SALAME COLONIAL PROCESSADO COM CARNE SUINA E OVINA

REIS!, Antonio G. B. & SOARES?, Germano J. D.

'EMATER/RS Rua Félix da Cunha 626, caixa postal 456, Tel.(0532) 257700 Pelotas RS
*UFPEL/FAEM - Dept® de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - Campus Universitario - Caixa Postal, 354 - CEP
96010-900 - Tel. (0532) 757258 - Pelotas/RS.
(Recebido para publicacdo em 29/12/96)

RESUMO

Elaborou-se salame de carne suina e ovina
avaliando cor, sabor, consisténcia e aceitabilidade.
Estudou-se o uso de cultura de maturacao e a adicdo de
glicose e &cido ascorbico em dose Unica ou parcelada.
A administracdo de glicose e &cido ascorbico em dose
parcelada melhorou o sabor e a consisténcia de salame
tipo colonial. A cultura SPX melhorou cor e a cultura SL
0 sabor e a consisténcia do salame. Salame de carne
suina e ovina foi tecnologicamente viavel e apresentou
boa aceitabilidade pelo publico consumidor.

Palavras-chave: salame, salsicharia, fermentacéo.

ABSTRACT

PIG AND SHEEP MEAT IN PROCESSED
COLONIAL SALAMI. Pig and sheep meat salami was
elaborate and evaluated in color, flavor, consistency and
acceptability. The use of maturation culture and the
glucose and ascorbic acid additions in only one or in
parceled out dosis were studied. The glucose
administration and ascorbic acid addition in parceled out
dosis, improvede the flavor and the consistency of
colonial salami type. The SPX culture improved color
and the SL culture improved the flavor and the
consistency of the salami. Pig and sheep meat salami
was tecnologically viabble and presuted good
acceptability for the consuming public.

key words: salami, sausage, fermentation.

INTRODUCAO

O salame € um derivado carneo produzido por
processos de cura e fermentacdo lactica. No
desenvolvimento da cura, os sais de nitrato e/ou nitrito
de sddio, ou potassio, sdo usados como 0s principais
agentes. A presenca de coadjuvantes tecnolégicos, bem
como alteracdes nos processos de atividades
bioquimicas, também proporcionam variaveis de grande
influéncia no aprimoramento da qualidade deste
produto. Os coadjuvantes tecnolégicos classificados
como antioxidantes / estabilizantes (acidos ascorbico ou

eritorbico, acucar e polifosfato) sdo bastante utilizados e

importantes para assegurar maior durabilidade
(BOURGOIS, C. M,: LARPENT, J. P. 1995).
Normalmente  utilizam-se  culturas iniciantes

(starter), contendo microrganismos (bactérias, leveduras
e mofos) que melhoram significativamente a qualidade
dos embutidos crus, sobretudo no desenvolvimento de
cor, sabor e consisténcia (STILBING, 1990). Os
acucares sdo usados para facilitar a acdo das bactérias
fermentativas na queda de pH, compensar o efeito
desidratante e retirar o amargor provocado pelo sal.
Entre os acuUcares que estdo diretamente disponiveis
para os microrganismos, destaca-se a glicose, uma vez
gue lactose, maltose, amidos, dextrose e compostos
equivalentes, como o DE-20, sdo de dificil
aproveitamento (BASSAN, 1985). Os é&cidos formados
na degradacdo sdo fundamentais para a maturacao dos
embutidos, cujo processo pode vir a ser controlado a
partir dos acucares (TAKAHASHI, 1980). Na
fermentacdo a desidrogenase lactica reduz o piruvato a
lactato propiciando a queda do pH e,
consequentemente, as melhores condi¢cbes para
processamento e conservagao do salame
(CONVENTRY & HICKEY, 1991).

A maior dificuldade encontrada no processamento
de salame em pequena escala, estd no controle da
temperatura ambiente e umidade relativa do ar, durante
as fases de maturacdo e secagem. As temperaturas
elevadas potencializam tanto forcas atrativas como
repulsivas, constituidas pelas interages hidrofébicas e
eletrostaticas, enquanto que as pontes de hidrogénio
estdo influenciadas pelo resfriamento (CHEFTEL, 1983).
A formagédo de redes protéicas é resultado do equilibrio
entre as interacdes proteina X proteina, proteina X agua
e entre as forcas atrativas e repulsivas envolvendo
cadeias polipeptidicas adjacentes (FENNEMA, 1993).
No inicio do processo de obtencdo do salame, os
polifosfatos podem ser usados para aumentar a forca
ibnica do meio, diminuindo a agua livre e/ou ativa e,
posteriormente, vao atuar pelo efeito de sinergismo com
0 acido ascorbico (GLEES, 1980). A concentracdo
protéica, pH, temperatura, tempo, forca idbnica e a
presenca de outros componentes afetam as interacdes
proteina X proteina e proteina X &gua. Para BAILEY
(1972), citado por GEOFFREY (1984), a maioria das
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propriedades funcionais estéo reguladas por interacdes
entre estas forgcas, enquanto que as elevadas
concentracdes de proteinas facilitam interacdes
intermoleculares e a geleificagao.

O uso de coadjuvantes techolégicos melhora as
interacdes da agua no interior da massa do salame,
adequando a velocidade do processo fermentativo, o
qgual proporciona, posteriormente, melhores condicdes
de maturacdo e secagem, quando sem o uso de
climatizacéo artificial. Estudou-se a adequacdo de
duas culturas iniciantes (starter), combinadas com
diferentes niveis de glicose, antioxidantes e
estabilizantes, em salames de carne suina e ovina,
elaborados sem climatizacéo artificial, bem como a
aceitabilidade, visando a introducdo do produto no
mercado consumidor, a partir da industrializacdo em
pequena escala com producdo programada.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se carnes de suino e ovino adultos de
ragas pro-carne provenientes do quarto e paleta,
retirada a gordura externa, apresentando pH 5,8 e 6,0
respectivamente, apos 24 horas de conservacdo em
temperatura de 2 a 4°C.

Processamento

Para elaboracdo do produto utilizou-se: toucinho
congelado (gordura costo-lombar), sem sal; sal refinado
(comercial); sal de cura, acido ascorbico, polifosfato e
glicose (Laboratério Exato Ltda.); culturas iniciantes
“starter” (CRH Hansem S/A); condimentos (pimenta,
alho, noz moscada e vinho branco); invélucros (tripas)
Naturin calibre 43 (Viscofan do Brasil S/A) e cera
parafinada (50% cera abelha X 50% parafina).

TABELA 1 - Grama/quilo de glicose, acido ascorbico e
cultura de maturagdo em salames de carne
suina e ovina

Glicose Ac. Ascorbico  cultura
Salame  Dose AT AE AT AE SPX SL
A Gnica 8,0 0,5 -
Al parcelada 2,4 5,6 0,2 0,3
B Unica 110 - 0,5 0,3
B1 parcelada 3,3 7,7 0,2 0,3 0,3
Cc Unica 6,0 0,5 0,3
Cl parcelada 1,8 4,2 0,2 0,3 0,3

AT = antes da trituragao
AE = antes do embutimento
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Figura 1 - Fluxograma para salame colonial .

Limpeza manual com retirada da gordura externa.

Adicdo de glicose e &cido ascoérbico conforme
tratamentos Al, B1 e Cl (dosagens parceladas) 15
minutos antes da trituracao, conforme Tabela 1.

Trituracdo com moedor manual n° 22 e discos de
orificio com 10mm de diametro.

Mistura das carnes, medida do pH e adicdo de
ingredientes :

Vinho branco seco 15ml/kg de massa

Sal refinado 15g/kg de massa

Glutamato monossédico 2g/kg de massa

Glutamato com tempero e sal  12g/kg de massa

Sal de cura rapida 2,8g/kg de massa

Noz moscada 0,7g/kg de massa

Polifosfato 1,5g/kg de massa

Toucinho congelado 15% do peso da massa
Embutimento - ensacadeira Marca CAF

(capacidade 8kg) utilizando tripas de 43mm de didmetro
e 17cm de comprimento.

Maturacdo - 24 horas em sala escura, 8 horas em
defumador modelo colonial a 28%., secagem natural
(14 a 26°c. e umidade relativa entre 85-95% ).
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Cobertura - imersao rapida em cera parafinada
derretida, 50%.

Além dos ingredientes acima relacionados, foi
adicionado glicose, acido ascoérbico e cultura de
maturacdo conforme Tabela 1.

pH: a avaliacho do pH foi estabelecida por
suspensdo em 4gua destilada neutra, apoés
homogeneizacdo em Turax, usando-se o pHmetro
Digimed, analisando amostras de carnes coletadas 24
horas apés o abate, amostras da massa de carnes
durante o embutimento e amostras dos salames
coletadas 24, 48 e 72 horas, no 10° e 30° dia ap6s o
embutimento

Acidez titulavel: avaliou-se a acidez em acido
lactico, utilizando o método de alizarina em soda 0,01 N
(A. O. A. C., 1980), em salames 48, 72 horas, no 10° e
30° dia apds o embutimento

Consisténcia: a consisténcia foi analisada
instrumentalmente pela forca de cisalhamemto
utilizando o aparato especifico WARNER BRATZLER
acoplado ao INSTRON modelo 1132 da Universal Test
Machine. A célula mecanica de compressao foi
calibrada para 50Kgf e a escala utilizada 10Kg. A
velocidade da placa (cabeca) foi de 20cm/min. e a
velocidade da carta de registro 05 cm/min. A forca de
compressdo necessaria para 0 corte dos cilindros
padronizados com 13mm de didmetro e 4cm de
comprimento, retirados do centro do salame, foi medida
através do pico maximo e expresso em Kgf.

Perda de peso: a perda de peso foi determinada
em balanca convencional sendo as pesagens realizadas
aos 7, 14, 21 e 30 dias apés o embutimento. No
trigéssimo dia apds o embutimento aplicou-se cobertura
de cera parafinada, pesando-se 30 dias apos.

Avaliacdo sensorial: o teste de comparacéo
multipla foi realizado para determinar a diferenca entre
os tratamentos com adicdo parcelada de glicose e acido
ascorbico, em relacdo aos que receberam estes
ingredientes somente ao final da trituracdo e aos
salames elaborados com e sem cultura de maturacao.

Aceitabilidade : teste com publico consumidor de
salame, em fiambreria comercial, perguntando-se aos
provadores se gostaram ou nao.

Avaliacdo Estatistica: os dados foram analisados
pelo sistema de  andlise  estatistica para
microcomputadores-Sanest (Zonta & Machado, 1984). A
avaliacdo estatistica foi segundo delineamento fatorial
com blocos ao acaso com 8 julgadores e 6 tratamentos
.Foram efetuadas andlises de varidncia para os
seguintes atributos: Cor, Consisténcia e Sabor. A

comparacdo multipla das médias foi realizada pelo teste
de DUNCAN.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A queda de pH nos salames, em funcéo do tempo
de maturacdo e secagem, encontra-se na Figura 2.
Observa-se que os salames B e B;, elaborados com o
in6culo SPX 200, ndo atingiram pH inferior a 5,1,
mesmo utilizando maior volume de glicose (1,1%). Entre
os salames A e A;, que ndo receberam indculo,
observa-se 0 mesmo perfil de queda do pH, enquanto
gue os salames C e C; contendo inéculo SL, apés 48
horas, apresentaram diferenca significativa de pH. O
salame C com glicose em aplicagdo Unica, mostrou uma
gueda de pH semelhante aos salames A e A; (que ndo
receberam in6culo, mas com adicdo de 0,8% de
acucar).

O salame C; com glicose em aplicacdo parcelada,
apresentou queda mais acentuada do pH no periodo
compreendido entre 48 e 240 horas, voltando
posteriormente ao pH 5,0 na avaliacdo das 720 horas.
Provavelmente este Ultimo incremento de pH deveu-se
a formagdo de amdnia decorrente da decomposicéo de
proteinas de alto peso molecular ou pelo
desdobramento do acido lactico (segunda fase) em
aldeidos, cetonas, alcool e di6éxido de carbono
(SCHIFFNER et al., 1996).

Resultados semelhantes foram encontrados por
BASSAN (1985) que, ao estudar o comportamento
destas culturas em salames com carne bovina e suina,
obteve acidificacdo mais suave com a SPX e um perfil
de queda de pH mais acentuado com a SL, sugerindo
gue seja adicionado 1,5% de agUcares ao usar a cultura
SPX

A velocidade de queda de pH, nos salames B; B;.
C e C;, contendo SPX e SL, estd coerente com as
informacdes do Laboratério CHR HANSEN, sobre o
desempenho destas culturas, também confirmadas na
avaliacao sensorial.

Observa-se pelo perfil de queda do pH, provocada
pelo aumento de acido lactico (Figura 3), que este
decaiu mais intensamente nas primeiras 72 horas, ap6s
0 embutimento. Decorrido este tempo, a velocidade de
gueda do pH foi menor, visto que, com o inicio da
desidratacao do produto, ha provavel efeito na acao dos
microrganismos. Estes dados s&o similares aos
observados por DETONI (1985), que verificou a queda
do pH mais intensa nos dois primeiros dias apés o
embutimento, sendo no final do processo quase
imperceptivel. A queda do pH foi diretamente
relacionada com o aumento do grau de acidez lactica e
ndo houve variacdes significativas entre os tratamentos
de adicao Unica em relagao aos de adigcdo parcelada de
glucose.
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De acordo com os julgadores, na andlise sensorial 1z H e
da consisténcia, o salame C estd mais proximo da s s
consisténcia ideal para salame tipo colonial. Este e 7w e o owm om
salame, na avaliagdo instrumental, corresponde a forca MATURAGAO R
de cisalhamento de 3,56Kgf (numa escala de zero a Figura 3 - Maturacdo e % de &cido lactico nos
10Kgf) conforme tabela 2. O salame A, que na salames A; A;; B; B;; C; C; conforme
avaliacdo sensorial foi 0 mais distante da consisténcia Tabela 1
ideal, apresentou forca de cisalhamento de 5,35Kgf. A
diferenca de consisténcia entre os salames C e A foi
significativa(p>0,01) A heterogeneidade do produto TABELA 2. Avaliagdo instrumental em kgf da
(carnes, toucinho, membrana e fibras) e a alta consisténcia de salames colonial com
sensibilidade e precisdo do equipamento utilizado na carnes suina e ovina
avaliacdo instrumental de textura, dificultou a obtencao Tratamento Cisalhamento
dos dados. Salames  Aplicagdo  Cultura Média D.P. Amplitude
A Unica 5350  +-1.590 6.700
No processamento de salames observou-se que as c Parcelada  SL 3560 +-2.510 8.400

perdas graduais de agua durante o inicio da maturacao
melhoram a textura do produto. Estas observacdes
possibilitaram verificar que salames elaborados com
carmnes de pH acima de 6,4 permanecem com
demasiada retengdo de agua, principalmente na parte
interna do embutido, apresentando miolo mole e
coloracdo claro. Na verificacdo de pH houve diferenca
de valores entre o centro do embutido (pH mais alto) e o

anel externo (pH mais baixo).

Média Aritmética, Desvio Padrdo e Amplitude.dos
salames A e C conforme Tabela 1.

Na Figura 4 verifica-se que a perda de peso aos 30
dias foi levemente maior no salame A (43,7%) em relagéo
aos demais, enquanto no salame B observa-se a menor
perda de peso (38,4%) .ApG6s 30 dias da aplicacdo de
cera cobertura observou-se que os salames ndo perdem
peso, com exce¢do do salame C, onde provavelmente
ocorreu falha na cobertura (Tabela 3)
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TABELA 3 - Perda de peso dos salames (conforme
Tabela 1) com cobertura de cera parafinada

salames
Tempo A B C Al Bl C1l
Dias
0 43, 7%  38,4%  40,7% 40% 39,9%  40,6%
30 43,7% 38,3% 42,1% 40,2% 40% 40,5%

Analises sensoriais

Visualiza-se na Tabela 4 os salames A e A;, que
ndo receberam indculo, diferenciam-se dos demais
apresentando as menores médias para as variaveis
estudadas. Os salames B e B; que receberam inéculo
SPX 200, apresentaram as médias mais altas na
coloracdo. A boa coloragdo destes salames estd de
acordo com as observa¢gBes de BASSAN (1985), e as
informacdes do Laboratério CHR Hansen, o primeiro
estudando a cultura SPX em salames e, o sugndo,
como fabricante da mesma, classifica-a como excelente
formadora de cor estavel.

Verifica-se também diferencas de consisténcia ao
nivel de 1% entre os salames B e B;. Os salames C e
C,; praticamente ndo diferem entre si, destacando-se
dos demais pela textura. Os salames A e A; diferem
entre si sendo que este Ultimo (adi¢cdo parcelada e sem
in6culo) obteve média semelhante aos demais,
enquanto que o salame A (adicdo Unica e sem in6culo)
recebeu dos julgadores a média mais baixa no item
consisténcia, diferindo significativamente ao nivel de
1% no Teste de Duncan .

Esta diferenca estd de acordo com GLEES (1980),
e com a informacéao descrita pelo Departamento Técnico
do Laboratério Exato que confirmam as vantagens do
uso de adigdo parcelada de glicose e acido ascorbico,
na fabricacdo de salame em condigBes atmosféricas
desfavoraveis, ajudando na liga da albumina da carne ,
favorecendo a geleficagdo, dando ao embutido maior
firmeza e coeséo.

TABELA 4. Avaliacdo sensorial de cor, sabor e
consisténcia, de salames com carnes suina

e ovina
Tipo Cor Sabor Textura

A e 6,03 bc BC 4,98 d D 5,08 c C
Ay - 5,60 c C 5,80 c C 6,21 b ABC
B SPX 737 a A 6,08 c C 6,01 bc BC
B: SPX 7,20 a A 6,91 b B 6,82 ab AB
C SL 6,95 a AB 7,33 ab AB 7,40 a A
C; SL 6,66 ab ABC 7,71 a A 7,22 a AB

Letras distintas na vertical diferem entre si ao nivel
de 5% (minuUsculas) e 1% (mailsculas) no teste de
Duncan, para salames A; A;; B; By; C; Cy, conforme
Tabela 1.

As avaliacdes de cor, sabor e consisténcia obtidas

sensorialmente estao contidos na Tabela 4.
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Figura 4. Maturagcdo e perda de peso dos salames
A; Ai; B; By; C; Cq, conforme Tabela 1

O melhor resultado da consisténcia foi para os
salames com in6culo SL.

No sabor verificam-se diferencas significativas
entre os salames, principalmente considerando os que
utilizaram a cultura SL (C e C, ).

Como nao foi possivel obter todas as vantagens
(cor, sabor e consisténcia) utilizando somente um tipo
de microrganismo, ha necessidade de mais de um tipo,
visando reag0es interativas.

Alguns fabricantes utilizam o “Staphilococcus
Carnosus” juntamente com o “Lactobacillus Pentosus”
(cultura SL), esta associacado tem importante papel na
lipdlisis por sintetizar aromas essenciais para a
gualidade organoléptica do produto e proporcionar o
efeito de baixar rapidamente o pH pela transformacéo
do aclUcar em acido lactico. Sua catédlise destréi os
peroxidos responsaveis por sabor a ranco.
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Figura 5. Aceitabilidade pelos consumidores de
salame colonial com carne suina e

ovina, conforme Tabela 1

Para fabricar este salame é importante que seja
adotado o sistema de producédo programada, a fim de
manufaturar o produto nos periodos de clima mais
favoravel, onde a umidade relativa do ar seja 0 mais
esgével possivel e a temperatura ambiente entre 10 e
20°C.

Nas associacdes de “Staphilococcus Xylosus” e
“Pediococcus Pentosaceus” (Cultura SPX), usando-se
este Ultimo microorganismo em uma maior proporgao,
produz acidificagdo mais suave. Adicionando-se a esta
associacdo a levedura lipolitica “Debaryomyces
Hansenii” ha melhor complementagao, acentuando cor
e aroma.

Os resultados da Tabela 4 permitem concluir que
salames, com adicdo parcelada dentro de um mesmo
tipo, apresentam sabor significativamente superior(Teste
de Duncan 5%).

A menor aceitacdo foi 54% e a melhor 85% de
preferéncia dos consumidores de salames ( Figura 5)

Pode-se inferir, a partir da Tabela 4, que foi o sabor
a propriedade que mais influenciou a decisdo dos
provadores na aceitagdo do produto. Além disso,
observou-se que a adequacéo do aguUcar para cada tipo
de inéculo (Tabela 1 e 4) foi de fundamental
importancia para melhorar o desempenho dos diferentes
microrganismos das culturas.

CONCLUSOES

Salame de carne suina e ovina é tecnologicamente
viavel e apresenta boa aceitabilidade pelo publico
consumidor.

A administrag@o de glicose e &cido ascorbico em
dose parcelada melhora o sabor e a consisténcia de
salame tipo colonial em relagdo a administracdo em
dose Unica. A cultura SPX melhora a cor e a cultura SL
0 sabor e consisténcia de salame tipo colonial..
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