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Salame tipo Milano com substituicao parcial do toucinho por queijo mussarela
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Resumo: Apesar do alto valor agregado e da importancia comercial, o salame apresenta
elevado conteudo de lipidios, resultado da adi¢é@o de toucinho. Estudos realizados envolvendo
a reducdo de gordura em salames apontam menor aceitagdo sensorial pelos consumidores.
Assim, a substituicdo parcial de toucinho por outros ingredientes deve ser estudada. O
objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da adicdo de queijo mussarela em salame tipo
Milano, como substituto parcial do toucinho, nas suas caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e na aceitacdo sensorial. Trés formulaces de salame com substituicdo parcial
de 35% (F1), 50% (F2) e 65% (F3) do toucinho por queijo foram elaboradas e comparadas
entre si e com dois salames de marcas comercias. Todas as amostras atenderam aos padrbes
microbiologicos para pesquisa de Salmonella, contagem de Coliformes a 45 °C e de
Staphylococcus coagulase positiva, e padrdes fisico-quimicos para atividade de agua (Aw),
proteinas, lipidios e nitrito residual, enquanto que a umidade foi atendida somente pelos
salames comerciais e F1. Os salames F1, F2 e F3 tiveram reducéo no teor de lipidios de 7,3%,
21,2% e 20,2% respectivamente em relacdo a média das marcas comerciais. A adicdo de
queijo n&o influenciou nos percentuais de perda de peso e na Aw do produto final. Pelo teste
de aceitacdo de escala hedonica constatou-se que as formulagbes F1, F2 e F3 apresentaram
boa aceitacdo para os atributos de aparéncia, sabor e textura, com indices de aceitabilidade
superiores a 78%, indicando que a substituicdo parcial do toucinho por queijo mussarela foi
sensorialmente aceita pelos provadores.

Palavras-chave: Embutido fermentado; reducdo de lipidios; analise sensorial.
Partial replacement of backfat by mozzarella cheese in Milano type salami

Abstract: Despite the high value-added and commercial importance, salami has high lipid
content, resulting from the addition of backfat. Studies involving the reduction of fat in
salamis were performed, but they showed lower acceptance by consumers. Therefore, partial
replacement of backfat by other ingredients must be studied. The objective of this study was
to evaluate the influence of the addition of mozzarella cheese in Milano type salami, as a
partial replacement of backfat, by the physico-chemical and microbiological characteristics
and sensory acceptance. Three formulations of salami were prepared with partial replacement
of 35% (F1), 50% (F2) and 65% (F3) of backfat by cheese, and additionally two salamis were
purchased from commercial trademarks, for comparison. All the samples comply with the
quality control standards for Salmonella, Coliforms at 45 ° C and Staphylococcus coagulase
positive and physico-chemical standards for water activity (Aw), proteins, fats, and residual
nitrite, while moisture was comply only by F1 commercial and salamis. Salami F1, F2 and F3
had lipid content reduction of 7.3%, 21.2% and 20.2% respectably compared to the average of
commercial trademarks. Addition of cheese does not influence the percentage of weight loss
and Aw of the final product. By hedonic scale acceptance test it was found that the
formulations F1, F2 and F3 showed good acceptance for appearance, taste and texture, with
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acceptance rates of over 78%, indicating that the partial replacement of fat by mozzarella
cheese sensory was accepted by consumers.

Keywords: Fermented sausage. Lipid replacement. Sensory analyzis.

Introducéo

A industria de alimentos tem aumentado o investimento, para conquistar seus
consumidores, na busca de inovacédo e produtos diferenciados, com melhor qualidade e que se
destaguem frente as marcas concorrentes. Embutidos fermentados como os salames
caracterizam-se como produtos carneos de valor agregado elevado, o que justifica sua
importancia comercial. Assim, alternativas tecnoldgicas que possibilitem diferenciar os
salames e agregar maior valor devem ser estudadas.

Segundo Terra (1998) o salame teve sua origem na cidade de Salamis, na costa Leste
de Chipre, cerca do ano 450 a.C. Foi introduzido no Brasil com a vinda de imigrantes
italianos, que se instalaram principalmente no sul do pais, onde encontraram condicdes
climéticas favoraveis e, os primeiros tipos de salame fabricados na época foram os do tipo
Italiano e Milano, estes, apresentavam alto grau de secagem devido a conservacdo sem frio, o
longo periodo de estocagem e o transporte para 0s grandes centros.

“Entende-se por salame tipo Milano o produto carneo industrializado obtido de carne
suina ou suina e bovina, adicionado de toucinho e ingredientes, com granulometria média
entre 3 e 6 mm, embutido em envoltorios naturais ou artificiais, curado, defumado ou néo,
fermentado, maturado e dessecado” (BRASIL, 2000).

Segundo Leroy, Scholliers e Amilien (2014) nos embutidos fermentados, o
desenvolvimento de sabor, cor e textura da carne refere-se a um conjunto de reacdes
enzimaticas e microbianas complexas, dependentes das caracteristicas da matriz alimenticia
utilizada, desenvolvidas durante as etapas de fermentacdo e maturagdo. Estas transformacdes
sdo responsaveis pela conservacdo e caracteristicas sensoriais especificas dos embutidos
fermentados.

As reacOes fermentativas podem ser resultantes da acdo de micro-organismos
naturalmente presentes na matéria-prima ou, de micro-organismos adicionados
intencionalmente, denominados de cultura starter. Diversos micro-organismos podem compor
essas culturas, sendo selecionados de acordo com suas funcdes especificas.

A queda do pH nas etapas iniciais do processo fermentativo do salame a valores

proximos a 5,0, contribuem para a reducdo da capacidade de retencdo de agua das proteinas
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miofibrilares, devido a sua aproximacdo ao ponto isoelétrico, ocasionando a desidratacao.
Além disso, favorece a seguranca microbioldgica do produto contra a acdo de bactérias gram-
negativas indesejaveis (ROSS; MORGAN; HILL, 2002; DEGENHARDT; SAN’'TANNA,
2007; MACEDO et al., 2008).

Durante a etapa de maturacdo ocorre desidratacdo do produto, como consequéncia da
fermentacdo, e formacdo de compostos volateis de sabor e aroma intenso oriundos da
protedlise e lipdlise, tais como, peptideos, aminoacidos e acidos graxos. A interacdo entre
estes compostos de degradacdo formados e a metabolizacdo do acido latico por leveduras,
possibilita a diminuicdo da acidez do produto, resultando em um produto com sabor mais
suave e aroma intenso. Assim, ao término da maturacdo tem-se um produto final com
atividade de agua reduzida (= 0,87) e com pH proximo a 5,4 (GALLI, 1993; TERRA, FRIES;
TERRA, 2004).

Os embutidos carneos fermentados como o salame apresentam elevado contetdo de
toucinho e, apds o processo de maturacao e secagem, o teor de lipidios do salame pode chegar
a representar 50% do seu peso, dependendo das caracteristicas da matéria-prima carnea
utilizada (TERRA,; FRIES; TERRA, 2004). Herranz et al. (2008) analisaram a composic¢éo de
amostras de salame de diversas origens e verificaram contetdo de lipidio de até 41,05%.

OrganizacGes de salde em todo mundo tém proposto limites para a ingestdo diaria de
lipidios menores que 30% do total de calorias ingeridas. Assim, pesquisadores tém estudado
formas de reduzir os niveis de lipidios nos alimentos ou substituir parte deles por alternativas
mais saudaveis (COLMENERO, 1996; LIAROS; KATSANIDIS; BLOUKAS, 2009).
Contudo, para os embutidos fermentados como o salame, o baixo teor de lipidios pode
influenciar negativamente nas caracteristicas fisicas e sensoriais do produto, podendo resultar
em grande perda de peso do produto durante a secagem e aparéncia indesejavel devido a
superficies enrugadas e endurecimento (MUGUERZA et al., 2002).

Liaros, Katsanidis e Bloukas (2009) demonstraram que a reducdo de lipidios de 10%
pode afetar a aparéncia externa e intensidade de sabor e aroma do embutido fermentado.
Estudos realizados em salames reportaram a substituicdo de toucinho por azeite de oliva
(MUGUERZA et al., 2002; KOUTSOPOULOS; KOUTSIMANIS; BLOUKAS, 2008), carne
magra (LIAROS; KATSANIDIS; BLOUKAS, 2009; CORRAL et al., 2014; CORRAL et al.,
2015) e oleo de girassol (MORA-GALLEGO et al., 2014). Entretanto, até o momento,

estudos que relatem a substituicdo de toucinho por queijo em salame ndo foram observados.
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De acordo com a Portaria n° 364, de 04/07/1997 (BRASIL, 1997), o queijo mussarela
é obtido pela filagem de uma massa acidificada, (produto intermediario obtido por coagulacao
de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas), complementada ou
ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas. Trata-se de um produto com umidade méxima
de 60% e contetdo de lipidios minimo, em extrato seco, de 35%.

Assim, a adicdo de queijo mussarela ao salame pode ser vista como uma alternativa
para obtencdo de um produto carneo diferenciado e de maior valor agregado e, a0 mesmo
tempo, com menor teor de gordura pela substituicdo parcial do toucinho. Além disso, a
inser¢do do queijo na formulacdo do salame permite a obtencdo de um produto fermentado
com caracteristicas diferenciadas e inovadoras.

O objetivo deste estudo foi elaborar salame tipo Milano, com teor de lipidios reduzido
pela substituicdo parcial do toucinho por queijo mussarela, e avaliar a sua influéncia nas

caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensorial.

Material e Métodos

Para o desenvolvimento do salame tipo Milano utilizou-se como base uma formulagéo
padrdo com 20% de toucinho, definida a partir de estudos preliminares. Os salames foram
elaborados variando a percentagem de substituicdo parcial do toucinho por queijo mussarela
em 35% (F1), 50% (F2) e 65% (F3), em relacdo a formulacdo padrdo, de modo que em todas
as formulagdes o somatdrio do contetdo de toucinho e de queijo totalizasse 20%.

Adicionalmente, os salames tipo Milano produzidos foram comparados em relacdo aos
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos com dois salames tipo Milano de marcas
comerciais, denominados de C1 e C2, produzidos em estabelecimentos com Servico de
Inspecdo Federal (SIF).

Elaboracéo dos salames

Os salames foram elaborados no Laboratério de Industrializacdo de Carnes da
Universidade Tecnologica Federal do Parana (UTFPR), Campus Medianeira, seguindo as
Boas Praticas de Fabricacdo (BRASIL, 2002) e os padrbes previstos pelo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do Salame tipo Milano - Instrugdo Normativa (IN) n° 22,
de 31/07/2000 (BRASIL, 2000), Portaria n® 1004 de 11/12/1998 (BRASIL, 1998) e IN n° 51
de 29/12/2006 (BRASIL, 2006). As formulacbes dos salames sdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdes de salame tipo Milano com substituicdo parcial do toucinho por
queijo mussarela

Matérias-primas / Ingredientes Formulacodes
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F1 (%) F2 (%) F3 (%)

Carne suina (paleta) 74,95 74,95 74,95

Toucinho suino lombar! 13,00 10,00 7,00
Queijo mussarela® 7,00 10,00 13,00

Sal de cura 0,30 0,30 0,30

Eritorbato de sédio 0,20 0,20 0,20

Cultura Starter Bactoferm SM 1942 0,03 0,03 0,03

Sal refinado 2,50 2,50 2,50

Acucar cristal 0,80 0,80 0,80

Pimenta branca em po 0,02 0,02 0,02

Alho em pé 0,20 0,20 0,20

Vinho tinto seco 1,00 1,00 1,00
Total da formulagao 100,00 100,00 100,00

1: O somatdrio de queijo e de toucinho de cada formulagdo representou 20% do total; 2: combinacéo de cepas de
Staphylococcus carnosus Staphylococcus  xylosus, Lactobacillus sakei, Pediococcus pentosaceus e
Debaryomyces Hansenii; F1: substituicdo de 35% de toucinho por queijo; F2: substituicdo de 50% do toucinho
por queijo; F3: substituicdo de 65% do toucinho por queijo.

A carne e o toucinho foram previamente pesados, em balanga semi-analitica (Urano,
modelo UDI 20000/2, Canoas, Brasil), e congelados (-1 a -5 °C) para facilitar o processo de
moagem da carne e picagem do toucinho, evitando o possivel esmagamento dos ingredientes,
0 que viria a ocasionar a formacdo de uma emulsdo carnea e o derretimento do toucinho,
descaracterizando o produto. A carne foi moida em moedor (Poli, modelo PCP-10L, Brusque,
Brasil) com disco de 8 mm e o toucinho e o queijo foram picados manualmente em cubos de
aproximadamente 5 mm. Posteriormente, os ingredientes secos e o vinho, previamente
pesados em balanca analitica (Marte, modelo AL 500C, Sédo Paulo, Brasil), foram adicionados
a carne moida e realizou-se a homogeneizacdo manual dos ingredientes. Apds, foram
adicionados o queijo e o toucinho e, por fim, a cultura starter previamente hidratada em agua
destilada a temperatura ambiente por 30 min. Em seguida, realizou-se o embutimento dos
salames utilizando embutideira (RB, modelo 120, Italia) em envoltérios de celulose com
diametro de 60 mm (Viscofan, Naturin R2L-D, S&o Paulo, Brasil), previamente hidratados em
agua a temperatura de 25 °C por 30 min. Os salames foram amarrados utilizando barbante de
poliéster simples.

As pecas foram levadas para uma cdmara de maturacdo e secagem (Réfrica, Girona,
Espanha) de uma planta frigorifica localizada no Oeste do Parana, sendo incialmente
submetidos ao processo de pré-secagem, até que as pecas atingissem uma temperatura de
aproximadamente 20 °C internamente, favorecendo a ativagdo da cultura starter.

Posteriormente, foram conduzidos para a sala de maturagdo onde a temperatura e a umidade
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relativa de ar da camara, foram monitoradas durante o processo de maturacao e secagem dos
salames (Tabela 2).

Tabela 2 — Parametros de temperatura e umidade relativa do ar (UR) na cdmara de maturacao

e secagem
Tempo (dias) Temperatura (°C) UR (%)
1-2 23 70-75
3-4 23 68-75
5 22-23 68-65
6-7 22-23 68-80
8-14 22-23 62-78
15-18 22-23 60-76
19-21 22-23 60-83

Ao final da maturacdo e secagem foi determinada a perda de peso (%) dos salames
conforme a Equacdo 1 e, a atividade de agua (Aw) utilizando aparelho medidor (Testo,
modelo 650).

(Peso inicial — Peso final)

Peso inicial x 100 = Perda de peso (%) 1)

Os salames foram submetidos ao processo de limpeza superficial com agua potavel,
para remoc¢do de mofo e hidratacdo do envoltorio. Posteriormente foi removido o envoltorio
com o auxilio de uma faca, e os salames foram acondicionados a vacuo em embalagens de
polietileno termo encolhivel Ecofriendly Deltaplam com espessura de 50 micras, taxa de
permeabilidade ao oxigénio <10 cm3m2.dia/23 °C/1 atm/65% UR e dimensbes de
135 x 250 mm. Os salames foram armazenados a temperatura ambiente (~ 22 °C) até o
momento das analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensorial.

Anélises fisico-quimicas e microbioldgicas

Os parametros fisico-quimicos determinados foram o teor de umidade, lipidios,
cloretos, cinzas, conforme metodologias da IN n° 20 de 21/07/1999 (BRASIL, 1999),eo0pH e
0 teor de nitrito e nitrato de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). As
andlises foram realizadas em duplicata.

Os parametros de qualidade microbiologica avaliados foram baseados nas exigéncias
previstas pela RDC n® 12 de 12/01/2001 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (BRASIL, 2001), sendo realizada, pesquisa de Salmonella, contagem de
Coliformes a 45 °C e contagem de Staphylococcus coagulase positiva. Adicionalmente,
realizou-se a contagem de Clostridium sulfito redutor a 46 °C e de Coliformes a 35 °C. As

metodologias empregadas nas analises microbiologicas foram baseadas na IN n® 62
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de 26/08/2003 (BRASIL, 2003) e Silvaet al. (2007). Todas as determinacdes foram
realizadas em duplicata.

Anélise sensorial

A andlise sensorial foi realizada apds obtencdo dos resultados das analises
microbiologicas para garantir a seguranca dos provadores. As amostras foram preparadas
mediante o corte transversal das pecas, em forma de fatias finas com espessura media de
3 mm, descartando-se as extremidades. As amostras foram servidas em cabines individuais
iluminadas com luz branca, em pratos descartaveis brancos codificados com 3 digitos
aleatérios para 64 consumidores. Seguiu-se um delineamento experimental de blocos
casualizados e balanceados, considerando o julgador e a amostra como fonte de variacéo.

Foi empregado o teste sensorial de escala hedbnica hibrida de 10 pontos (1: desgostei
extremamente; 5: ndo gostei/nem desgostei; 10: gostei extremamente) (VILLANUEVA,
PETENATE; SILVA, 2005) para avaliar a aceitacdo sensorial das amostras para os atributos
de aparéncia, sabor e textura. Calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) para os atributos
avaliados pela Equacdo 2 (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

_ Nota média obtida para o atributo X100
Nota méxima observada para o atributo

()

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia (p < 0,05) e teste de

Tukey utilizando-se o software Statistica 8.0 (Statsoft Inc., Tulsa, OK, USA).

Resultados e Discusséo
Condic¢des de maturacéo

A elaboracdo dos salames tipo Milano com substituicdo parcial do toucinho por
queijos seguiu os procedimentos convencionais adotados por frigorificos processadores de
salames, diferindo apenas na etapa de adicdo de queijo. Portanto, a adicdo de queijo em
salames em inddstrias processadoras, sem a necessidade de aquisi¢do de novos equipamentos
e/ou treinamento de colaboradores para obtencdo do produto, pode ser sugerida.

O controle da temperatura e umidade relativa do ar (UR) da camara de maturacao e
secagem permite controle do ressecamento excessivo do produto, bem como, assegura o
desenvolvimento das culturas starter presentes (LEROY; SCHOLLIERS; AMILIEN, 2014).
Estes pardmetros, monitorados durante o processo de maturacdo e secagem, variaram de 22 a
23 °C para a temperatura e, de 60 a 83% para a UR. A variacdo da UR durante a maturacéo €

necessaria para secagem adequada, ja que a dessecacdo do salame é baseada na diferenca de
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pressdo de vapor da agua presente no alimento e do ambiente, de modo a entrarem em
equilibrio termodindmico e, com isso, possibilitar a perda de &gua do produto de forma
gradativa.

Os salames foram maturados por 21 dias, mesmo tempo reportado por Campagnol et
al. (2007) na elaboracao de salames utilizando como cultura starter Lactobacillus plantarum
fermentado em meio de plasma de suino. Garcia, Gagleazzi e Sobral (2000) reportaram 0
tempo de maturacdo de 20 dias para salame tipo Italiano. Macedo et al. (2008) produziram
salame tipo Italiano fermentado por cultura de Lactobacillus probi6ticos maturado durante 25
dias e, Degenhardt e San’tanna (2007) desenvolveram trés tipos de salame tipo Italiano com o
intuito de avaliar a sobrevivéncia de Listeria monocytogenes apresentando um tempo de
maturacao de 28 dias.

Analises fisico-quimicas dos salames

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos
salames com substituicdo parcial do toucinho por queijo mussarela e salames comerciais. As
trés formulacbes de salame elaboradas, assim como os salames de marcas comerciais
apresentaram-se dentro dos padrbes previstos pelas legislagdes vigentes (BRASIL, 2000;
BRASIL, 2009).

Nas formulacdes elaboradas, apesar do percentual de substituicdo de toucinho por
queijo variar em cada formulacdo, esta ndo influenciou na perda de peso do produto apds o
término da maturacdo, uma vez que 0s percentuais de perda de peso para todas as amostras
foram proximos de 41%. Em contrapartida, Liaros, Katsanidis e Bloukas (2009) produziram
salames com adicdo de 30% (controle) e 10% (baixo teor de lipidios) de toucinho e
observaram que, em salames com baixo teor de lipidios, a perda de peso foi maior (43,66%)
do que os salames controle (27,49%).

Valores de perda de peso semelhantes aos obtidos no presente estudo foram reportados
por Garcia, Gagleazzi e Sobral (2000) para elaboracdo de salame tipo Italiano (44%).
Resultados superiores, 46 e 49% respectivamente, foram reportados por Koutsopoulos,
Koutsimanis e Bloukas (2008) para salames com substituicdo parcial do toucinho por azeite
de oliva e, por Mora-Gallego et al. (2014) em salames com reducdo do teor de lipidios e
substituicdo parcial por dleo de girassol. Esses resultados sugerem que a substituicdo do
toucinho e consequente reducédo do teor de lipidios adicionado em salames pode resultar em

maior perda de peso, corroborando com as consideracbes propostas por
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Muguerza et al. (2002). Contudo, no presente estudo, a substituicdo parcial da gordura por
queijo ndo provocou efeito negativo quanto a perda de peso do salame.

Tabela 3 — Resultado das andlises fisico-quimicas dos salames

Formulagéo Legislagdo Cl C2 F1 F2 F3
Perda de peso
%) - - - 41,4 41,2 41,4
0,90
Aw (méximo)* 0,896+ 0,03 0,885*+0,07 0,889°+0,01 0,8952+0,01 0,8692+0,01

pH - 6,09+0,12 507°+0,19 558°+0,11 538*+0,06 5,42 +0,08
Umidade (%) 35 (méaximo)* 34,36 +0,52 33,00°+099 29,82°+0,56 36,28°+0,83 36,21*+0,81
Proteinas (%) 23 (minimo)* 28,218+0,24 28,60°+1,70 31,822+0,39 28,54°+0,68 29,15*+0,82
Lipidios (%) 35 (maximo)! 30,93*+0,81 32,95°+0,78 29,62°+0,82 25,18°+0,76 25,50°+ 0,73
Cinzas? (%) - 589°+0,57 6,44*+0,21 6,30*+0,30 6,72 +0,42 7,66°+ 0,56
Cloretos (%) - 533*+0,12 361°+052 516°+0,06 575°+057 5,662+0,17

(Np';';:]t)o residual 505 480°+42  1015+21 320414  38°414 47422

Cl e C2: salames tipo Milano de marcas comerciais; F1: substituicdo de 35% de toucinho por queijo;
F2: substituicdo de 50% do toucinho por queijo; F3: substituicdo de 65% do toucinho por queijo.1l: padrdes
estipulados na IN n° 22 de 31/07/2000 (BRASIL, 2000); 2: residuo mineral fixo; 3: padrdo estipulado pelo
Oficio Circular n° 15 de 08/05/2009 (BRASIL, 2009); Resultados expressos pela média + desvio padrdo (n=2);
Médias com letras diferentes sobrescritas entre as linhas indicam diferenga significativa (p < 0,05).

Todos os salames analisados mostraram-se de acordo com o padrdo maximo de 0,90,
estipulado para a Aw (BRASIL, 2000), e ndo foi observada diferenca significativa entre os
tratamentos. Resultados semelhantes foram reportados por Degenhardt e Sant‘Anna (2007),
em salame tipo Italiano sem substituicdo do conteudo lipidico, variando de 0,883 a 0,897.
Liaros, Katsanidis e Bloukas (2009) obtiveram valores de Aw de 0,904 e 0,869,
respectivamente, para as amostras de salame controle (30% de toucinho) e com baixo teor de
lipidios (10% de toucinho). Esses autores sugeriram que essa diferenca de Aw estaria
relacionada com a maior perda de umidade dos salames com menor adi¢do de toucinho.
Valores superiores aos encontrados no presente estudo foram observados por Corral et al.
(2014), que produziram salames com reducdo de 17 e 20% de sal e de 10 e 16% de lipidios,
obtendo produtos com Aw finais entre 0,90 a 0,91.

Apesar da reducdo do conteudo de toucinho adicionado ao salame sugerir a obtencéo
de um produto com maior Aw final, conforme reportado na literatura (LIAROS,
KATSANIDIS; BLOUKAS, 2009; CORRAL et al., 2014), no presente estudo, a substitui¢do
de toucinho por queijo ndo permitiu a elevacdo deste parametro acima do limite estabelecido
pela legislagdo (BRASIL, 2000).

O valor de pH obtido para as amostras comercial (C1 e C2) apresentaram maior

variabilidade quando comparadas aos tratamentos. Como as amostras comerciais obtidas
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apresentavam lotes diferentes, pode ter influenciado nessa maior variabilidade. Os valores
obtidos para F2 e F3 foram semelhantes entre si e estatisticamente iguais a F1 e a C2. Durante
0 processo de fermentacdo, os carboidratos presentes nas matérias-primas sdo fermentados
por bactérias laticas sendo convertidos em acidos organicos, resultando na reducédo do pH
(LIAROS, KATSANIDIS; BLOUKAS, 2009). Diferentes culturas starters, matérias-primas,
ingredientes e condi¢bes de maturacdo interferem na conversdo de acUcares para acidos
organicos, assim valores de pH distintos como 0s observados para os salames C1 e C2 sdo
possiveis de acontecer. Foram reportados por Campagnol et al. (2007) valores de pH
préximos a 5,40 para salames elaborados sem cultura starter e, valores proximos a 5,10 para
salames inoculados de Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus e, com
Lactobacillus plantarum e Staphylococcus xylosus. Valores inferiores aos determinados no
presente estudo foram reportados por Muguerza et al. (2002), em embutidos fermentados com
diferentes concentracbes de lipidios iniciais (4,70 e 4,92), por Macedo et al. (2008) em
salames adicionados de cultura starter e de cultura probiética (5,0 e 4,4) e, por Corral et al.
(2014) (4,70 a 4,92) em salames com substituicdo parcial de toucinho e/ou sal.

Os teores médios de umidade de F2 e F3 foram semelhantes entre si, contudo
superiores ao valor maximo de 35% estipulado pela legislacdo, enquanto que F1, Cl e C2
atenderam a este critério (BRASIL, 2000). Dentre as formulacdes produzidas, F2 e F3 tiveram
maior conteldo de umidade que o determinado para a F1, mas em contrapartida, o teor de
lipidios para F2 e F3 foram inferiores quando comparados a F1. Esses resultados eram
esperados, em virtude de o toucinho utilizado ter 88,0 + 1,4% (n=2) de lipidios na composi¢éo
centesimal e, 0 queijo mussarela ser um produto de elevada umidade (46,3 + 0,3%, n=3), com
um méaximo de 60% permitido (BRASIL, 1997). Logo, quando a substituicdo de toucinho por
queijo foi igual ou superior a 50%, o teor de umidade obtido foi maior, levando em
consideracdo as condicOes estudadas. Resultados similares foram reportados por Muguerza et
al. (2002) em salames com diferentes concentracdes de lipidios adicionados, de modo que,
salames com maior adicdo de lipidios inicial (30%) apresentaram menor contetdo de umidade
(26,1%) e maior de lipidios (43,6%), enquanto que as amostras com menor adi¢ao de lipidios
(10%) apresentaram umidade superior (37,2%) e menor teor lipidico (19,0%). Em
contrapartida, para Corral et al. (2014) apesar de o teor de lipidios diminuir com a reducgéo do
contetdo de gordura adicionado (17,5 - 15,0%), o teor de umidade ndo sofreu variacao
significativa (46,0 - 46,7%).
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O teor de lipidios foi maior nas amostras comerciais C1 (30,93%) e C2 (32,93%),
seguido das amostras F1 (29,62%), F3 (25,50%) e F2 (25,18%). Se comparado com a média
do teor de lipidios das marcas comerciais de salame tipo Milano (31,95%), houve uma
reducdo no conteddo de lipidios de 7,3% em F1, 21,2% em F2 e 20,2% em F3.
Herranz et al. (2008) analisaram salames tipo Milano comerciais brasileiros, nos quais
determinaram contetudo de lipidios medio de 34,7%, superior aos reportados no presente
artigo. Mendes et al. (2014) produziram salames tipo Milano controle e com adi¢édo de fibras
de subprodutos da producdo de vinho tinto, verificaram nas amostras teores de lipidios
variando entre 30,38 e 34,37%.

O teor de proteina nos salames comerciais foi 28,21% em C1 e 28,60% em C2,
enquanto que foi 31,82% em F1, 28,54% em F2 e 29,15% em F3. A adicdo de queijo
mussarela ao salame nédo resultou em diferengas significativas quanto ao teor proteico do
produto final. Os resultados obtidos foram inferiores aos encontrados por
Muguerza et al. (2002) para o teor proteico de salames com adi¢do de 10% de toucinho na
formulacdo, sendo préximos a 38,5%. No estudo de Corral et al. (2014) o teor de proteinas
variou de 33,3 a 35,2%, sendo superior aos reportados no presente trabalho.

O conteldo de cinzas foi 5,89% em C1 e 6,44% em C2, enquanto que nas formulagdes
produzidas o teor de cinza aumentou progressivamente conforme aumentou a substituicdo de
toucinho por queijo mussarela. Dentre as formula¢Ges produzidas, verificou-se um contetdo
de 6,30% para F1, 6,72% para F2 e 7,66% para F3. Esse aumento no conteido de cinza pode
estar relacionado a presenca de cloreto de calcio no queijo mussarela. Em contrapartida,
Mendes et al. (2014) reportaram teores de cinza inferiores aos obtidos no presente estudo, 0s
quais variaram de 3,30 a 4,26% em amostras de salame tipo Milano. Fiorentini et al. (2010)
determinaram conteudo de cinzas de 6,2 e 6,4% em amostras de salame tipo Milano.
Muguerza et al. (2002) reportaram valores de cinzas de 4,9, 4,4 e 5,3% para amostras de
salames com adig&o inicial de 30, 20 e 10% de toucinho, respectivamente. Esses resultados
corroboram com os obtidos no presente trabalho, de modo que a redugdo do contetdo de
gordura também resultou em um aumento no teor de cinzas.

O teor médio de cloretos nos salames variou de 3,61 a 5,75%. Com excecdo da
amostra comercial C2, todas as amostras apresentaram teor de cloretos estatisticamente
semelhante entre si (p > 0,05). Aaslyng, Vestergaard e Koch (2014) estudaram o efeito da
reducdo de sodio em salames, salsichas, bacon e presunto, reportando um teor de cloretos de

4,06% para amostras de salames controle (com adicdo de 3% de NaCl).
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O Oficio Circular n° 15 de 08/05/2009 (BRASIL, 2009) exige que 0s produtos carneos
apresentem um valor de nitrito residual maximo de 150 ppm. Os teores de nitrito residual
encontrados no presente trabalho variaram de 3,2 a 4,7 ppm nas formulag¢Ges produzidas e foi
igual a 48,0 ppm em C1 e 101,5 ppm em C2, estando de acordo com a referida legislacéo.
Valores superiores aos determinados para as formulages produzidas foram reportados por
Scheidt et al. (2009) para salames sem adi¢cdo de cultura starter (7,2 ppm) e com adicéo de
cultura (6,1 ppm). Mendes et al. (2014) reportaram valores inferiores para o salame tipo
Italiano (2,4 ppm).

Analises microbioldgicas

Todas as amostras atenderam aos padrdes microbiolégicos previstos pela RDC n° 12
de 02/01/2001 (BRASIL, 2001) e apresentaram resultados similares entre si (Tabela 4), o que
pode ser justificado pela procedéncia de matérias-primas e manipulacdo adequada atendendo
as boas praticas de fabricacéo.

Tanto as amostras comerciais como as formulagdes produzidas no presente trabalho
mostraram-se ausentes de Salmonella spp. De maneira similar, Hamiti et al. (2014)
analisaram amostras de salame tipo Milano apds 1, 15, 30 e 60 dias de maturacdo e nao
detectaram a presenca de Salmonella spp.

A contagem de Clostridium sulfito redutor foi inferior a 1 log UFC.g* para todas as
amostras analisadas. Resultados similares foram reportados por Papa, Zambonelli e Grazia
(1995) em amostras de salame tipo Milano. Segundo esses autores, a borda e a porgéo interna
dos salames foram analisadas separadamente, e ambas tiveram contagens de Clostridium
sulfito redutor inferior a 1 log UFC.g* durante 70 dias de maturag&o.

Todas as amostras analisadas obtiveram contagem de Staphylococcus coagulase
positiva inferior a 2 log de UFC.g*. Resultados superiores aos determinados neste estudo
foram reportados por Scheidt et al. (2014) que avaliaram a qualidade microbioldgica de
salames com e sem adicdo de cultura starter apos 116 dias de maturacdo. Foram observadas
contagens de aproximadamente 2,80 e 3,35log UFC.g' para Staphylococcus coagulase
positiva em salames com e sem cultura, respectivamente. Campagnol et al. (2007) também
reportaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva inferiores a 1 log UFC.g em
amostras de salame adicionadas de Lactobacillus plantarum.

A quantificacio de Coliformes a 35 e 45 °C foi inferior a 1 log NMP.g* tanto para as
amostras comerciais quanto para as produzidas. De forma similar, Pereira (2006) determinou

quantidade inferiores a 1 log NMP.g" em amostras comerciais de salame tipo Milano.

29



o e)o ISSN 2175-2214

ultivando Volume 8 -n°2, p. 18 - 35
)

*Saber i3 Abril a Junho de 2015

Scheidt et al. (2014) observaram quantificagdes inferiores a 2 log NMP.g™* para coliformes a
45 °C em salames com e sem a adicao de cultura starter. Em contrapartida, Zocche, Barcellos
e Bersot (2011) analisaram 34 amostras comerciais de salames e verificaram contagens de
Coliformes a 35 e 45 °C superiores as obtidas no presente estudo, ambas variando entre
<1 log NMP.g' a>3,38 log NMP.g 2.

Tabela 4 — Resultados das analises microbioldgicas para o salame tipo Milano

Clostridium Staphylococcus

Formulages Salmonella spp.  sulfito ridutor coaggl_ase Colgg rorges a Colz‘g rorges a

(em259) a46°C positiva lod NMP a2 lod NMP.a-t

(log UFC.g™4)* (log UFC.g%) (log 97) (log %)
C1 Auséncia <1 <2 <1 <1
c2 Auséncia <1 <2 <1 <1
F1 Auséncia <1 <2 <1 <1
F2 Auséncia <1 <2 <1 <1
F3 Auséncia <1 <2 <1 <1
Legislacéo® Auséncia - 3,7 - 3

C1l e C2: salames tipo Milano de marcas comerciais; F1: substituicdo de 35% de toucinho por queijo;
F2: substituicdo de 50% do toucinho por queijo; F3: substituicdo de 65% do toucinho por queijo; 1: Unidades
formadoras de col6nias por grama de amostra analisada; 2: NUmero mais provavel por grama de amostra
analisada; 3: Limites para amostra indicativa convertidos para logaritmo conforme a RDC n° 12 de 02/01/2001
(BRASIL, 2001); Resultados expressos pela média (n=2).

Anélise sensorial
As trés formulagdes de salame obtidas sdo mostradas na Figura 1. As amostras
apresentaram-se visualmente similares e com brilho intenso. Observa-se uma diferenca de cor
entre as particulas de toucinho e queijo nas formulagoes.

Figura 1 — Salames tipo Milano com substituicdo parcial do toucinho por queijo
mussarela.F1: substituicdo de 35% de toucinho por queijo; F2: substituicdo de
50% do toucinho por queijo; F3: substituicdo de 65% do toucinho por queijo

Fonte: Autores.
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Todas as formulagdes produzidas foram sensorialmente aceitas, ndo diferindo entre si
(p > 0,05) quando avaliadas pela escala hedénica de 10 pontos para os atributos aparéncia,
sabor e textura (Tabela 5). Pereira et al. (2009) desenvolveram salames a base de carne bovina
recheados com queijo provolone e avaliaram a aceitagdo sensorial mediante o teste de escala
hedoénica de 9 pontos. Os autores reportaram valores sensoriais médios de 7,84 e 7,14 para o
sabor e de 7,62 e 7,13 para a textura nas amostras, obtendo também boa aceitacdo sensorial
para as amostras.

Tabela 5 — Resultados da analise sensorial de aceitacdo dos salames com queijo

- Valores sensoriais médios!
Formulacéo

Aparéncia Sabor Textura
F1 8,22+1,0 81+t11 8,12+ 1,0
F2 8,22+1,0 8,22+0,8 8,12+ 0,8
F3 8,22+1,0 B 8,22+12 78+1,1

Indice de aceitabilidade (%)

F1 82,0 81,0 81,0
F2 82,0 82,0 81,0
F3 82,0 82,0 78,0

Cl e C2: salames tipo Milano de marcas comerciais; F1: substituicdo de 35% de toucinho por queijo; F2:
substituicdo de 50% do toucinho por queijo; F3: substituicdo de 65% do toucinho por queijo: Valores sensoriais
médios + desvio padrdo; Médias com letras diferentes sobrescritas entre as linhas indicam diferenca sensorial
significativa (p < 0,05); Escala hedonica de 10 pontos (1: desgostei extremamente; 5: ndo gostei/nem desgostei;
10: gostei extremamente).

Liaros, Katsanidis e Bloukas (2009) realizaram um teste de escala hedénica de 7
pontos para avaliar a aceitacdo das amostras de salame controle (30% de toucinho) e com
baixo teor de gordura (10% de toucinho). Os autores verificaram que, apesar de ndo haver
diferenca significativa entre as duas amostras, o valor sensorial médio da amostra controle
para a aceitacdo global foi superior (5,3) a amostra com baixo teor de gordura (4,9). A
substituicdo de toucinho por queijo nas diferentes propor¢des estudadas ndo influenciou os
atributos sensoriais avaliados, e quando comparado a dados reportados na literatura
(PEREIRA et al., 2009; LIAROS KATSANIDIS; BLOUKAS; 2009), verifica-se no presente
estudo a obtencdo de médias sensoriais superiores.

Os indices de aceitabilidade (IA) para F1, F2 e F3 foi em média 81,3%, 81,7% e
80,7% respectivamente, considerando os trés atributos avaliados. Em todos os atributos
avaliados, para todas as amostras, obteve-se aceitacdo sensorial pelos provadores, devido a
obteng&o de IA superior a 70% (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

Conclusdes
Os salames com substituicdo de 35%, 50% e 65% de toucinho por queijo mussarela
tiveram reducgdes de 7,3%, 21,2% e 20,2%, respectivamente, em relacdo a média do teor de
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lipidios das marcas comerciais de salame tipo Milano, indicando que é possivel reduzir o teor
de lipidios a partir da substituicdo de toucinho por queijo mussarela. Percentuais de perda de
peso préximos a 41% foram obtidos para as formula¢Ges produzidas, independentemente do
percentual de substituicdo do toucinho (35%, 50% e 65%), sugerindo que o queijo mussarela
apresenta-se como alternativa para essa substituicdo, evitando perda excessiva de peso,
reportada pela literatura, em salames com reducdo do conteudo de toucinho. Todas as
amostras produzidas (F1, F2 e F3) foram sensorialmente aceitas quando avaliadas para 0s
atributos aparéncia, sabor e textura, obtendo IA superiores a 78,0% em todos 0s casos,
indicando que a adicdo do queijo mussarela foi sensorialmente bem aceita pelos
consumidores.

Nas condigdes estudadas, a substituicdo de 35% do toucinho por queijo mussarela
pode ser utilizada em salames, sem prejudicar as caracteristicas microbioldgicas e fisico-

quimicas, obtendo-se um produto com boas caracteristicas sensoriais.
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