir com as
analises, foi preciso também ajustar, a quantidade de toucinho utilizada, que
inicialmente foi de 5%, pois nesta condi¢do os salames ficaram com valores de dureza
(textura) muito acima do recomendado para salame. Entdo por estes motivos, foi

alterada a quantidade do toucinho para 10% para cada formulacao.

5.2 Caracterizacdo das matérias-primas

5.2.1 pH e acidez da carne de corvina

O valor de pH encontrado neste trabalho foi de 6,3+0,01 e com valor de acidez
de 0,02 g de acido/100 g de amostra. Existem parametros que indicam a qualidade do
alimento e o pH é um deles, pois € afetado por reacGes que ocorrem ap6s a morte do
animal, e indica a presenca de micro-organismos que através de seu metabolismo
causam o acumulo de material metabdlico alcalino, elevando o valor do pH e
diminuindo a qualidade do produto (MARTIN, 1982). A legislacéo brasileira propde no
maximo 6,8 de pH para o pescado “in natura” (BRASIL, 1997). FREITAS et al. (2011)
caracterizando o musculo de corvina encontraram valor de pH de 6,58+0,01.
FONTANA et al. (2009) obtiveram para polpa de corvina um pH de 6,55 e
BONACINA; QUEIROZ (2007) encontraram pH de 6,57, que em compara¢do com o
valor de pH obtido nesta pesquisa, encontra-se um pouco inferior. Miyake e Tanaka
citados por TANIKAWA (1971), em estudo realizado com espécies de pescado de carne

magra, encontraram valores de pH entre 6,2 e 6,7 para estas espécies, sendo que a
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corvina é considerada um pescado de carne magra (ver a Tabela 2; lipidios), o valor de
pH encontra-se dentro da faixa citada.

5.2.2 Composicao proximal da carne corvina e carne suina
5.2.2.1 Carne de corvina

O conhecimento da composicdo da matéria-prima é de fundamental
importancia na aplicacdo de diferentes processos tecnologicos, além de influenciar no
aspecto de qualidade geral, bem como nos atributos sensoriais e na estabilidade do
armazenamento do produto final (PIOTROWICZ, 2012). Os valores médios da
composigdo proximal da carne de corvina utilizada para o processamento S&o
apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Composi¢édo proximal da carne de corvina

Componente* CARNE DE CORVINA
(%)
B.U B.S
Umidade 81,56 = 0,25 -
Proteina 18,10+ 0,4 91,4+0,40
Lipidios 0,50 £ 0,16 2,7+0,16
Cinza 1,20+ 0,01 6,5+ 0,01

*Resultado expresso como média e desvio padrdo de trés determinagdes.
Onde: B.U.: Base Umida, B.S.: Base seca.

Segundo BADOLATO et al. (1994), a composi¢do da corvina pode variar em
funcdo das estacbes do ano, apresentando oscilacdes de 77,2 a 83,8% para o contetdo
de umidade, 14,5 a 20,7% para proteina, 0,8 a 1% para os lipidios e 1 a 1,2% para cinza.
Estas variagbes também podem ocorrer devido a fatores como sexo, tamanho, ciclo
reprodutor e alimentacdo (YEANNES; ALMANDOS, 2003). Como se pode observar na
Tabela 2, os valores encontrados para a umidade e proteina da carne de corvina estdo
proximos aos resultados obtidos por CENTENARO; SALAS-MELLADO (2008) de
80,2% e 18,1%, respectivamente. JA MORAES; MONTOVANI; CARVALHO (1992) e
CONTRERAS-GUZMAN (1994) encontraram 79,1% de umidade, 18,8% de proteina,

1% de cinza e 0,8% de lipidios que sdo valores semelhantes aos desta pesquisa.
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Avaliando o teor de proteina e gordura da corvina, foi possivel verificar que a
corvina pode ser caracterizada como pescado de concentragdo intermediaria em proteina
0s quais apresentam valores entre 15 e 20% e baixo contetdo de gordura (< 5%),
conforme reportado por BONACINA; QUEIROZ (2007).

5.2.2.2 Carne suina
Os valores medios da composicdo proximal da carne suina utilizada como
matéria prima sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3: Composi¢do proximal da carne suina

CARNE SUINA
Componente*

(%) B.U B.S
Umidade 74,83 + 0,07 -
Proteina 18,16 +1,6 82,1+6,6
Lipidios 3,50+0,8 125+28

Cinza 1,08 +0,01 43+0,1

*Resultado expressado como média e desvio padrao de trés determinacdes.

Onde: B.U.: Base Umida, B.S.: Base seca.

HAUTRIVE; MARQUES; KUBOTA (2012), em estudo da composicao
centesimal da carne suina (pernil) encontraram 74,96% de umidade, 21,32% de
proteina, 1,27% de lipidios e 1,10% de cinzas em base Umida. Ao comparar 0S
resultados encontrados neste trabalho podemos perceber que o conteldo de proteina e
cinzas ficou abaixo do encontrado por esses autores. Estas diferencas podem ter sido em
funcdo da idade, sexo, raca e alimentacdo dos animais. J& SANTOS (2005) encontrou
para o pernil suino 75,26% de umidade, 1,1% de cinzas, 19,86% de proteina e 3,77% de

lipidios, valores bem préximos ao encontrados neste trabalho.

5.2.3 N-BVT e TBA da carne de corvina

O valor de N-BVT obtido para a carne de corvina foi de 2,34+0,00 mg N/100g e
TBA de 1,38+0,01 mg. MA/Kkg. Isto mostra as boas condi¢cdes em que a matéria prima
se encontrava, pois o limite estabelecido pela legislacdo nacional vigente para N-BVT é
de 30 mg N/100g de pescado (BRASIL, 1981), ja PIOTROWICZ (2012) encontrou
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valor de N-BVT para CMS de anchoita de 4,8+0,9 mg N/100g de amostra, valor
superior ao encontrado neste trabalho.

5.3 Caracterizagédo do produto final
53.1pH

A reducéo do pH é responsavel pela liberacdo de agua do produto fermentado,
pela troca do estado solUvel para gel das proteinas miofribilares, conferindo a textura
caracteristica deste produto, aléem de interferir no potencial de membrana dos micro-
organismos deteriorantes e patogénicos e reduzir a quantidade de agua livre para suas
reacdes bioquimicas (LIMA, 2009). A Tabela 4 apresenta o pH das formulacdes

elaboradas de embutido tipo salame italiano em funcéo do periodo de maturacao.

Tabela 4: Valores de pH dos embutidos de tipo salame italiano, padrdo e com adigéo de

carne de corvina em fun¢do do periodo de maturagéo.

Dias SP S5C S30C
0 5,82%% + 0,00 5,78+ 0,01 5,94°“+ 0,03
3 4,91** £ 0,06 5,00+ 0,01 4,99** + 0,03
7 5,01%" + 0,02 4,82 + 0,01 5,01** £ 0,03
10 5,17*% + 0,06 5,05>¢ + 0,00 5,06"" + 0,01
15 5,228 + 0,02 5,17°° + 0,02 5,12 + 0,01

Meédias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minGsculas ha mesma linha e maitsculas na mesma
coluna ndo diferem estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). SP: salame padrédo; S5C:
salame com 5% de corvina; S30C: salame com 30% de corvina.

Ao analisar os dados houve diferencga significativa (p < 0,05) nos valores
iniciais de pH, entre o salame adicionado de 30% de pescado e o salame padrdo com o
salame com 5% de pescado. Isso pode ter ocorrido pela adicdo de uma maior quantidade
de pescado no salame com 30% de corvina pois, sabe-se que o valor do pH da corvina
foi de 6,3, resultado que aumentou o pH inicial da massa carnea desta formulacéo.
Podemos verificar que em todos os salames houveram diferencas significativas de pH
no decorrer dos dias estudados, sendo que para o salame com adicdo de 30% de corvina
sO houve diferenca de pH no tempo zero.
O pH inicial da massa carnea inferior a 5,9 favorece o crescimento das bacterias
lacticas nos embutidos fermentados, devendo haver nos primeiros dias uma répida

gueda para valores abaixo de 5,3, a fim de inibir o desenvolvimento de micro-
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organismos patogénicos (LUCKE, 2000). Neste estudo, no terceiro dia da etapa de
fermentacdo dos salames, ocorreu uma queda dos valores de pH, sendo que os valores
de pH obtidos neste dia ndo apresentaram diferenca significativa nas trés formulacdes
estudadas.

A partir do sétimo dia de processamento observou-se aumento no pH dos
embutidos, a excecdo do salame adicionado com 5% de pescado que continuou
diminuindo, fato ocorrido provavelmente devido a liberacdo de mais acido latico nessa
formulacéo, mas para o décimo dia, aumentou o valor de pH nao apresentando diferenca
estatistica com o salame de 30% de corvina. O aumento de pH durante a fase final da
maturacdo do salame ocorre pelas complexas modifica¢cbes bioguimicas como a
producdo de amonia e aminas pela descarboxilagdo de alguns aminoécidos (CAMPOS,
2002). Nesta fase final, os salames das trés formulacGes estudadas apresentaram valores
de pH diferentes estatisticamente ao nivel de confianca de 5%.

Ap0s os 15 dias de maturacdo dos salames, estes apresentaram valores de pH
inferiores a 5,3 considerado como um valor ideal para produtos como salame que
contribui para o aroma, sabor, aparéncia e textura. Estes valores estdo de acordo com
AMBROSIADIS et al. (2004), que destacaram que o pH de salames tradicionais varia
entre 4,67 e 6,09.

5.3.2 Acidez titulavel

A Tabela 5 apresenta a variacdo na concentracdo de acidez titulavel nos
salames durante a maturacgéo.
Tabela 5. Medida da acidez titulavel em g de acido total/100 g de salame dos embutidos
de tipo salame italiano, padrdo e com adicao de carne de corvina em funcéo do periodo

de maturacéo.

Dias SP S5C S30C
0 0,816*" + 1,01 0,869*" + 0,06 0,944°* + 0,59
3 1,498%° + 0,92 1,341°8 £ 1,21 1,371°% + 1,46
7 1,946*“+ 0,90 1,527°¢ £ 1,12 1,652°C + 0,46
10 1,964 +1,32 1,634"P + 0,61 1,618°¢ + 1,62
15 2,250*° + 1,32 1,880°F + 0,26 1,855°° + 1,04

Meédias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minasculas na mesma linha e maitsculas na mesma
coluna ndo diferem estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). SP: salame padrédo; S5C:
salame com 5% de corvina; S30C: salame com 30% de corvina.
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A producéo de acidez ocorre devido a acdo das bactérias acido lacticas sobre o0s
carboidratos diminuindo o pH e contribuindo para a formacdo do produto carneo
fermentado. O &cido lactico caracteristicamente confere um sabor &cido, contribuindo
para desnaturacdo protéica resultando na textura peculiar dos salames fermentados
(SMITH; PALUMBO, 1983).

Ja os valores de acidez encontrados neste trabalho para todos os salames foram
aumentando relativamente a partir do dia zero, sendo este aumento estatisticamente
diferente ao nivel de confianca de 5%, no decorrer dos dias estudados, desde a massa
carnea até o final do processo de fermentacdo e maturacdo. No dia zero o valor de
acidez para o salame com 30% de corvina apresentou diferenca significativa (p< 0,05)
em comparagdo com o salame padréo e o adicionado com 5% de corvina. Para o dia trés
tiveram um aumento nos valores de acidez, apresentando diferenca estatistica entres as
amostras, apresentando maior valor de acidez o salame padréo. Para o décimo dia de
maturagdo dos embutidos, os salames de 5 e 30% de adicdo de corvina, ndo
apresentaram diferenga estatistica significativa e ao final do processamento de
maturacdo (apds 15 dias) o salame padrdo apresentou o maior valor de acidez com
2,250 g de &cido total/100 g de salame.

5.3.3 Composicao proximal dos salames

Nas Tabelas 6 e 7 estdo apresentadas a composicdo proximal em base Umida e
em base seca dos embutidos apds o periodo de 15 dias de maturacao.
Tabela 6: Composicado proximal (B.U) dos embutidos de tipo salame italiano, padréo e

com adicdo de carne de corvina em funcéo do periodo de maturacéo.

Componente SP S5C S30C
(%) (B.U.) (B.U.) (B.U.)
Umidade 31,44% + 0,05 23,6 + 0,32 33,15%+ 1,58
Proteina 38,70°+ 0,3 399°+29 33,7°+19
Lipidios 23,00+ 0,19 27.8° + 1,34 27.20° + 0,13
Cinzas 8,60+ 0,18 7,40° + 0,33 6,22°+ 0,25

Médias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minusculas na mesma linha ndo diferem
estatisticamente a nivel de 5% (teste de Tukey). Onde: B.U= base Umida. SP: salame padréao;
S5C: salame com 5% de corvina; S30C: salame com 30% de corvina.
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Tabela 7: Composicdo proximal (B.S) dos embutidos de tipo salame italiano, padréo e
com adicdo de carne de corvina em funcéo do periodo de maturacao.

Componente SP S5C S30C
(%) (B.S.) (B.S.) (B.S.)
Umidade - - -
Protefina 56,52 + 0,5 52,0+ 3,9 50,4% + 2,3
Lipidios 34,4* + 0,29 36,3+ 1,74 40,7° 0,20
Cinzas 12,55 + 0,26 9,64° + 0,40 9,31°+ 0,45

Médias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minusculas na mesma linha ndo diferem
estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). Onde: B.S= base seca. SP: salame padrédo; S5C:
salame com 5% de corvina; S30C: salame com 30% de corvina.

Quanto maior for a umidade de um produto, maior sera a quantidade de &gua
livre (Aw), &gua disponivel para todas as reagBes bioquimicas e fisico-quimicas
necessarias para a multiplicacdo dos micro-organismos, como também para a formacao
de toxinas alimentares. Os valores encontrados neste trabalho estdo dentro do
recomendado pela legislacdo, que é no maximo 35% de umidade, existindo diferenca
significativa entre as amostras, sendo o salame adicionado de 5% de corvina diferente
do salame padrdo e do adicionado de 30% de corvina. CAVENAGHI; OLIVEIRA
(1999) analisaram salame tipo italiano fabricado no Brasil e encontraram valores
médios de 33,77% para umidade, enquanto que CAMPOS (2002) encontrou valores de
umidade que variaram entre 38,7% e 43,6%.

Estudos realizados por COELHO et al. (2000), nos quais o autores avaliaram
salame tipo italiano contendo diferentes concentracdes de couro suino cozido em sua
formulacdo, apresentaram valores que variaram entre 41,21% e 42,31% de umidade.
GARCIA; GAGLEAZZI; SOBRAL (2000) obtiveram teor de 36% de umidade para o
salame tipo italiano e MACEDO (2005), trabalhando com culturas probidticas aplicadas
a salames tipo italiano durante 25 dias de maturacdo, encontrou valores entre 38,54% e
41,48%.

As proteinas exercem papel fundamental no desenvolvimento tecnoldgico dos
embutidos carneos, pois conferem liga ao produto e influenciam sua textura final, apos a
liberacdo de agua decorrente da acidificagdo. Por sua vez, os lipidios contribuem com o
sabor, aroma, textura e aparéncia do produto carneo, além de atuar sobre suas
propriedades reoldgicas e estruturais (TERRA; FRIES; TERRA, 2002).
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Os teores de proteinas, das trés formulagBes estudadas em base seca ndo
apresentaram diferenca estatistica (p<0,05), destacando que o salame com adicdo de
30% de corvina possuiria melhor qualidade proteica, como ser; proteinas de pescado
com melhores propriedades funcionais, nutritivas e de alto valor bioldgico,
apresentando digestibilidade de 90 a 100% (CONTRERAS-GUZMAN, 1994).

FRANCO (2001) cita que o teor médio das proteinas em salame é de 24,04%.
Esse valor mostra-se inferior aos obtidos para os embutidos das trés formulacdes
desenvolvidas ap6s 15 dias de processamento, sendo importantes por conferirem textura
e fatiabilidade aos produtos. MACEDO (2005) ressalta que durante o processamento, a
perda de 4&gua, devido a desidratacdo, promove a concentracdo dos demais
componentes.

Os valores dos lipidios obtidos nas trés formulacGes estudadas na base seca
(Tabela 7) mostraram-se acima do teor de 22,36% descrito por FRANCO (2001) e
também do valor maximo exigido pela legislagdo brasileira (méximo de 32%).
ZANARDI (2004) encontraram valores de 31,9%, 34%, 35,7% e 42,8% para o teor de
lipidios de salames processados a maneira dos paises mediterraneos e dos paises do
Norte da Europa. Desta forma, os valores encontrados nesta pesquisa foram semelhantes

aos destes autores.

5.3.4 Textura

Na Tabela 8 estdo apresentados os valores do Perfil de Textura dos diferentes
tipos de salames, avaliando os atributos dureza, elasticidade, coesividade e
mastigabilidade apds o periodo de maturacéo.
Tabela 8: Parametros de textura dos embutidos de tipo salame italiano, padrdo e com
adicao de carne de corvina em funcdo do periodo de maturacao.

Parametros SP S5C S30C
Dureza (N) 126,85+ 15,28 69,45°+ 2,15 157,66°+32,81
Elasticidade (s) 0,76°+ 0,03 0,97°+ 0,04 0,75 0,06
Coesividade 0,47 0,04 0,49+ 0,06 0,49%+ 0,04
Mastigabilidade (N.s) 45,66 4,55 32,96+ 3,19 57,02° 5,23

Médias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minusculas na mesma linha ndo diferem
estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). SP: salame padrdo; S5C: salame com 5% de
corvina; S30C: salame com 30% de corvina.
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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 fermentacdo e consequente
producdo de &cidos (TERRA, 2003). Neste trabalho, o pardmetro dureza apresentou
diferenca significativa ao nivel de 5%, para o salame com 5% de corvina que apresentou
um valor reduzido, em comparagdo com o salame com 30% de corvina e do salame
padrdo, mas apesar de se ter apresentado este valor em dureza, o salame adicionado com
5% de corvina na avaliacdo sensorial apresentou resultados aceitdveis na avaliacdo
global (Tabela 12). A maior dureza apresentada foi do salame com 30% de corvina em
relacdo ao padrdo, isto provavelmente ocorreu porque nas analises de pH (Tabela 4)
obteve o menor valor, isto por conter a maior quantidade de pescado na formulacdo. A
textura do pescado esta estreitamente relacionada com o pH post-mortem, pois quanto
mais baixo o pH mais rigida é a textura. Em produtos geleificados, o pH influencia as
propriedades do gel de proteina (FENEMMA, 1993).

Em relacdo a elasticidade dos salames, o salame com 5% de pescado
apresentou diferenca estatistica ao nivel de 5% de significancia, em comparacdo ao
salame padrdo e com o adicionado de 30% de carne de corvina. A formulagédo
adicionada com 5% de corvina resultou no maior valor de elasticidade, indicando boa
liga entre as particulas de carne. Em relagdo a coesividade, os salames ndo apresentaram
diferenca estatistica significativa entre eles. Porém, na mastigabilidade do produto, o0s
diferentes salames apresentaram diferenca significativa (p<0,05). A mastigabilidade
pode ser definida como o numero necessario de mordidas em forga constante para
reduzir a amostra até consisténcia aceitavel para que seja engolida (MATOS et al.,
2007).

Resultados semelhantes foram obtidos por BARBUT (2006) na elaboracédo de
salsicha cozida através da adicdo de bactérias &cido lacticas e também acidificagédo
quimica para desenvolvimento da fermentacdo, obtendo resultados de dureza que
variaram entre 137,4 e 107,2 N, para coesividade entre 0,51 e 0,44, elasticidade entre
0,88 € 0,79 s e mastigabilidade entre 53,8 e 43,3 N.s.

5.3.5 Cor

Na Tabela 9 sdo apresentados os valores de luminosidade L* que varia de 0
(preto) a 100 (branco), além da cromaticidade a*, de -60 (verde) a +60 (vermelho), b*,
de -60 (azul) a +60 (amarelo) (PIOTROWICZ, 2012).
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Tabela 9: Parametros de cor dos embutidos de tipo salame italiano, padrdo e com
adicao de carne de corvina em funcdo do periodo de maturacao.

Parametros SP S5C S30C
L* 41,66%+ 2,78 38,81%"+ 1,38 45,98*°+ 0,44
a* 15,51% 0,97 13,61% 1,14 14,73+ 0,41
b* 8,06°+ 0,64 6,58°+ 0,17 6,37"+ 0,21

Médias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minusculas na mesma linha ndo diferem
estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). SP: salame padrdo; S5C: salame com 5% de
corvina; S30C: salame com 30% de corvina. L*: luminosidade; a*: vermelho; b*: amarelo.

A cor dos produtos carneos depende do teor de mioglobina presente na matéria-
prima e da intensidade da reacdo de cura, onde a mioglobina é convertida a
nitrosomioglobina (YAMADA, 2005). Na luminosidade, foi possivel observar que o
salame com adicdo de 5% de corvina apresentou diferenca significativa ao nivel de 5%
de significancia, em comparacdo ao padréo; ja o salame com adi¢cdo de 30% de corvina
néo apresentou diferenca significativa (p<0,05) do salame padrao.

Os embutidos produzidos com adigdo de pescado ndo apresentaram diferenca
significativa entre si (p<0,05) nos valores de cromaticidade a*. Quando a cromaticidade
€ um numero positivo, indica a existéncia de maior teor de pigmentos vermelhos, ja
guando negativo aponta a inexisténcia destes (BARBOSA et al., 2006).

Em embutidos estudados por LIMA (2009), com adicdo de diferentes
proporcOes de carne ovina, os valores de luminosidade se apresentaram em torno de
32,80 e 42,61% e na cromaticidade a* de 14,47 e 19,75, resultados estes semelhantes
aos deste estudo, a excecdo do valor da cromaticidade do salame com 5% de adicao de
corvina que foi de 13,61, sendo inferior a do presente estudo. Del NOBILE et al. (2009),
com 0 propo6sito de substituir o toucinho adicionado no salame por uma substitui¢do
parcial ou total de dleo de oliva extra virgem a 60% e 100% , encontraram uma
luminosidade de 45,07 no salame com 60% de 6leo de oliva adicionado em migalhas de
péo branco, valor semelhante ao salame adicionado de 30% de corvina.

Os valores de b* para os salames com adicdo de 30 e 5% de corvina
apresentaram diferenca significativa (p<0,05) em relagdo ao padrdo. CIROLINI et al.
(2010) na elaboracdo de salame tipo italiano utilizando culturas starter nativas
apresentaram valores entre 7,56 a 8,65 considerando que s6 o salame padréo esta dentro
desta faixa e os salames com adicdo de pescado foram menores, de 6,58 e 6,37,
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considerando que estes valores sdo inferiores devido a presenca de pescado nas

formulagoes.

5.3.6 Medida do Acido Tiobarbiturico (TBA)
Os valores de TBA obtidos para os embutidos fermentados de tipo salame nos
distintos periodos de maturacao sao apresentados na Tabela 10.

Tabela 10. Medida do &cido tiobarbitdrico (TBA) mg de malonaldeido/ kg de salame
dos embutidos de tipo salame italiano, padrdo e com adicdo de carne de corvina em

funcdo do periodo de maturacéo.

Dias SP S5C S30C
(mg.ma/kg) (mg.ma/kg) (mg.ma/kg)
0 0,076**+ 0,01 0,112°4 + 0,01 0,289 + 0,02
3 0,279%B+ 0,02 0,217°B+ 0,01 0,299%* + 0,00
7 0,564*P + 0,08 0,442 + 0,00 0,536*B + 0,00
10 0,341*¢ + 0,01 0,615°P + 0,00 0,420 + 0,00
15 1,036%E + 0,00 1,547"F + 0,00 1,014*° + 0,01

Meédias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minusculas na mesma linha e letras maidsculas na
mesma coluna néo diferem estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). SP: salame padrao;
S5C: salame com 5% de corvina; S30C: salame com 30% de corvina.

Para o dia zero apresentou diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre os
salames elaborados, sendo o salame com adicdo de 30% de pescado que teve maior
quantidade de mg de malonaldeido/ kg de massa carnea.

J& no sétimo dia de maturacdo dos salames, apds terem sido embutidos, durante
a etapa de fermentacdo e maturagéo, o salame com 5% de pescado apresentou diferenca
estatistica significativa ao nivel de 5%, em relacdo ao salame padréo e ao adicionado de
30% de pescado que se apresentaram semelhantes.

No décimo dia de maturagdo, os valores de TBA apresentaram diferenca
estatistica significativa, sendo o salame adicionado de 5% de pescado o que apresentou
estatisticamente a maior diferenca de valor seguido do salame com 30% de pescado e o
salame padrdo que ndo apresentaram diferenca estatistica; cabe salientar que os valores
de TBA destes ultimos tiveram uma reducéo no valor de malonaldeido, que pode ser
explicado pela producdo de compostos ndo identificados nesta metodologia, apos certo
periodo de oxidagdo. Resultados similares foram encontrados por ANGELINI (2010) na

elaboracdo e monitoramento de quenelles de Tilapia, neste estudo foram constatadas
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mudancgas significativas ao longo de 120 dias de armazenamento, sendo o valor de TBA
inicial de 1,12 mg ma/kg e foi aumentando nos primeiros 30 dias, mas quando
completou 60 dias houve reducédo no valor de malonaldeido.

Concordando com este trabalho, BORGO e ARAUJO (2005) ressaltaram que a
suscetibilidade das gorduras a oxidacdo ndo depende apenas de seu teor em &cidos
graxos insaturados e da natureza dos mesmos, mas também da posi¢do desses na
molécula lipidica e que os mecanismos de oxidacdo em sistemas bioldgicos complexos
como os alimentos, onde os lipidios encontram-se associados com matérias nao lipidicas
e possuem mobilidade restrita, podem ser bem diferentes daqueles que ocorrem em uma
fase homogénea.

ZANARDI (2004) também recomendam um valor de TBA maximo de 0,5 mg
de malonaldeido/kg como limite para o aparecimento de odor e sabor caracteristicos de
rancidez em carne suina fresca e um valor de 1,0 mg de malonaldeido/ kg em carnes
cozidas. Nesse sentido, os valores obtidos para os embutidos das trés formulacdes ao
final do processamento mostraram-se acima dos valores maximos indicados pelos
referidos autores, que relatam ainda valores entre 0,04 a 0,30 mg de aldeido malénico/
kg encontrados em salames maturados pelo periodo de 14 a 40 dias.

CICHOSKI (2004) cita estudos que indicam que o aroma de ranco na carne é
inicialmente detectado em valores de 0,5 a 2,0 mg de malonaldeido/kg. Porém, apesar
dos valores de TBA obtidos para os embutidos das trés formulacbes apds 15 dias de
processamento terem se mostrado acima de 1 mg de malonaldeido/kg, ndo foi observada

influéncia negativa sobre seu aroma na avaliacdo sensorial (Tabela 12).

5.3.7 Analises Microbioldgicas

A anéalise microbiologica durante o processamento de alimentos é um
instrumento poderoso que detecta contaminagdes antes ou durante o processo (SILVA,
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997).

Segundo FRANCO (1996) a presenca destes micro-organismos em quantidades
superiores ao limite indicado na amostra estudada significa que ocorreu contaminagéo
durante algum ponto do processo. Essa contaminacdo pode ser devido a falta de controle
na limpeza e desinfeccdo de superficies de equipamentos e estrutura fisica, controle de
higiene pessoal insuficiente e condi¢des imprdprias de tempo e temperatura durante o

preparo, conservacdo e transporte dos alimentos, prejudicando a qualidade final do
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produto produzido. Os resultados obtidos das analises microbioldgicas estdo
apresentados na Tabela 11.

Tabela 11. Resultados de analises microbioldgicas dos salames padrdo e com adicao de

carne de corvina em fun¢do do periodo de maturagéo (15 dias).

Anélise Valor de SP S5C S30C

Microbioldgica Referéncia

Staphylococcus aureus  Méx. 5x10° 0 0 0
UFCl/g

Salmonella spp. Ausente em Ausenteem  Ausenteem  Ausente em
25¢ 259 25¢ 259

Coliformes a 45°C Max. 1x10° 0 0 0
NMP/g

*SP: salame padrdo; S5C: salame com 5% de corvina; S30C: salame com 30% de corvina.

O Staphylococcus aureus é o principal responsavel por causar intoxicacdo
alimentar, sendo capaz de se desenvolver em condicdes bastante variaveis. Toleram
altas concentracfes de NaCl (10-20%) e também € resistente aos nitratos (SILVA;
GANDRA, 2004). Diante do exposto na Tabela 11, observa-se que ndo houve indicativo
de presenca de Staphylococcus aureus nas trés formulagfes, isto demonstra uma
adequada limpeza e sanitizacdo dos materiais, equipamentos e dos manipuladores.

Todas as amostras de salame analisadas apresentaram auséncia de Salmonella
em 25 g, satisfazendo assim a legislagdo em vigor (BRASIL, 2001). Devido aos baixos
valores de pH (Tabela 4) e consequentemente perda de 4gua (Tabela 6).

A auséncia de coliformes a 45 °C pode ter sido ocasionada pela redugéo do pH
através das bactérias laticas, o que provocou a elimina¢do desses micro-organismos
(LIMA, 2009). Em estudos realizados com salame por LIMA e FRANCOIS et al.,
ambos 2009, trabalhando com salame, obtiveram auséncia dos micro-organismos

testados, semelhantes a este trabalho.
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5.3.8 Anélise sensorial

A andlise sensorial serve para mostrar, medir e interpretar reacfes das
caracteristicas de alimentos e outros materiais, quando séo percebidos pelos sentidos de
visdo, olfato, gosto e audicdo (BORTOLUZZI, 1996).

A Tabela 12 mostra os valores médios de notas para aparéncia, cor, sabor e
aceitacédo global dos embutidos de tipo salame italiano, padréo e com adicdo de carne de
corvina.

Tabela 12. Valores médios de notas para aparéncia, cor, sabor e aceitacdo global dos

embutidos de tipo salame italiano, padréo e com adicao de carne de corvina.

Caracteristicas SP S5C S30C
Aparéncia 7,80% 1,35 7,77%+ 1,43 7,07%+ 1,70
Cor 7,80° £ 1,67 8,70* + 1,01 7,07°+ 1,70
Sabor 7,03 + 1,47 6,93+ 1,84 5,17° +1,98
Aceitacio global 7,20% + 1,40 7,27%+1,39 5,57° + 2,03

Médias (+ desvio padrdo) seguidas de letras minusculas na mesma linha ndo diferem
estatisticamente & nivel de 5% (teste de Tukey). SP: salame padrdo; S5C: salame com 5% de
corvina; S30C: salame com 30% de corvina.

A avaliacdo da qualidade do salame, baseada na satisfacdo e preferéncia do
consumidor depende de um conjunto de respostas psicoldgicas e sensoriais Unicas de
cada individuo. Fatores como a aparéncia, cor, aroma e sabor conduzem este conjunto
de reacdes de um individuo, frente a qualidade sensorial de um produto (LIMA, 2009).

De acordo com a Tabela 12, ndo houve diferenca significativa na aparéncia dos
salames com 5 e 30% com adicdo de pescado em comparagdo ao salame padrdo. Em
relacdo a cor, houve diferenca significativa (p<0,05) entre o salame com 30% de
corvina em comparacdo ao salame padrdo e o salame com 5% de corvina (Tabela 12),
cabe salientar que a cor é um importante atributo que influencia diretamente na
aceitabilidade.

No atributo sabor, houve diferenca estatistica ao nivel de significancia de 5%,
sendo o salame com 30% de pescado diferente do salame padréo e do adicionado com
5% de pescado. Com relacdo a aceitagdo global do produto o salame com 5% de corvina
ndo diferiu do salame padrdo, obtendo uma boa aceitacdo, ja o salame com 30% de
corvina apresentou menor aceitagdo. Este atributo é muito importante, uma vez que é

decisivo na compra do produto pelo consumidor.
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O indice de aceitacdo para cada uma das formulagbes de salame esta
apresentado na Figura 8.
Figura 8. indice de aceitacdo para aparéncia, cor, sabor e aceitacdo global dos

embutidos de tipo salame italiano, padréo e com adicao de carne de corvina.
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Conforme apresentado na Figura 8, podemos verificar que o indice de
aceitacdo para todos os atributos estudados foram iguais e para os salames padréo e de
5%, diferenciando-se apenas do salame de 30% de pescado.

Com relagdo aos resultados da “intencdo de compra” dos salames sdo
mostrados na Figura 9.

Figura 9. Resultados da “intengdo de compra” dos salames padrao e com adi¢do de

carne de corvina.
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A intencdo de compra foi de 50% para o salame padréo, 43,33% para salame
com 5% de carne de corvina e 3,33% para o salame com 30% de carne de corvina.
Assim, o salame com 5% de carne de corvina apresentou preferéncia entre o0s
julgadores, quando comparado com o salame com 30% de pescado. A Figura 10

apresenta os salames apés 15 dias de maturacao.

Figura 10. Salames padréo (a), com 5% de corvina (b) e 30% de corvina (c).

\
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6. CONCLUSOES

Os parametros adequados foram estabelecidos para obtengdo de um embutido
de tipo salame tradicional com inclusdo de carne de corvina, sendo estes; a utilizacdo
das instalacbes adequadas, equipamentos, quantidades especificas da matéria-prima,
quantidades e tipos de ingredientes necessarios, metodologia de elaboracéo do produto e

as analises experimentais necessarias.

Os salames com adicdo de pescado apresentaram pH menores que o salame
padrdo, mas também valores de dureza superiores. Em relacao a cor, o salame com 5%
de corvina apresentou a cor mais escura e sabor mais leve de pescado, quando
comparado com o salame com 30% de corvina. Por outro lado, na composigédo proximal
o0 salame com 5% de corvina perdeu mais umidade, apresentando também maior

oxidacdo lipidica que o padrdo. Ndo houve presenca de micro-organismos indesejaveis.

Os efeitos da substituicdo parcial de carne suina por carne de corvina foram
verificados na cor, sabor, aroma, textura, aparéncia e aceitacdo do consumidor e

dependeram da quantidade de pescado incluida na formulacéo.

Na avaliacdo sensorial dos produtos elaborados, o salame com 5% de pescado
apresentou maior aceitacdo e intencdo de compra entre os julgadores, quando

comparado com o salame com 30% de pescado.
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7. SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

- Caracterizar o salame padréo e os adicionados de carne de corvina quanto a acidos

graxos e digestibilidade in vitro.

- Verificar a estabilidade do produto com relacdo & oxidacdo lipidica durante o

armazenamento;

- Estudar a elaboracdo de outras formulagcbes de salame com diferentes porcentagens de

adicdo de carne de corvina.
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9. APENDICE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da Pesquisa: “Substitui¢do parcial da carne suina pela carne de corvina (Micropogonias

Furnieri) em embutido do tipo salame italiano”

Nome do (a) Pesquisador (a): Yessenia Elizabeth Diaz Guevara

Nome do (a) Orientador (a): Carlos Prentice-Hernandez

1.

Natureza da pesquisa: A Sra. (Sr.) esta sendo convidada (0) a participar desta pesquisa que
tem como finalidade o desenvolvimento de um produto funcional (um embutido tipo
italiano com adic&o de pescado). Os salames serdo produzidos de acordo com as normas de
higiene e seguranca exigidos através de Boas Préaticas de Fabricacdo segundo a Resolugdo -
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

Participantes da pesquisa: 30 julgadores ndo treinados, entre professores e alunos da

instituicdo.

Envolvimento na pesquisa: Ao participar deste estudo a Sra. (Sr.) permitird que a
pesquisadora utilize suas respostas para publicar na dissertacdo. A Sra. (Sr.) tem liberdade
de se recusar a participar e ainda se recusar a continuar participando em qualquer fase da
pesquisa, sem qualquer prejuizo para a Sra. (Sr.). Além disso, sempre que quiser podera
pedir mais informagdes sobre a pesquisa através do telefone da pesquisadora do projeto e, se

necessario através do telefone do Comité de Etica em Pesquisa.

Sobre as entrevistas: Sera aplicado um “teste de aceitabilidade” para a Sra. (Sr.) o objetivo
do teste é para saber quanto o consumidor gostou do produto e escolher a melhor amostra,
avaliando de acordo a uma escala hedonica de nove pontos, entre desgostei muitissimo,
desgostei muito, desgostei moderadamente, desgostei levemente, indiferente, gostei

levemente, gostei moderadamente, gostei muito e gostei muitissimo.

Riscos e desconforto: A participacdo nesta pesquisa ndo infringe as normas legais e éticas.
Os procedimentos adotados nesta pesquisa obedecem aos Critérios da Etica em Pesquisa
com Seres Humanos conforme Resolucdo no. 466/12 do Conselho Nacional de Saude.
Portanto, devido aos procedimentos usados os riscos sdo minimos. Caso acontecer algum
problema, poderia ser; desconfortos como acidez, nauseas ou alergia, este Ultimo, em
pessoas que forem alérgicas ao pescado ou frutos do mar, se ocorrer, sera encaminhado ao

ambulatério da Universidade.


http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=8134
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=8134

76

6. Confidencialidade: Todas as informacdes obtidas neste estudo sdo estritamente
confidenciais. Somente a pesquisadora e seu orientador (e/ou equipe de pesquisa) terdo
conhecimento de sua identidade e nos comprometemos a manté-la em sigilo ao publicar os

resultados dessa pesquisa.

7. Beneficios: A Sra. (Sr.) participante desta pesquisa a través do consumo do produto néo teré
beneficio direto, mas se o produto vir a ser comercializado podera trazer beneficios aos
consumidores de um modo geral uma vez que a proteina do pescado possui melhores
propriedades funcionais e sabe-se que a dieta do ser humano frequentemente € pobre em

proteinas.

8. Pagamento: A Sra. (Sr.) ndo tera nenhum tipo de despesa para participar deste estudo, bem

como nada seré pago por sua participagao.

Apos estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para
participar desta pesquisa. Portanto preencha, por favor, os itens que se seguem: Confiro que
recebi clpia deste termo de consentimento, e autorizo a execuc¢do do trabalho de pesquisa e a
divulgacdo dos dados obtidos neste estudo.

Obs: Néo assine esse termo se ainda tiver ddvida a respeito.
Consentimento Livre e Esclarecido

Tendo em vista 0s itens acima apresentados, eu, de forma livre e esclarecida, manifesto meu

consentimento em participar da pesquisa

Nome do Participante da Pesquisa

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador

Assinatura do Orientador
Pesquisador: Yessenia Elizabeth Diaz Guevara, (53) 8449-1730.
Orientador: Carlos Prentice-Hernandez, (53) 3233-8621.
Telefone do Comité: (53) 3233-0235

E-mail: cepas@furg.br
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Analise Sensorial

Nome:

Sexo:

Data:

Idade:

Leia a definicdo de cada atributo antes de avalia-lo. Apds a analise, classifique o atributo com a
nota adequada, conforme a tabela de avaliacdo abaixo. Serdo avaliados os seguintes atributos
das amostras.

- Aparéncia: grau de gostar ou desgostar da aparéncia do produto

- Cor: grau de gostar ou desgostar da cor do produto

- Sabor: grau de gostar ou desgostar do sabor do produto

- Aceitacdo: grau de gostar ou desgostar do produto

Aparéncia Cor Sabor Aceitacdo
1-desgostei 1-desgostei 1-desgostei 1-desgostei
muitissimo muitissimo muitissimo muitissimo
2-desgostei muito 2-desgostei muito 2-desgostei muito 2-desgostei muito
3-desgostei 3-desgostei 3-desgostei 3-desgostei
moderadamente moderadamente moderadamente moderadamente
4-desgostei 4-desgostei 4-desgostei 4-desgostei
levemente levemente levemente levemente
5-indiferente 5-indiferente 5-indiferente 5-indiferente
6-gostei levemente 6-gostei levemente 6-gostei levemente 6-gostei levemente
7-gostei 7-gostei 7-gostei 7-gostei
moderadamente moderadamente moderadamente moderadamente
8-gostei muito 8-gostei muito 8-gostei muito 8-gostei muito
9-gostei muitissimo | 9-gostei muitissimo | 9-gostei muitissimo | 9-gostei muitissimo

Instrucbes
Avalie primeiro a aparéncia e a cor, apos coloque a amostra na boca e avalie os demais
atributos, através de uma pontuacdo que vai de 1 a 9, conforme a tabela de avaliagdo acima.
Anote pra cada atributo (caracteristica) e cada amostra o resultado na tabela abaixo.

Atributo/Amostra 256 642 311

Aparéncia

Cor

Sabor

Aceitacio

Comentarios:
Qual das amostras vocé compraria? Amostra
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