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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo a avaliagdo de caracteristicas
fisico-quimicas e microbiologicas em salame tipo italiano adicionando em sua
formulacao extrato de levedura comercial com selénio em sua composigao.
Os salames foram elaborados conforme formulacao escolhida, diferenciando
cada tratamento sem adicao de extrato de levedura, formulagdo com adigdo
de 0,31 g de extrato de levedura e formulagdo com adi¢ao de 1,1 g de extrato
de levedura, ficando estes armazenados em camara de maturagdo. As amos-
tras foram analisadas em 0, 2, 7, 14, 21 e 28 dias de permanéncia na cimara.
Para os mesmos foram tragados os perfis de pH, acidez, umidade, atividade
de 4gua (a ) € indice de TBARS. As analises microbiologicas foram feitas
para bactérias da familia Micrococcaceae e bactérias lacticas. Para os itens de
umidade e atividade de 4gua nao houve diferenca entre as amostras analisadas.
Ja na avaliagdo do indice de oxidagdo de gordura (TBARS) verificaram-se
diferengas significativas somente no segundo dia de processamento, quando
analisados todos os tratamentos. Todos os valores obtidos ao final dos 28 dias
de maturagdo ficaram abaixo de 0,4 mg de MA/kg de amostra, abaixo dos
0,5 mg/kg de amostra indicado na literatura. Sendo assim, nao foi possivel
detectar o odor de rango no produto. As analises microbioldgicas demonstra-
ram conformidade com a literatura, validando o bom processo de maturagao
que o produto apresentou.

Palavras chave: Salame tipo italiano. Avaliacdo fisico-quimica. Selénio.

ABSTRACT: This study aims to evaluate the physical-chemical and microbio-
logical characteristics in an Italian sausage that had commercial yeast extract
as with selenium in its formulation. The product was prepared following a
standard formulation, without yeast extract, with 0.31g of yeast extract and
with addition of 1.1g of yeast extract. The products were kept in maturation
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chamber and the samples were analyzed after 0, 2, 7, 14, 21 and 28 days of
production. The profiles of pH, acidity, moisture content, water activity and
TBARS index were plotted. The microbiological analyses were in terms of
Micrococcaceae and lactic bacteria. The moisture content and the water activ-
ity did not present significant differences among the samples. Concerning the
TBARS index, significant differences were verified only on the second day of
processing. All the values obtained after 28 days of maturation were lower than
0.4 mg of MA/kg of sample, indicating that rancidity was not detectable in the
final products. The microbiological analysis demonstrated compliance with
the literature, allowing to conclude that the maturation process was efficient

Keywords: Italian type sausage. Evaluate the physical-chemical. Selenium.

Introducgao

Em uma sociedade com maior poder aqui-
sitivo, a procura por alimentos que tragam
beneficios a satide aumentou consideravel-
mente. Uma dieta ndo € o Unico fator que
afeta a saude, mas ¢ um dos mais importantes.
Aimportancia de se ter uma dieta equilibrada
e variada tem como objetivos consumir ali-
mentos mais seguros, saudaveis e agradaveis
ao paladar. Os fatores que tém promovido as
preocupacdes por uma melhor alimentacao
devem-se a midia, uma vez que esta tem
trazido para opinido publica a relagdo muito
proxima entre boa alimentagao e satude, pro-
movendo assim o crescimento da expectativa
de vida da populagdo e maior consciéncia
sobre prevengdo de doengas (COLMENERO
et al., 2001).

Em sua maioria, os produtos ditos fun-
cionais possuem como caracteristicas a
composi¢do modificada ou condigdes de
processamento que previnem ou limitam a
presencga de compostos potencialmente preju-
diciais, ou que possibilitem certa inclusao de
substancias desejaveis, seja de forma natural
ou por adi¢do e, consequentemente, trazem
beneficio a saude. O conceito que inclui ao
produto o termo ¢ a caracteristica “saudavel”
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¢ ““ alimento funcional”, o qual ¢ definido
como alimento utilizado para prevengao ou
tratamento de doengas (COLMENERO et
al., 2001).

Sao trés os requisitos basicos para que um
alimento seja considerado funcional:

deve ser um alimento (ndo podendo ser
capsulas, tabletes ou pd) derivado de ingre-
dientes naturais;

possa ser consumido como uma parte da
dieta diaria;

quando ingerido, deve regular e ser pro-
cessado, realgando as defesas dos mecanis-
mos bioldgicos, prevenindo ou tratando do-
engas especificas, controlando as condigdes
fisicas ou mentais, retardando o processo de
envelhecimento.

Os diferentes tipos de carnes e os produ-
tos carneos sao componentes essenciais nas
dietas em paises desenvolvidos. Seu con-
sumo ¢ afetado por varios fatores e, o mais
importante sdo as caracteristicas do produto
(propriedades sensoriais e nutricionais, segu-
ranga, pre¢o, conveniéncia, etc) e o ambiente
relacionado ao consumidor (psicoldgico,
saude, familia ou aspectos educacionais,
geralmente situagdo econdmica, clima, etc)
(COLMENERO et al., 2001).

Sendo assim, o salame tipo italiano, por
possuir um processo tecnologico de elabo-
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racdo bem estudado e difundido em varios
paises, traz todo um atrativo por ter um pro-
nunciado aroma e uma textura interessante
ao consumidor, sendo um alimento muito
procurado devido a essas caracteristicas.

Neste contexto, o microelemento selénio
(Se) tem papel importante por possuir uma
natureza altamente oxidativa e interagir no
meio, alterando o estado quimico de ou-
tros elementos, definindo as propriedades
quimicas e a atividade bioldgica onde atua
(DUARTE, 2006).

Atualmente, sabe-se que o Se participa de
diversas selenoproteinas no organismo e que
tem func¢do critica no metabolismo. A maioria
destas selenoproteinas tem efeito antioxidan-
te direto ou indireto, através da manutencao
da integridade de outras enzimas que evitam
danos oxidativos. A descoberta de que o Se
era um componente das enzimas glutationa
peroxidase e iodotironina 5-deiodinase,
constitui solida evidéncia da fungao biologica
desse elemento. Dados recentes indicam que
o Se também participa da enzima tiorredo-
xina redutase, que pode estar envolvida nos
processos de crescimento e divisdo celular
(DUARTE, 2006).

Neste contexto, o objetivo deste traba-
lho foi desenvolver e avaliar o salame tipo
italiano, com diferentes concentragdes de
selénio. Durante a vida de prateleira foi
acompanhada a evolugado das caracteristicas
fisico-quimicas (pH, a , acidez, umidade,
TBARS) microbiologicas (Micrococcaceae
e bactérias lacticas).

Materiais e métodos

Coleta e Preparo das Amostras

Para o estudo ¢ a avaliagdo comparativa
das caracteristicas fisico-quimicas e micro-
biologicas foram elaborados 3 diferentes
formulagdes de salame tipo italiano, sendo
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denominados, grupo Teste 1, grupo Teste 2
e grupo Padrdo. O primeiro com adigdo de
0,31 g de extrato de levedura com selénio
para cada 9 kg de carne, o segundo com
adi¢do de 1,1 g de extrato de levedura com
selénio para cada 9 kg de carne e o terceiro,
para fins comparativos sem adi¢@o de extrato
em sua composicao. Os demais ingredientes
da formulag@o seguiram-se os mesmos para
as 3 formulagdes em estudo. Segundo Bacus
(2004), a utilizacao de culturas starter garan-
te um numero de microrganismos suficiente
para assegurar a dominancia sobre a micro-
biota natural e que, combinado com outros
fatores proprios do processamento, garante
a seguranca ¢ a qualidade do produto final.

O extrato de levedura (Sacharomyces
cerevisiae) empregado estava em seu estado
inativo, contendo em sua composicao selénio
organico entre 1900 a 2100 ppm. Para inserir
o extrato de levedura na formulagdo do sa-
lame, foi utilizada como veiculo a sacarose
desidratada.

As carnes suinas e bovinas passaram
inicialmente por uma toalete a fim de retirar
excessos de gordura. Apos esta etapa, a carne
bovina foi moida em disco de 5 mm e a carne
suina em disco de 10mm; j& o toucinho foi
cortado em quadrados de 0,5 x 0,5 cm apro-
ximadamente. Cada batelada foi realizada
em misturador (Frigomaq) com tempo de 5
minutos de mistura de todos os condimentos.

Posteriormente realizou-se o embutimen-
to da massa em tripas de colageno (kraki)
calibre 50 mm de didmetro, previamente
imersas em agua contendo 8% de cloreto de
sodio (NaCL) a temperatura de 30°C.

Apos embutimento, os salames foram
pesados e medidos, codificados e colocados
em camara para fermenta¢do e maturagio,
seguindo programagao descrita na Tabela I
abaixo, permanecendo na camara durante 28
dias. Foram elaborados 54 salames para cada
tratamento, com peso médio de 533g, aprese
nntando um comprimento médio de 26 cm.
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Tabela 1 - Programagao da camara de maturagao.

Dia de Temperatura Umidade
Processamento (O] Relativa (%)

1° Dia 25 95

2° Dia 24 92

3° Dia 23 89

4° Dia 22 86

5° Dia 21 83

6° Dia 20 80

7° Dia 19 80

8° Dia 18 75
14° Dia 18 75
21° Dia 18 75
28° Dia 18 75

Metodologia Analitica

As trés formulacdes de salame foram
submetidas a analises fisico-quimicas ¢
microbiologicas logo depois de elaboradas
(zero dia) e nos 2°, 7°, 14°, 21° e 28° dias
de armazenamento dentro da camara de
maturacdo. As analises foram realizadas em
triplicata verdadeira, sendo retirados trés
salames codificados de cada tratamento para
cada dia de analise.

Determinagéao de pH

Para determinagdo do pH foi utilizado
pHmetro Digmed, onde 10 g de amostra
foram homogeneizadas com 100 ml de 4gua
destilada e submetida ao eletrodo para leitura
durante 5 minutos, logo apds procede-se a
leitura do pH (TERRA & BRUM, 1988).

Determinacao da Acidez

O indice de acido lactico foi acompanhado
através do método de titulacdo com solugdo
Dornic, onde 10 g de amostra foram dilui-
dos em 200 ml de agua destilada, triturados
durante 1 minuto, transferidos para baldo
volumétrico de 250 ml, onde o volume foi
completado e a solucdo entdo filtrada. Fo-
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ram transferidos 25 ml do filtrado para um
erlenmeyer e adicionados de 75 ml de agua
destilada juntamente com 3 gotas de fenolf-
taleina e a seguir realizada a titulagdo até o
ponto de viragem (surgimento da coloracio
rosea). Cada 1 ml gasto de solu¢do Dornic
correspondeu a 10 mg de acido lactico (TER-
RA; BRUM, 1988).

Determinagao do Teor de Umidade

A determinagdo do teor de umidade
fundamentou-se na perda de umidade e de
substancias volateis em estufa a 105° C por
um periodo de 24 horas (TERRA; BRUM,
1988).

Determinagao de atividade de
Agua (a)

A atividade de agua foi determinada por
aparelho Aqualab CX-2 Water Activity- Sys-
tem. As determinagdes foram realizadas a
20°C e seguiu-se a orientacao do fabricante
do aparelho.

Oxidagao dos Lipidios (TBARS)

A técnica utilizada para determinar a
oxida¢ao de gordura nos salames foi através
do método de TBARS (Acido tiobarbiturico)
descrito por Raharjo et al. (1992). Os resul-
tados expressos em miligramas de malonal-
deido por quilograma de amostras (MA/mg/
kg amostra).

Analises Microbiologicas

Para as determinagdes microbiologicas, o
envoltorio dos salames foi removido assepti-
camente. De cada amostra foram coletados
25 g, adicionados em 225 ml de solugdo
diluente (agua peptonada estéril 0,1%) e
homogeneizadas por 60 segundos (Brasil,
1981). As dilui¢des decimais necessarias
foram feitas no mesmo diluente ¢ aliquotas
das dilui¢des apropriadas foram semeadas
em triplicata verdadeira em meios de cultura.
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Contagem de Bactérias Lacticas

A quantidade de bactérias lacticas das
amostras de salame foi determinada pela
técnica de semeadura em profundidade,
com adi¢do de sobrecamada (Agar base),
em placas com Agar Man, Rogosa e Sharpe
(MRS), logo apds incubadas em estufa por 48
horas a 35°C, conforme descrito por Lanara
(BRASIL, 1981).

Contagem de Bactérias pertencentes
a familia Micrococcaceae

A quantidade de bactérias pertencentes
a familia Micrococcaceae nas amostras de
salame foi determinada em placas com Agar
Mannitol Salt (MAS), depois incubadas por
48 horas a 35°C, conforme descrito por La-
nara (Brasil, 1981).

Tratamento Estatistico dos Dados

Os dados obtidos foram tratados segundo
metodologia de Analise de Variancia seguido

de Teste de Tukey no Software Statistica 5.0.
O nivel de confianga empregado foi 95%.

Resultados e discussao

Analises fisico-quimicas:
pH

A analise estatistica dos resultados (Teste
Tukey para p<0,05), considerando a dife-
renca entra as amostras (analise na coluna),
mostrou que houve diferenca significativa do
Teste Padrdao em relagdo aos Testes 1 e 2 no
7° e 21° dias de processamento.

Conforme esperado, os valores de pH de-
cresceram em fungéo do tempo de permanén-
cia na camara de maturagdo até o sétimo dia.

O final do processo de fermentagdo ¢ o
inicio do processo de matura¢ao no salame
sdo caracterizados quando o pH atinge o va-
lor de 5,0 (CHAGAS, 1998). Como se pode
observar na Tabela 2, j& a partir do sétimo dia
de permanéncia dentro da camara de matura-
¢d0, 0 processo de maturagdo teve seu inicio.

Tabela 2 - Acompanhamento cinético dos valores de pH nos salames processados.

Tiposde 1o dia 2° dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia

Salame

Padrio 5,96 4,82:CD 47150 4,745CD 4,940 5,200
(+0,02) (+0,07) (+0,04) (+0,03) (+0,06) (£0,12)

Teste 1 6,013 4,76 4,80 4,913C 5,06%® 5,06
(+0,02) (£ 0,04) (+0,06) (£ 0,04) (+0,05) (0,09 )

Teste 2 5,954 4,725 4,89C 5,02:8¢ 5,194 5,15
(£0,13) (£0,04) (£0,05) (£0,16) (0,09) (£0,13)

*Os resultados sdo médias das analises em triplicata, onde letras mintisculas sdo analises na vertical e letras maitisculas sdo
analises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenca significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrio entre

parénteses.

Acidez

A andlise estatistica dos dados da Tabela
3 mostra que, como verificado para o pH,
houve diferenca significativa do teste Padrao
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em relacdo aos testes 1 ¢ 2 no 7° ¢ 21 dias
de processamento. Entre as formulagdes dos
Testes 1 e 2 ndo foram verificadas diferencas
significativas nos valores de acidez ao longo
do processo de maturacao.
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O aumento mais acentuado ocorreu nos
primeiros sete dias de fermentacdo. Issoo se
deve ao maior crescimento microbiano neste
periodo. Os valores finais de acidez foram
similares em todos os Ttstes, indicando que
independentemente da formulagcdo emprega-
da, os valores de acidez sdo pouco afetados.

A produgao de acido lactico ocorreu devi-
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do a ag@o de bactérias acido laticas sobre os
carboidratos diminuindo o pH e contribuindo
para a formagdo do produto carneo fermen-
tado. O acido lactico caracteristicamente
confere um flavor acido, contribuindo para
desnaturagdo protéica, resultando na textura
peculiar dos salames fermentados (SMITH;
PALUMBO, 1981)

Tabela 3 - Valores de Acidez (mg acido latico/kg salame) nos salames Padrio e Testes 1 e 2 durante 28 dias de permanéncia

dentro da camara de maturagdo.

Tipos de Zero dia 2° dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia
Salame

Padrio 0,04: 0,07: 0,11 0,120 0,128 0,125
(0,004 ) (#0,0)  (£0,0007)  (£0,0) (£0,0007) (0,004 )

Teste 1 0,05 0,07:¢ 0,09 0,10 0,10AB 0,11

(£0,0) (£0,001) (£0,0) (£0,0) (£0,0) (£0,0)

Teste 2 0,05 0,06:¢ 0,08%AB 0,10 0,10 0,128
(+0,0) (+0,001) (+0,0) (+0,001) (+0,0) (+0,001)

*Os resultados sdo médias das analises em triplicata, onde letras minusculas sdo analises na vertical e letras maitisculas sao
andlises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenca significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrao entre

parénteses.

Umidade

A analise estatistica dos dados da tabela 4
mostra que nao houve diferenca significativa
entre os testes em todos os tempos analisados.
Quando sdo analisados os efeitos do tempo
de fermentagdo na umidade do salame (linhas
horizontais), para cada amostra sao verifi-
cadas diferencas estatisticas significativas,
a partir do sétimo dia de fermentacdo. Tal
fato esta associado com a reducao de pH dos
salames para valores menores que 5,0, o que
promoveu a desidratacdo dos mesmos.

Os teores de umidade nos grupos Pa-
drdo, Teste 1 e Teste 2 decresceram durante
todo o tempo de permanéncia na camara de
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processamento. O menor valor de umidade
foi encontrado no vigésimo oitavo dia de
maturacdo no grupo Teste 1 (32,54%), sendo
somente nesta etapa que os grupos Padrao,
Teste 1 e Teste 2 obtiveram diferenga signi-
ficativa entre si.

Segundo o regulamento técnico de iden-
tidade e qualidade para salame tipo italiano
(BRASIL, RISPOA, 2000), o valor maximo
de umidade final do salame italiano ¢ 35%.
Os salames do grupo Padrido apresentaram
valor de 36,20% ao final dos 28 dias de matu-
ragdo, consequentemente maior que o limite
estabelecido, enquanto os salames pertencen-
tes ao grupo Teste 1 e Teste 2 apresentaram
valores de 32,54% e 34,41%, apresentando
teores inferiores ao relatado no regulamento.
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Tabela 4 - Teores de umidade (%P/P) nos salames pertencentes ao grupo Padrao, Teste 1 e Teste 2 durante 28 dias de perma-

néncia dentro da camara de maturagao.

Tipos de Zero dia 2° dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia
Salame

Padrio 70,12 61,74 52,07 46,71%5C 40,875 36,208

(+0,82) (£1,32) (+5,28) (£3,18) (£2,23) (£0,12)

Teste 1 65,63 65,09 53,168 46,69°5C 35 87:C 32,54

(+4,18) (+3,97) (+6,12) (£ 6,08) (+3,91) (+1,05)

Teste 2 65,21 67,80 54,66 42,96 38,321C 34 4]0C

(£2,81) (= 1,38) (£1,94) (£5,25) (£2,54) (£ 1,46)

*Os resultados sdo médias das analises em triplicata, onde letras mintisculas sdo analises na vertical e letras maitisculas sdo
analises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenga significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrio entre

parénteses.

Atividade de Agua (a )

A analise estatistica dos dados da Tabela
5 mostra que apenas no zero dia houve dife-
renga significativa (p<0,05) entre o Teste 1 e
os demais (Padrao e Teste 2). No restante do
periodo de processamento nao se verificou
diferenca significativa.

Amaior taxa de redugdo nos valoresde a
nos salames foi verificada entre o0 7° ¢ 0 28°
dia, uma vez que neste intervalo de tempo
ocorreu a maior redu¢do na umidade dos
salames, conforme mostrado anteriormente
na Tabela 5.

Tabela 5 - Valores de atividade de 4gua (a ) dos salames durante 28 dias de permanéncia dentro da cdmara de maturagio.

Tiposde . dia 20 dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia
Salame
Padrio 0,964% 0,955%8 0,943 0,896 0,874 0,819
(+0,001) (#0,001)  (£0,009)  (£0,002)  (£0,004)  (£0,0011)
Teste 1 0,967 0,961 0,948 0,898 0,870 0,806
(+0,001) (£0,002)  (£0,004)  (£0,006)  (£0,003)  (£0,012)
Teste 2 0,964 0,953B 0,948 0,885 0,867 0,814
(+0,001) (+0,0) (+0,001) (+0,004) (£0,006)  (=0,001)

*Os resultados sdo médias das analises em triplicata, onde letras mintisculas sio analises na vertical e letras maitisculas sdo
analises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenca significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrio entre

parénteses.

Oxidac¢ao dos Lipidios (TBARS)

Uma das mais importantes mudangas que
ocorrem durante a producdo de alimentos e
estocagem ¢ a oxidacdo lipidica. Isto geral-
mente envolve a degradacao de 4cidos graxos
insaturados e aparecimento de produtos se-
cundarios decorrentes de sua decomposicao,
incluindo compostos hidrocarbonicos e car-
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bonil, gerando flavors e odores indesejaveis
(Sun et al., 2000).

Produtos carneos fermentados sao ricos
em lipidios, como, por exemplo, o salame
tipo Milano, que possui um percentual sig-
nificativo de 4acidos graxos monoinsaturados
(45%) e de polinsaturados (13%). A oxidacao
de acidos graxos insaturados pode ocorrer
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durante a maturacgdo e estender-se apos esta
etapa, sendo um processo produtor de com-
postos ativos que sdo detectados no aroma
¢ sabor do produto (Zanardi et al., 2003).
Particularmente para carnes, pescados e de-
rivados, a informacdo do nimero de TBA ¢
bastante relevante. Processos envolvidos na
elaboragdo de produtos carneos que incluam
moagem, mistura e cozimento favorecem a
forma¢ao do malonaldeido, sendo funda-
mental o emprego do teste na avaliacdo da
qualidade final do produto final (OSAWA et
al., 2005)

Com base nisso a analise estatistica dos
dados da Tabela 6 indicou que somente no
segundo dia de processamento houve dife-
renga significativa (p<0,05) entre o Padrao
e os Teste 1 e Teste 2. Nos demais dias
analisados ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos. Com relagao ao tempo
de maturagdo, houve diferenca estatistica
significativa entre os tratamentos. Para a
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amostra Padrao, somente no zero dia a con-
centracdo de TBARS diferiu dos demais dias
de analise, enquanto para os Teste 1 e Teste
2 a concentrag¢do de TBARS sofreu aumento
como tempo, apresentando diferenca estatis-
tica significativa entre os tratamentos.

Para o Padrao o maior aumento ocorreu
entre o primeiro e segundo dia de fermenta-
¢do, enquanto para os Teste 1 ¢ Teste 2 foi
verificado um aumento constante ao longo
do tempo de maturacao.

Chichoski e Terra (2006) dizem que
estudos indicam que o aroma de rango na
carne ¢ inicialmente detectado em valores de
0,5 a 2,0 mg de malonaldeido/kg. Todos os
tratamentos ao final do processamento (vigé-
simo oitavo dia) ndo apresentaram valores de
TBARS superiores a 0,5 mg de malonaldei-
do/kg e aroma de rango, sendo de 0,313 mg
de malonaldeido/kg para o Padrao, 0,355 mg
de malonaldeido/kg para o Teste 1 e 0,306
mg de malonaldeido/kg para o Teste 2.

Tabela 6 - Valores de TBARS (mg MA/kg de amostra) nos salames durante 28 dias de permanéncia dentro da camara de

maturagao.
Tiposde o dia 2° dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia
Salame
Padrio 0,090+ 0,235 0,250 0,253 0,309%4 0313
(+0,03) (+0,07) (+0,02) (+0,02) (+0,02) (+0,009)
Teste 1 0,150°¢ 0,196PE  0217*BC (0, 256%AB 0311848 0,355
(+0,04) (+0,01) (+0,01) (+0,01) (+£0,004) (+0,008)
Teste 2 0,170®  (,182°BCD (0 232sB () 258%ABC () 2Q]aAB 0,306>A8
(+0,04) (#0,015)  (£0,02) (+0,02) (+0,01) (+0,02)

*QOs resultados sao médias das analises em triplicata, onde letras mintisculas sdo analises na vertical e letras maiusculas sdo
analises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenca significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrdo entre

parénteses.

Analises Microbioldgicas:

Familia Micrococcaceae

Os salames pertencentes ao Teste 1
apresentaram o menor numero de colonias
no sétimo e décimo quarto dia de proces-
samento, ocorrendo diferenca significativa
somente no sétimo dia em relagdo aos
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salames pertencentes ao Padrdo e Teste 2.
Ja o Teste 2 apresentou maior numero de
coloénias no sétimo e décimo quarto dia de
processamento, quando apresentou diferenga
significativa também no sétimo dia. A partir
do décimo quarto ao vigésimo oitavo dia de
processamento as contagens de numeros de
colonias ndo apresentaram diferenca signifi-
cativa entre os tratamentos.
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Os microrganismos da familia Micrococ-
caceae auxiliam na coloragdo, sabor e aroma
dos embutidos fermentados. Contribuem na
coloracdo devido a atividade das enzimas

nitrato redutase e catalase, importantes para
a formacdo e estabilidade da cor, além de
prevenir a oxidagao lipidica (TERRA et al.,
2004).

Tabela 7 - Numero de coldnias pertencentes a familia Micrococcaceae (log,, UFC/g) nos salames durante 28 dias de perma-

néncia dentro da cdmara de maturagao.

Tiposde o dia 2° dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia
Salame

Padrio 2,500C 5,88 6,27 5,76 5,68 5,838

(+0,043) (+0,26) (+0,02) (+0,13) (+0,3) (+0,17)

Teste 1 3,19+0 5,640 5,430 5.440C 5,970 5,50%C

(+0,103) (£0,13) (+0,02) (+0,41) (£0,32) (£0,14)

Teste 2 3,180 5,381C 6,364 5,838 5,guBC 5.4645C

(£0,09) (£0,08) (#0,17) (£0,27) (£0,21) (£0,34)

*Os resultados sdo médias das analises em triplicata, onde letras mintisculas sdo analises na vertical e letras maitsculas sao
analises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenga significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrio entre

parénteses.

Bactérias lacticas

A contagem de bactérias lacticas em
amostras de salame tipo italiano, nos di-
ferentes tratamentos, apresentou aumento
significativo no niimero de células bacteria-
nas a partir do segundo dia de maturagao,
mantiveram-se com pequenas flutuagdes, mas
com tendéncia de permanecerem estaveis
até o final do processamento e também apos
30 dias de estocagem do produto embalado
a vacuo. Este incremento na contagem das
bactérias lacticas estd relacionado com a

adicdo de cultura starter (Pediocuccus pen-
tosaceus) no inicio do processo. As culturas
starters desempenham importante fungao ao
fermentar carboidratos do meio, liberando
acido lactico e reduzindo o pH do meio no
segundo dia (ORDONEZ et al.,1999).

As quantidades adicionadas de extrato
de levedura nos tratamentos testados nao
inibiram ou demonstraram interferéncia no
crescimento das bactérias deste grupo, nao
prejudicando assim o processo fermentativo
do produto.

Tabela 8 - Niimero de colonias de Bactérias Lacticas (log,, UFC/g) nos salames durante 28 dias de permanéncia dentro da

camara de maturagéo.

TS';’I‘;ﬁe Zero dia 2° dia 7° dia 14° dia 21° dia 28°dia
Padrio 531%C 8,354 8,354 8, 24A 7,338 7,538
(£0,22) (£0,33) (£0,13) (£0,07) (£0,14) (£0,06)
Teste 1 5,85:C 8,214 8,3704 7,8104B 7,17:8 7,288
(£0,23) (£0,26) (£0,09) (£0,48) (£0,3) (£0,12)
Teste 2 5,74%C 8,00%# 8,320AB 8,39u4 7,03%C 7,23bC
(+0,27) (+0,24) (+0,18) (+0,06) (+0,21) (+0,07)

*Os resultados sdo médias das analises em triplicata, onde letras mintsculas s3o analises na vertical e letras maitsculas sdo
analises na horizontal. Letras diferentes apresentam diferenca significativa p<0,05 pelo teste de Tukey. Desvio padrdo entre

parénteses.
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Conclusao

Para os itens de umidade e atividade de
agua, foi observado um comportamento uni-
forme indiferente do tratamento aplicado, nao
apresentando diferenca significativa entre os
mesmos.

Na avaliacdo do indice de oxidagao de
gordura (TBARS) verificou diferenca signi-
ficativa somente no segundo dia de proces-
samento, quando analisados todos os trata-
mentos. Todos os valores obtidos ao final dos
vinte e oito dias de maturacao ficaram abaixo
de 0,4 mg de MA/kg de amostra abaixo dos
0,5 mg de MA/kg de amostra, sendo assim

Bernardo Dimer Beledelli - Renata Dutra Ril - Helen Treichel

nao foi possivel de ser detectado o odor de
rango no produto.

As analises microbioldgicas demonstra-
ram conformidade com a literatura, validando
0 bom processo de maturagao que o produto
apresentou.

Com tudo isso, verificou-se que a adi¢ao
de selénio na composi¢ao dos salames nao
comprometeu o produto final, ndo alterando
as caracteristicas desejaveis para um produto
final de qualidade, de acordo com padrdes
para salame tipo italiano ja registrados na
literatura. Afirma-se assim a possibilidade de
adicao de selénio neste, produto como uma
forma vidvel de incluir este microelemento
na dieta didria dos consumidores.
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