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RESUMO - No sul do Brasil as carnes mais produzidas e, consequentemente, mais processadas, sao as carnes
de frango e suinos. As agroindustrias buscam maior diversidade na oferta de produtos e agregacdo de valores aos
mesmos. Dentre esta gama de produtos que sdo ofertados se encontram os salames. O processo de fabricacdo do
salame se baseia na fermentacdo, que depende de micro-organismos (culturas iniciadoras) para realiza-la. A
industria brasileira utiliza micro-organismos importados. O objetivo do presente trabalho foi verificar a
influéncia das culturas iniciadoras nativas nas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de embutido
fermentado elaborado com carne suina e de frango. Foram testados dois diferentes tratamentos, um sem adicdo
de culturas iniciadoras (T0) e outro contendo culturas iniciadoras (T1). Os produtos elaborados foram
monitorados desde a fabricacdo até o téermino do periodo de maturacdo (28 dias). As analises fisico-quimicas
mostraram que o pH do T1 teve queda mais acentuada ao longo da maturagdo do que o TO. Os valores finais de
acidez e umidade diferiram significativamente e os resultados de quebra de peso, TBA e cor, ndo apresentaram
diferenca significativa entre os tratamentos. As culturas iniciadoras adicionadas se mantiveram viaveis durante o
periodo de fermentacdo e maturacdo do embutido. Isto propiciou a acidificacdo do mesmo e consequentemente a
diminuicdo da contagem de mesofilos.

Palavras-chave: Bactérias &cido lcticas, bactérias nitrato redutoras, embutido fermentado

1 INTRODUCAO

O Brasil produziu, em 2010, somado as producdes de carne de aves, suina e bovina, 24,5 milhdes de
toneladas. Desse total, 75% foram consumidas no mercado interno. Em 2012, o consumo per capita estimado foi
de 43,9 kg para carne de aves, 37,4 kg para carne bovina e 14,1 kg de carne suina (BRASIL, 2012). A
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preferéncia pela carne de aves se deve ao baixo preco frente a outras carnes, a tendéncia a habitos mais saudaveis
(priorizando carne branca) e a gama mais variada de produtos disponiveis.

Nos anos 1990, principalmente com a abertura econdmica e depois com a estabilizacdo da inflacdo, a
agroindustria passou para a era da competitividade, onde a reestruturacéo tecnoldgica, a eficiéncia, a diminuicao
dos custos e a reestruturacdo administrativa das empresas se transformaram em estratégias de sobrevivéncia.
Neste periodo a avicultura foi em busca da conquista de novos mercados oferecendo produtos de maior valor
agregado (cortes, nuggets, pizzas, etc.). Atualmente a avicultura brasileira oferece uma grande diversidade de
produtos aos consumidores pertencentes a uma ampla faixa de renda, o que atende as necessidades de praticidade
e conveniéncia. Buscando agregar valor e ampliar a diversidade de produtos a base de carne de frango, uma vez
que ha matéria-prima disponivel no Brasil, a produgdo de embutidos surge como uma opcéo.

Desde o inicio dos tempos 0 homem busca métodos para a conservacdo de seus alimentos, sendo a
salga, a secagem e a fermentagio sdo os métodos mais utilizados para aumentar a vida Gtil de carnes. E neste
contexto que a producdo de embutidos fermentados se insere. A legislacdo brasileira define salame como o
produto carneo industrializado 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). O produto elaborado utilizando estes ingredientes, porém com a adicdo de carnes de outras espécies, é
denominado embutido fermentado.

Uma vez que a fermentacdo faz parte do processo de producdo de embutidos fermentados, quando
realizada de forma descontrolada, pode acarretar em produtos com qualidade inferior ou ndo seguros para o
consumo. Neste sentido, as culturas iniciadoras sdo empregadas, pois melhoram os aspectos sensoriais, tem
capacidade de padronizar o processo, além de garantir a seguranga microbioldgica dos embutidos (ESSID et al.,
2007).

Normalmente as culturas iniciadoras comerciais usadas na produgdo de salames no Brasil sdo
importadas e fazem parte do grupo de bactérias acido lacticas (BAL) e da familia Staphylococcaceae (nitrato
redutoras). Segundo Terra (2003), como estas bactérias estdo relacionadas com o flavor do embutido, o uso de
culturas comerciais pode levar ao desaparecimento do sabor genuinamente brasileiro. O flavor caracteristico de
produtos tipicos regionais se deve a fermentacdo por bactérias nativas.

Dada importancia as culturas iniciadoras SAWITZKI et al. (2007 e 2008) e FIORENTINI et al. (2009 e
2010), isolaram e caracterizaram molecularmente, a partir de embutidos naturalmente fermentados na regido
Noroeste do Estado do RS, Lactobacillus plantarum AJ2 e Staphylococcus xylosus AD1 e confirmaram a
possibilidade de seu uso como culturas iniciadoras na producéo de salame tipo Milano.

Por ser a carne de frango a mais consumida e possuir um valor de mercado menor que as carnes bovina
e suina e que as culturas iniciadoras utilizadas pela inddstria brasileira na produgdo de salame sdo importadas,
surge a necessidade de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de um embutido fermentado
elaborado a partir da associacdo de carnes suina e de frango com adicéo de culturas iniciadoras nativas.

Dadas estas informacdes, o objetivo do presente trabalho foi verificar a influéncia das culturas
iniciadoras nativas (bioma local) na producéo de embutido fermentado elaborado com carne suina e de frango.
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2 MATERIAL E METODOS

O embutido foi produzido na planta de processamento de alimentos da Faculdade de Agronomia Eliseu
Maciel da Universidade Federal de Pelotas (Pelotas-RS). Os procedimentos foram realizados conforme as Boas
Préaticas de Fabricacdo preconizadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

A formulagdo do produto utilizada nesta pesquisa foi definida em estudos realizados por Mattei et al.,
(2011). Os autores avaliaram o efeito da adicdo de carne de frango em embutido naturalmente fermentado,
elaborado a partir de carne suina.

O presente experimento foi conduzido com elaboracéo de dois tratamentos sendo que ambos possuiam
carne suina (pernil), carne de frango (coxa com sobrecoxa desossada e sem pele), gordura costolombar suina,
além de sal, sacarose, nitrato e nitrito de sodio, eritorbato monossédico e mix pronto de condimentos
(Campeiro). O tratamento controle (TO) caracterizou-se pela auséncia de culturas iniciadoras. No tratamento
(T1), além da formulagéo acima descrita, foram adicionadas culturas nativas de Lactobacillus plantarum AJ2 e
Staphylococcus xylosus AD1.

As analises fisico-quimicas de pH (phmétro digital marca HANNA instruments, modelo HI 221) e
acidez, foram efetuadas de acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A analise de
quebra de peso foi efetuada com a pesagem de duas pecas de cada tratamento. A umidade foi analisada em
analisador de umidade por infravermelho (Gehaka modelo 1VV2000/1VV2002). As analises descritas anteriormente
foram realizadas nos tempos de maturacdo 0, 3, 7, 14, 21, 28 dias. A analise de cor foi efetuada em colorimetro
no padrdo CIE L*a*b* (Minolta) no tempo de maturacdo 28 dias. Para a determinacdo das substancias reativas
ao acido tiobarbitirico foram adaptadas as metodologias propostas por Raharjo, Sofos e Schmidt (1992),
Botsoglou et al. (1994) e Yildiz-Turp e Serdaroglu (2010).

As andlises microbioldgicas realizadas foram contagem de BAL, bactérias nitrato redutoras e de
aerobios mesdfilos totais de acordo com APHA (2001) nos tempos 0, 3, 7, 14, 21 e 28 dias de maturago.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e comparacdo de média pelo teste de Tukey ao

nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH no dia 0 foram semelhantes entre os tratamentos, como demonstrado na figura 1, com
queda acentuada nos primeiros sete dias de maturacdo. I1sso provavelmente esté relacionado com a quantidade de
substrato disponivel para a transformacdo em &cido pelos micro-organismos. O tratamento T1 com inoculacéo de
culturas iniciadoras demonstrou uma queda mais acentuada de pH. Esta queda mais acentuada de pH também foi
verificada por Sawitzki et al. (2008), os quais investigaram as propriedades tecnoldgicas de salame tipo Milano
inoculado com Lactobacillus plantarum AJ2. Segundo Liicke (1998), a queda do pH na primeira semana de
fermentacdo é imprescindivel para a producdo de embutidos de qualidade, pois além da inibi¢do de micro-
organismos indesejaveis, ocorre também contribuicdo para a conversdo e estabilizacdo da cor e formacdo de

compostos desejaveis relacionados ao flavor do mesmo.
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Figura 1: Variagdo do pH em ambos tratamentos durante o periodo de fermentagdo/maturacéo.

6,50 —x—T0 —©—T1

pH

9] 3 7 14 21 28

Dias de maturacdo

Os resultados para acidez (Tabela 1) ndo diferiram entre os tratamentos até o 7° dia de maturacao,
porém ao 28° dia o tratamento TO apresentou leituras significativamente maiores que o tratamento T1,
provavelmente, segundo Terra (1998), seja devido ao desenvolvimento de lactobacilos heterofermentativos que
produzem acidos mais fortes do que o &cido latico, como o acético e férmico.

Os valores de umidade n&o apresentaram diferenca até o 7° dia (Tabela 1), porém ao 28° dia de
maturacdo TO e T1 apresentaram, respectivamente, 32,55 e 35,05%. Estes resultados estdo de acordo com os
encontrados por Sawitzki et al. (2008). Com relacdo a quebra de peso (Tabela 1), ndo houve diferenca entre os
tratamentos.

Quanto as substancia reativas ao &cido tiobarbitlrico (Tabela 1), ndo foi verificada diferenca
significativa entre os tratamentos. De acordo com Mathias et al. (2010), valores até 1,59 mg de aldeido mal6nico

por kg de amostra sdo considerados baixos para percep¢do sensorial e ndo causam riscos a satde do consumidor.

Tabela 1: Varia¢des fisico-quimicas durante o periodo de fermentacdo/maturacdo do embutido fermentado.

Tempo/Dias
Ensaio Tratamentos
3 7 14 21 28

Acidez (% TO 045+0,20aA 054+0,04aA 068+0,04bA 0,77+0,02cB  0,85+0,05dB 0,92 +0,02dB
éc. latico) T1 0,50 +0,00aA 059+002aA  0,68+004bA 088+002cA 1,04+0,04dA 0,83 +0,00eA
Umidade TO 58,3+0,30aA 56,75+045aA 52,6+050bA 41,05+055cB 33,9+0,20dB 32,55+ 0,45dB
(%) T1 59+0,20aA 57,25+0,25aA 52,35+0,05bA 48,05+0,25cA 37,85+0,15dA 35,05+ 0,15eA

Quebra de TO n.d. 9 + 1cdA 135+0,50bA  19,5+050aA 10,5+0,50bcA 6,5+ 0,50dA

peso (%) T1 n.d. 8+ 1cA 12,5+ 0,50bA 17,5+ 0,50aA 9+ 1,00cA 7 +0,00cA
TBARS (mg n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. 1,50 + 0,06A
MDA kg-1) n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. 1,46 + 0,16A

Os valores estdo expressos como média + desvio padrdo. Médias com letras minGsculas diferentes em uma linha séo significativamente
diferentes (p < 0,05). Médias com letras maitsculas diferentes em uma coluna séo significativamente diferentes (p < 0,05).
*n.d: ndo determinado

Aos 28 dias de maturacdo, os valores de L*, a* e b* (dados ndo mostrados) néo diferiram entre os
tratamentos, indicando que ndo houve alteracdo da cor do embutido fermentado com a adi¢do das culturas
iniciadoras.

Para a contagem de BAL, os tratamentos diferiram significativamente no tempo inicial (0 dia). A
contagem de BAL no tratamento TO estd em acordo com o que pontua Drosinos et al. (2007), onde os autores

especificam que a contagem de BAL em embutido com fermentacdo espontanea € igual ou inferior a 4,5 log
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UFC.g™* no inicio da fermentacdo. No 3° dia de maturacdo o tratamento TO apresentou um crescimento
significativo de BAL e o tratamento T1 ndo apresentou crescimento significativo, mantendo-se estavel até o 7°
dia. Porém, neste periodo (7 dias) foi registrada uma queda significativa da contagem de BAL do tratamento TO.
Ao final da maturacdo é observada diferenca significativa entre os tratamentos, percebeu-se que a contagem de
BAL no tratamento T1 foi menor que no controle TO, porém a adicdo de Lactobacillus plantarum AJ2 propiciou
uma maior acidificagdo do embutido, demonstrando maior eficiéncia.

As contagens de bactérias nitrato redutoras aumentaram do tempo 0 para o tempo 28 dias, como se pode
observar na tabela 3. Neste estudo, observou-se que o Staphylococcus xylosus AD1, o que ja havia sido
verificado por Sawitzki et al. (2008), tem capacidade de sobreviver em um meio acidificado por BAL. Laukova
et al. (2009) reitera a importancia da presenca deste micro-organismo em embutidos fermentados, pois 0 mesmo
tem atividade nitrato redutase contribuindo para a formacdo da cor e também, por possuir atividade lipolitica e
proteolitica, atua na formacéo de compostos volateis diretamente relacionados com o flavor do embutido.

No tempo 0 a contagem de mesofilos diferenciou significativamente entre os tratamentos. No tempo de
28 dias, nota-se que o tratamento T1, possui uma contagem final significativamente menor que a inicial,
provavelmente ocorreu devido a queda mais rapida e brusca pH.

Os resultados das analises microbioldgicas estdo apresentados na tabela 3.

Tabela 3: Contagens (log UFC. g™) de bactérias léticas, nitrato redutoras e aerébios mesofilos totais, durante o

tempo de fermentacdo/ maturacdo do embutido.

Tempo/Dias
Contagem  Tratamentos
0 3 7 14 21 28

Bactérias TO 351+001dB  8,63+0,0laA  735+00lcB  7,88+00lbA 7,78 +0,01bA 7,28 +0,01cA
laticas U4 749+00laA  759+003aB  749+005aA  7,29+002bB  6,70+0,02cB  6,61+0,02cB
Bactérias TO 462+002dB  7,23+0,02cA  7,49+001bA  793+002aA 7,54 +0,00bA 7,22 +0,02cA
,e“d'ffti‘,‘;s T1 642+002dA 649+001lcdB  679+00labB  682+002aB  6,53+0,03cB  6,71+0,01bB
ngg?iilzi TO 463+002fB  711+00laA  628+003dA  605+000eB 663+003cA 6,98 +0,02bA
totais Tl 658+002bA 562+001cB  549+001dB  652+002bA  672+002aA 563 +0,02cB

4 CONCLUSAO

As culturas iniciadoras adicionadas se mantiveram vidveis durante o periodo de fermentacdo e
maturacdo do embutido, causando queda de pH mais rapida e acentuada, diminuindo as contagem finais de

mesofilos aerdbios, porém ndo interferiram na cor nem na oxidagdo do embutido.
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