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RESUMO

Entende-se por salame, o produto carneo industrializado obtido de carne
suina ou suina e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em
envoltérios naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo
e dessecado. Este trabalho tem por objetivo apresentar uma descricdo do processo
produtivo dos salames, com apresentacdo das principais caracteristicas de qualidade

e ndo conformidades do produto. Destacando seus principais defeitos.

Palavras-chave: Salame - Controle microbiolégico — Defeitos — Embutidos

Fermentados.
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ABSTRACT

It is understood for pastrami, the gotten of suina or suina and bovine meat, added
industrialized carneo product of lard, ingredients, inlaid in natural and/or artificial
wraps, cured, leavend, maturate, cured or and not desiccated. This work has for
objective to present a description of the productive process of the salamis., with
presentation of the main characteristics of quality and not conformity of the product.

Pointing its principals defects.

Key-words: Pastrami - Microbiological Control - Defects - Embuitidos Leavend.
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1. INTRODUCAO

A carne € um alimento com grande valor nutricional, comercial e social, mas
apresenta uma limitada vida-de-prateleira. Visando a preservacao da carne, foram
desenvolvidos alguns procedimentos como a secagem, salga e fermentacéo.

(VIOTT et al., 2006).

O salame, tradicional produto carneo fermentado, teve a sua fabricacdo
iniciada, no Brasil com a imigracao italiana, no sul do pais, regido onde encontraram
como aliado um clima propicio para a producdo caseira que, com 0 passar do

tempo, deu origem as pequenas fabricas. (TERRA et al, 2004)

A producado de salames no Brasil compde uma fatia significativa do mercado
de produtos carneos. Mudancas na busca de melhor qualidade, reducéo de custos e
investimentos na tecnologia de producdo foram percebidas pelo mercado
consumidor brasileiro, que € responsavel pela atual producdo de 110 a 120

toneladas de salames por dia. (TERRA et al., 2004).

Entende-se por salame o produto carneo industrializado obtido de carnes
suinas e bovinas, adicionado de toicinho, ingredientes, embutido em envoltorios

naturais ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou n&o.

No Brasil, conforme a Instru¢do Normativa n° 22, de 31 de julho de 2000, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, as caracteristicas de identidade
e qualidade de oito tipos de salames estdo definidas, e a diferenciacéo entre eles
esta no tipo de matéria-prima, na granulometria da carne e do toicinho, com énfase

na condimentacao.



O salame ¢€ caracterizado pelas suas propriedades organolépticas,
nutricionais, quimicas e microbioldgicas. Dois fatores basicos tornam este produto
diferente dos demais embutidos: baixo teor de umidade e presenca de acido lactico,

gue confere um sabor caracteristico (GRIS et al., 2002).

Os defeitos mais comuns no salame sdo a formacdo de pelicula seca por
dentro do invoélucro, a presenca de buracos na massa do salame, a rancificacdo, o
recobrimento total de mofos e a coloracdo escura. Geralmente, ocorrem nas fases

de cura, fermentacédo e secagem (GALLI, 1993).



1.1 OBJETIVO

Este trabalho teve por objetivo discorrer a respeito da producdo do salame,
devido a sua importancia como alimento, e apontar os principais defeitos do
embutido, que tém gerado grandes perdas econdmicas para o setor de embutidos
crus, o qual representa um importante segmento da industrializacdo de carnes no

Brasil.

1.2 METODOLOGIA

O método de abordagem utilizado, segundo procedimento técnico, foi a
revisao bibliografica, sendo um estudo qualitativo desenvolvido a partir de material ja
elaborado e disponivel na forma de livros, artigos cientificos, periddicos, revistas,
disponiveis na Biblioteca Central da Universidade de Brasilia e nas bases de dados:
Birene, Scielo, Pro Quest, acessiveis via internet nas linguas portuguesa, inglesa e

espanhola.



2. Producao de Embutidos

2.1 Produtos Carneos Embutidos Industrializados

O consumo de derivados de animais € muito antigo; inicialmente os produtos
eram comercializados de forma natural, e posteriormente, passaram a ser
processados para que formassem novos produtos até chegarem ao processo de

industrializacéo dos seus derivados (VIVAN, BEZERRA & FONSECA, 2002).

2.1.1 Cuidados com a Carne

Os animais utilizados como matéria-prima na producdo precisam
obrigatoriamente estar saudaveis, descansados no pré-abate e abatidos em locais
limpos, com higiene. Os equipamentos e os utensilios utilizados devem também

passar por processos de higienizagéo antes e depois do uso.

Um dos primeiros processos pelo qual a carne passa é a condimentacao que
tem por objetivo evitar o desenvolvimento de inUmeros microrganismos e também

aumentar a conservacao do produto (PARDI, 1994).

Segundo Alencar (1997), a associacdo do sal ao aclUcar e demais
condimentos serve também para impressionar o paladar. Além disso, o autor
também aponta que outros sais podem ser utilizados, como por exemplo o nitrato, o
nitrato de sédio ou potassio, que sdo importantes para evitar o botulismo e demais

microorganismos responsaveis pela deterioracdo do produto embutido.

A coloracdo résea encontrada em muitos embutidos industriais é
desenvolvida pela utilizacdo do nitrato/nitrito, se manifestando pelo seu uso e

duracdo na fermentacao (ALENCAR, 1997)



2.1.2 Processo Produtivo Generalizado

O processo de cura € um dos primeiros procedimentos a que a carne €
submetida. Existem varias formas de realizar a cura; o que determina a escolha do
processo é o tamanho da peca (CANHOS & DIAS, S/D). O processo deve garantir a
distribuicdo uniforme dos ingredientes no embutido a ser preparado; os erros na
escolha geram defeitos que vao “desde uma coloragdo n&o uniforme, falta de

estabilidade até a putrefacdo” (BRESSAN et al., 2002, p. 11).

Dentre os tipos de cura existente, encontramos: a cura seca para defumacao

posterior, a cura umida por imerséao e os métodos combinados (ALENCAR, 1997).

Na producdo dos embutidos, os aditivos sdo bastante utilizados e séo
classificados em: conservantes, estabilizantes, condimentos, antioxidantes,
aromatizantes e corantes (PARDI, 1994). Permite-se a utilizacdo dos aditivos
guando sua utilizacao for benéfica aos aspectos sensoriais € ndo trouxer riscos para

o consumidor; visando a conservagao e economia na produgéo do embutido.

O quadro a seguir aponta os principais beneficios da utilizacdo de aditivos na

producgéo de embutidos.



Quadro 1: Aditivos utilizados na producao de embutidos

Aditivos Beneficios
Retardam ou impedem alteraces dos alimentos provocados por
Conservantes microrganismos ou enzimas. Sao encontrados comercialmente

com os nomes: sal de cura, cura rapida, p6é hungaro, pé prague.

Antioxidantes

Os principais antioxidantes utilizados sao os ascorbatos que
retardam o aparecimento de alteracGes oxidativas nos alimentos,
evitando que eles adquiram o sabor de ran¢o. S&o usados também
para estabilizar e unificar cor nos derivados de carne.

Estabilizantes

Os estabilizantes mantém as caracteristicas fisicas das
suspensdes e emulsdes, evitando que os ingredientes se separem
com o tempo. Aumentam a capacidade de retencdo e umidade da

carne. Sao utilizados freqientemente em produtos emulsionados
(salsichas, patés, mortadela).

Produtos semelhantes a vitamina C que, uma vez utilizados,
reduzem a incidéncia de formac&o de compostos potencialmente
cancerigenos, como as nitrosaminas. Além disso, o ascorbato

Ascorbato auxilia na manutencdo da cor homogénea do produto carneo
curado.
Corantes O derivado de urucum e o acafréo sao usados para melhorar a

coloragdo externa dos produtos carneos.

Condimentos,
aromatizantes
e especiarias

Atribuem sabor e aroma caracteristicos aos produtos carneos,
tornando-os mais saborosos e desejaveis ao paladar humano. Por
exemplo: noz-moscada, cebola, alho e pimenta malagueta.

Fonte: Adaptado de Bressan et al., (2002, p. 15-16)

A operacdo final aplicada a alguns embutidos (produtos submetidos a cura)

chama-se defumacdao, que tem por um dos objetivos a diferenciacdo de sabor. Cada

produto tem seu processo ideal de defumacao.




2.2 PRODUCAO DO SALAME

bY

No capitulo anterior apresentou-se uma breve introducdo a producdo dos
embutidos sem a preocupagdo com a distingdo de um produto ou outro. Nesse

capitulo, o embutido estudado é o tema da presente monografia, ou seja, o Salame.

Dividido em trés sub-topicos, o capitulo em questdo parte de uma analise
inicial do processamento, embutimento e fermentacdo do salame, posteriormente
faz-se um estudo de suas principais caracteristicas, tais como: aroma, sabor,
coloracdo, dentre outras e, por fim, apresenta-se uma analise dos seus principais

fatores de seguranca e qualidade.
2.2.1 Processo Produtivo do Salame

O processo produtivo do Salame compreende seis fases distintas, conforme

demonstra a figura 1.

Conforme visto no capitulo anterior a primeira fase inicia-se com a escolha da
matéria-prima, no caso da producao de salame a preferéncia deve ser das carnes de
coloracao avermelhada de animais mais velhos. Segundo Bobbio & Bobbio (1992) &
imprescindivel que o salame seja produzido com matéria-prima maturada, com baixo
valor de pH (5,4 e 5,8) e envelhecida durante trés dias a 2°C. Explica ainda Martins
(2006, p. 10):

Se a matéria-prima tiver baixo pH, ela apresentara uma estrutura
aberta e encolhimento das fibras musculares devido a uma reducéao
no teor de umidade. A estrutura aberta facilita a penetracdo dos
agentes de cura e do sal acelerando o processo de cura. Além de
promover uma secagem mais completa. A carne utilizada para a

producdo de salames deve apresentar baixo teor de umidade para
minimizar o risco de multiplicacdo de bactérias indesejaveis. A



gordura utilizada no processamento de salame deve estar na forma
congelada e a carne resfriada.

A segunda fase do processo produtivo do salame é a trituracdo ou moagem
da matéria-prima que é realizada em um picador de carne ou em um cutter, apos a

trituracdo da-se a adicdo dos ingredientes em uma misturadeira (GRIS et al., 2002).

Figura 1: Fluxograma do Processo Produtivo do Salame

Recebimento de matérias-primas e insumo

v
Moagem da matéria-prima

v

Mistura dos temperos e condimenios

v

Embutimentio

‘

Secagem e maturacio

!

Embalagem e estocagem

Fonte: TERRA (2003)

O préximo passo da preparacdo do salame € misturar e modelar a massa em
forma redonda para a total remocé&o do ar. Segundo Martins (2006, p. 11) 0 processo
de embutimento consiste em: “introduzir a massa ja preparada na tripa previamente
selecionada e disposta para este fim em equipamentos chamados embutideiras ou

embutidoras.”



Existem dois tipos de embutideiras: pistdo (descontinua) e a vacuo (continua).

Conforme define Martins (2006, p.11):

As embutideiras podem ser descontinuas (pistdo) ou continuas (a
vacuo). As de pistdo sdo compostas por um cilindro onde se desloca
um pistao sobre o qual se dispde a massa a ser embutida. Quando o
pistdo sobe pelo cilindro, direciona a massa a um orificio conhecido
como pico. As embutideiras a vacuo sao compostas por um grande
funil coletor no qual se dispde uma vareta que mexe a massa,
evitando sua condensacdo. A massa é impelida por pressao até o
orificio de saida onde est4d a tripa. Estes equipamentos tém
capacidade média de producéo entre 6 e 9 ton/h.

A utilizagdo de tripas artificiais se d& por ndo apresentarem problemas de
higiene, por favorecerem o embutimento padronizado e nao dificultarem a

manipulacdo do material bem como seu armazenamento.

As tripas mais utilizadas sdo as de colageno, celulose ou de materiais
plasticos que podem ser o poliéster, a poliamida, o polietileno e o cloreto de polivinila

(REIS & SOARES, 1998).

O pendultimo processo produtivo do salame € a secagem e maturacdo, que € o
processo mais delicado devido a massa estar ainda fresca e com agua, permitindo a
proliferacdo de microrganismos (TERRA, 2003). A maturagcdo, para obter sucesso,

segundo Redetec (2006, p. 11), precisa ser feita da seguinte maneira:

A maturacdo é feita a temperatura entre +18 e +/-20°C e a umidade
relativa no primeiro dia deve estar em torno de 95%. A umidade deve
ser reduzida durante trés a quatros dias para 85%. A velocidade do
ar ndo pode ser mais do que 0,1 ou 0,2m/s. Depois de curados, os
salames séo colocados para maturacéo adicional e secagem para

estabilizagdo da cor, desenvolvimento do aroma e finalizagdo do
processo de preparo para a estocagem do produto. A secagem é
feita a temperaturas entre 12 e 15°C e numa umidade relativa de 70
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a 75% com velocidade do ar menor que 0,1m/s. Quando o salame
perde de 25 a 30% de seu peso, este ja pode ser embalado e
comercializado.

O dultimo processo € o da estocagem e embalagem. O salame deve ser,

portanto, embalado em materiais que o protejam contra a contaminacao.

2.2.1.1 Processo de Fermentacdo do Salame

O processo de fermentacdo do salame é o mesmo processo de defumacao ja
explicado no capitulo anterior, mas pretende-se aqui entrar em detalhes no que

tange esse processo na fabricacdo do Salame.

Existem dois tipos de fermentacdo rapida para a producdo do salame: a
tradicional e a Sweating Fermentation, além dessas duas ainda tem-se a
fermentacdo por defumacdo Umida, a fermentacdo em salmora, a fermentacéo

sobpresséo e a fermentacdo a vacuo (MARTINS, 2006).

O quadro a seguir apresenta detalhadamente cada um dos tipos de

fermentacdo que podemos encontrar no processo de producéo do salame.
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Quadro 2: Tipos de Fermentacao na producédo do Salame

Tipo de Processo de Fermentacéo
Fermentacao
Fermentacdo | Os salames sdo mantidos durante 12-14h a temperatura de 24-
rapida 26°C, na tentativa de aumentar a temperatura da massa
tradicional | rapidamente. Feito isso, a temperatura é reduzida para a faixa de
18-20° de modo a finalizar a fermentacdo, formar cor padréo e
conferir liga a massa. Durante a desidratacdo, a velocidade do ar
ndo pode exceder a 0,1-0,2m/s, caso contrario o embutido comeca
a apresentar mela em sua superficie, ocasionando perda de
producéao.
Fermentacao | Neste tipo de fermentacdo sdo utilizadas temperaturas mais altas
rapida (25-28°C), fazendo-se necesséria maiores concentracfes de sal
(Sweating nos primeiros estagios, dada a perda excessiva de agua e sal. E
Fermentation) | comum a formacdo de mela na superficie do produto, recomenda-
se a lavagem e secagem ao ar do embutido antes do processo de
defumacao.
Fermentacao | Neste processo, a fermentacdo, a defumacdo e a secagem do
por salame ocorrem em uma Unica etapa em temperaturas altas
defumacado | constantes. Assim como na fermentacdo rapida, os produtos
amida produzidos deste modo apresentam diferencas de cor, baixa
estabilidade de cor, diferencas de cheiro e sabor.
Fermentacdo | E utilizada uma salmoura de 6-8%, podendo conter ascorbato de

em salmoura

sédio ou ndo, em temperaturas mais altas (18-22°C), onde ocorre a
liga da massa em 3-5 dias e a cor é aceitavel ou em temperaturas
baixas (8°C).

Fermentacao
sob presséo

Séo utilizadas formas de pressao de plastico ou metal. Os
embutidos sdo colocados nas formas que sao fechadas e
pressionadas. Neste processo, o produto é mantido em
temperaturas entre 20-22°C.

Fermentacao
avéacuo

Utiliza-se um recipiente a vacuo, no qual pressdes reduzidas (0,5
atm) possam ser produzidas e mantidas. Apds serem colocados
numa camara, os salames sédo expostos a pressao de 2 atm por
algum tempo e apos o restabelecimento da pressdo normal, a
presséao é reduzida para 0,3 atm . Este processo se repete até que
a pressdo se normalize a 0,5 atm.

Fonte: adaptado de MARTINS (2006)
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2.2.1.2 Culturas-mae

As culturas-mae vém sendo utilizadas em salames e tém por objetivo
influenciar o “processo de maturagédo e aroma durante o processamento de salames,
podendo ser utilizadas tanto puras como combinadas” (MARTINS, 2006, p. 12). Ou
seja, a combinacao de culturas de Micrococcus e Lactobacillus aceleram a formagéo
da cor, influenciam na consisténcia do produto pela reducdo do pH (GRIS et al.,

2002).

Segundo Carione et al (2001), ja foram testados o0s seguintes
microrganismos: Pediococcus cerevisae; Lactobacillus plantarum; L. acidophilus e
outros; Streptococcus lactis; S. cremoris; Micrococcus aurenticus; M. lactis. Para
producéo de culturas, foram utilizados os seguintes microrganismos: Pediococcus
cerevisae; Lactobacillus plantarum; Streptococcus lactis; Micrococcus aurenticus; M.

lactis.

As adi¢clOes destas culturas aos salames podem ser feitas de forma pura ou
misturadas, desde que sejam seguidos alguns principios, conforme aponta o estudo

de Martins (2006, p. 12-13):

a) Selecdo: Podem ser cultivos ja estabelecidos ou seleciona-se
ap0s provar numerosas estirpes que deve ser estavel e o rendimento
e velocidade a que se reproduzem as mudancas devem ser estaveis.
b)  Manutencdo: Uma vez obtido um cultivo satisfatorio, ha que
manté-lo puro e ativo e pode ser através de transferéncias
periddicas. Os cultivos de reserva podem ser através de liofilizacdo
ou congelamento em nitrogénio liquido.

c) Preparagdo de cultivos: Feito com a cultura estoque mantida
conservada ou com culturas isoladas na etapa seletiva: cultivos
bacterianos, de leveduras, mofos e mistos.
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A figura a seqguir apresenta um exemplo da atividade de um cultivo apontando

0S microorganismos e seus produtos finais.

Figura 2: Atividade de um cultivo

ACIDO PIRUVICO
Streptococcus Escherichia
ORGANISMO = Lactobacillus Saccharomycos Propionibactarium Clostridium gapmonelia Entorobactor
Baciilus
butanol acldtg lgtlrco etanal
P INA acido propidnico acido butirico "M% eido latico
HEETO E I acido latico etanol e CO2  acido acético  Alcool isopropil A¢id0 Ac6liCo  pyeanagiol
DA FERMENTAGAC C02¢ H2 acotona  acido succinico acetoina
¢ €02 CO2eH2  COZoH2

Fonte: MARTINS (2006, p. 12)

2.2.2 Caracteristicas do Salame

As principais caracteristicas do salame giram em torno de sua coloracéo,
aroma e sabor. Assim, este topico tem por objetivo estudar essas e outras

caracteristicas tipicas desse embutido.

A coloracdo do salame € uma combinacdo do oxido nitroso derivado do salitre
ou sal de cura com o pigmento mioglobina do musculo. Segundo Martins (2006, p.
13): "O complexo mioglobina-6xido nitroso é o responsavel pela coloracdo vermelha
do salame. A instabilidade da cor de cura pode ser causada pela producéo de

determinados perdxidos por lactobacilos, micrococcus, formas esporogénicas
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aerdbias ou coliformes”. A figura 6 apresenta essas reacbes que envolvem o

processo de coloracao.

Figura 3: Reacfes Quimicas do processo de Coloracao
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Fonte: TOWSEND & BARD (1971)

Conforme se verificou, os aditivos sdo responsaveis pela coloracdo e também

por outras caracteristicas dos produtos embutidos; portanto, a cor do salame esta

associada a conformacdo quimica e concentracdo dos pigmentos heme, mais

especificamente da mioglobina, composta por uma cadeia polipeptidica denominada

globina, acoplada a um grupo prostético, denominado heme, composto por um

atomo de ferro e um anel porfirinico (CLYDESDALE & FRANCIS, 1976).

A coloracao do salame pode variar dependendo da quantidade relativa de trés

formas de mioglobina, podendo ser: vermelha puarpura, vermelha brilhante e marrom.

7

Todo esse processo é melhor visualizado na figura 7, mas cabe aqui apontar a

explicacdo do processo apontada por Faria et al (2001, p. 17):
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As reacdes entre as trés formas de mioglobina séo reversiveis e
estdo num estado de equilibrio dindmico, com uma constante
interconversdo entre elas. A mioglobina reduzida na presenca de
oxigénio é convertida a oximioglobina, reacdo favorecida por altas
pressfes de oxigénio (40 torr). Sob pressfes reduzidas de oxigénio
(1 a 1,4 torr) ocorre a oxidacdo do ferro heme (Fe2+) ao seu estado
férrico (Fe3+).(...) A metamioglobina pode ser reduzida a mioglobina
através da acdo de enzimas redutoras, NADH dependentes,
fenbmeno denominado MRA (metamyoglobin-reducing activity). O
cofator enzimatico NADH é obtido do processo de oxidagdo
enzimatica de substratos endégenos como a glicose, ainda presente
em carnes frescas. Assim que o0s substratos oxidaveis sé&o
suprimidos, o poder redutor dos tecidos é perdido e o ferro do heme
pigmento é oxidado a MetMb.

Figura 4: Processo de Coloracéo
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Fonte: FARIA et al (2001, p. 17)
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O aroma levemente acido dos salames € causado pela acidificacdo, assim
como o sabor amargo € causado pela presenca de acido lactico. Conforme explica

Terra (2003):

Durante a modificacdo quimica e microbioldgica das proteinas,
lipideos e carboidratos, varias substancias formadas influenciam no
sabor e aroma do produto final. Quando fermentados em
temperaturas muito altas, os salames apresentam um sabor e aroma
forte caustico devido a multiplicacdo de bactérias do grupo
Mesentericus subtilis, podendo ser causada também pela quebra de
aminoacidos por lactobacilos. O sabor amargo é conseqiiéncia da
defumagdo com fumaga Umida ou fungada ou de madeira tratada
com substancias quimicas. Salames que apresentam sabor de ranco
foram expostos a luz e ao calor ou sofreram acéo de microrganismos
que hidrolisam a gordura.

Outra caracteristica do salame é a sua textura que envolve um processo
fisico-quimico, ou seja, sdo interacbes que ocorrem entre particulas de carne,
gordura e proteinas liberadas durante o processo de trituragdo. “A medida que o pH
vai baixando (<5,3), o componente extraido da proteina atua na ligacdo entre as

particulas de carne e gordura por meio da modificacdo de sua forma sol para gel”

(MARTINS, 2006, p. 13).

Para finalizar o presente tdpico, o quadro a seguir apresenta as

caracteristicas fisico-quimicas que devem ser encontradas nos salames.
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Quadro 3: Caracteristicas Fisico-quimicas

Caracteristicas Quantidade

Atividade de agua | Aw (max.): 0,92

Umidade | (méx.): 40%

Gordura | (méax.): 35%

Proteina | (min.): 20%

Carboidratos | (max.): 1,5%

Fonte: adaptado de MARTINS (2006)

2.2.3 Seguranca e Qualidade na Producao de Salames

Como se verificou no decorrer deste trabalho, os microrganismos exercem
papel fundamental na preparacdo do salame, porém eles precisam de condi¢cbes
adequadas para crescerem e sao estas condi¢des, que determinam a qualidade de
vida microbiologica e devem ser analisadas em todos seus aspectos

(EVANGELISTA, 2001).

A gualidade do substrato, por sua vez, é a principal condicéo para a presenca

do microrganismo, conforme aponta Evangelista (2001, p. 33):

Os requerimentos caldricos, plasticos e reguladores, sob as formas
simples e complexas em que se encontram nos alimentos, néo
podem ser aproveitadas pelos microrganismos, de modo
generalizado. E necessario que esses microrganismos possuam
caracteristicas especiais, como, por exemplo, a presenca de
enzimas, para a hidrélise prévia dos nutrientes a serem consumidos.
O fator condicdo do substrato esta, pois, intimamente ligado a
existéncia e proliferagdo microrgéanica.
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A contaminacéo do embutido pode ocorrer em qualquer fase da sua producéo
e esta contaminacdo pode ser por agentes fisicos, substancias toxicas,

microrganismos infecciosos ou toxigénicos (EVANGELISTA, 2001).

A preocupacdo com a seguranca dos produtos se d& pela alta incidéncia de
doengas transmitidas pelos alimentos. O salame, por sua vez, esta sujeito a
contaminagdo por varias fontes: inicialmente, pelo préprio animal, posteriormente
pela &gua, pelas instalagBes industriais, equipamentos mal higienizados dentre
outras (EVANGELISTA, 2001). Dai a necessidade de se monitorar todo 0 processo

de producéo do salame.

As bactérias lacticas, como ja& foi visto, constituem um grupo de
microorganismos amplamente distribuidos nos salames, bem como em outros
alimentos. Essas bactérias sdo responsaveis por uma variedade de compostos
antimicrobianos, incluindo: acidos, diacetil, perdoxido de hidrogénio, dioxido de
carbono, alcool, aldeido e bacteriocina (BROMBERG et al.,, 2006). Porém, cada
composto citado pode acarretar no crescimento de bactérias deterioradoras e
patogénicas. Conforme aponta Shillinger & Licke apud Bromberg et al. (2006,

p.135):

(...) bactérias lacticas originalmente isoladas de carnes e produtos
carneos sao 0s microorganismos mais indicados para serem
utilizados na intensificacdo da seguranga microbiolégica destes
alimentos. (...) estas bactérias sdo adaptadas as condicdes das
carnes e devem, desta forma, ser mais competitivas
comparativamente as bactérias lacticas provenientes de outras
fontes. A nisina, bacteriocina produzida por Lactococcus lactis subsp.
lactis, apresenta uma baixa eficacia na biopreservacdo de carnes
devido a sua baixa solubilidade, distribuicdo ndo uniforme e baixa
estabilidade. Além disso, a dose requerida € considerada
antiecondmica, excedendo a ingestdo diaria aceitavel para um
consumo de 100 g de carne por dia para uma pessoa de 60 kg.
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Conforme se sabe, varios tipos de salames sdo comercializados e produzidos
no Brasil, os quais apresentam variacdo em sua composicdo, calibre, grau de
moagem dos ingredientes e condimentos adicionados, defumacao ou néo e periodo
de maturacdo. O tipo mais comum de salame comercializado no Brasil é o italiano,
caracterizando-se pela sua moagem meédia (6 a 9 mm), é curado, fermentado,
apresentando tempo de maturacédo de 25 a 50 dias e € dessecado (GLORIA et al.,

2006).

A histamina faz parte de um grupo de substancias denominadas aminas
bioativas, as quais desempenham papel importante no metabolismo celular.
Entretanto, podem causar efeitos toxicos quando presentes nos alimentos em
concentracbes elevadas ou quando a atividade das enzimas metabolizadoras
dessas substancias no homem for deficiente por problemas genéticos ou inibida por
agentes farmacoldgicos. As intoxicacdes alimentares mais freqlientes causadas por
aminas envolvem a histamina, a tiramina e a feniletilamina. Outras aminas, as
biogénicas, podem ser formadas por microrganismos que possuem atividade
aminoacido-descarboxilase, sejam estes adicionados intencionalmente (cultura

iniciadora), ou nao (microbiota contaminante) (GLORIA et al., 2006).

Tendo em vista 0s processos de fermentacédo e maturacdo a que os salames
sdo submetidos, esses se tornam susceptiveis & formacdo de aminas. De fato, a
presenca de tiramina e histamina em teores elevados tem sido relatada em produtos

carneos fermentados ou maturados de varios paises (GLORIA et al, 2006).

O estudo recente de Gloria et al (2006) € preocupante pelo fato dos teores de
tiramina encontrados em todas as marcas serem potencialmente capazes de causar

intoxicacdo. Amostras de duas marcas poderiam causar também intoxicacdo por
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histamina e por feniletlamina. Nenhuma das marcas analisadas estava em
conformidade com a legislacdo brasileira no que diz respeito a, pelo menos, uma
das caracteristicas fisico-quimicas de identidade e qualidade. O autor sugere a
inclusdo de tiramina como caracteristica para a garantia da qualidade de salames
tipo italiano e que as industrias envidem esforcos para minimizar os teores de

aminas biogénicas nos salames tipo italiano e se adequem a legislacéo vigente.

O desenvolvimento de fungos filamentosos na superficie dos salames durante
a maturagcdo é considerado um fator de qualidade que deve complementar
mudancas bioquimicas envolvidas na maturagdo do produto. Muitos destes fungos
podem, no entanto, ocasionar alteracbes de cor e sabor e ataque ao envoltdrio,
como também representar um problema de salude publica pelas toxinas que podem

produzir (CASTRO, 2000).

Uma perfeita cobertura de fungos sobre a superficie de salames auxilia numa
perda de umidade mais homogénea, de forma lenta e progressiva, atuando na

diminuicdo da formacé&o de crosta na superficie dos embutidos.

2.2.4 Controle de Qualidade

A higienizagdo em uma industria de alimentos merece um destaque especial.
Casos de alteracdes de produtos alimentares e de contaminacdes inaceitaveis,
envolvendo custos, tém sido atribuidos a falhas ou insuficiéncia desses

procedimentos (THRUN, 2003).

Ferramentas de gestdo da qualidade tém sido criadas e implementadas para
garantir um alimento seguro, além de proporcionar diminui¢cdo de custos, reducao de

perdas e otimizagdo da produgdo (FURTINI; ABREU, 2005). As Boas Préticas de
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Fabricacdo (BPF) e o Sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) sdo ferramentas amplamente recomendadas por orgaos de fiscalizacao
tais como a Agéncia Nacional de Vigilancia Nacional — ANVISA e Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, e utilizada em toda cadeia produtiva
de alimentos. Recentemente, a Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT
disponibilizou o Guia de aplicacdo da ABNT NBR ISO 22000:2006 baseada nos
principios do APPCC para promover a eficacia e a eficiéncia de um sistema de

gestdo de seguranca de alimentos.
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3. Principais defeitos do salame

Este capitulo tem por objetivo apontar os principais defeitos do salame. De
acordo com Galli (1993), os maiores problemas ocorrem nas fases de fermentacao e
secagem, causando um desenvolvimento insuficiente da formacdo de cor, das
propriedades de liga e estabilizag&o insatisfatéria. Com o que concorda De TONI et
al (1994), destacando defeitos como fermentacdo &cida (quando o pH € menor que
5,4); massa nao gelificada caracterizando falta de liga da massa que permanece
frouxa e esfarelada; fermentacdo gasosa, que se caracteriza pela presenca de

buracos e alteracdes de cor do produto.

Terra et al (2004) chama a atencdo para a importancia das matérias-primas
utilizadas na producéo do salame. Ao que Takahashi (1993) corrobora, citando que
as especiarias naturais podem introduzir contaminagcdo bacteriana no produto

carneo, podendo deteriora-lo ou pelo menos encurtar sua vida-de-prateleira.

3.1 Pelicula seca por dentro do invélucro

Segundo Galli (1993), erros na secagem podem produzir uma pelicula exterior
seca abaixo do involucro. Assim, a umidade das partes internas ndo pode sair e
havera um desenvolvimento microbiano acompanhado de mudancas de cor, cheiro,

consisténcia e sabor.

3.2 Presenca de buracos na massa do salame

Uma das possiveis causas para a presenca de buracos na massa do salame
€ a acdo de bactérias lacticas heterofermentativas nédo desejadas na fase

fermentativa do salame. (TERRA et al., 2004)
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3.3 Salame com a camada externa rancificada

Como relata Terra et al (2004) a rancificacdo superficial das pecas € resultado
de uma estocagem com temperatura, umidade e iluminacdo inadequadas. A
comercializagdo do salame na forma fatiada, em embalagens a vacuo tradicionais ou
tipo skin packaging, requer barreiras ao oxigénio e a luz ainda maiores. Tal fato &
consequéncia do aumento da area superficial do produto exposta ao meio ambiente,
resultante do processo de fatiamento, o que agrava os problemas de descoloracao,

rancificacdo e deterioracdo microbiol6gica. (MARCHES et al., 2006)

3.4 Embutido com recobrimento total de mofos

O desenvolvimento de fungos filamentosos na superficie dos salames durante
a maturacdo € considerado um fator de qualidade que deve complementar
mudancas bioquimicas envolvidas na maturacdo do produto. Muitos destes fungos
podem, no entanto, ocasionar alteracdes de cor e sabor e o ataque ao envoltorio,
como também representar um problema de salude publica pelas toxinas que podem

produzir. (CASTRO et al., 2000 )

3.5 Embutido com coloracéo escura

Este fato indesejavel podera ocorrer tanto em consequéncia da adicdo
exagerada de sal de cura (erro na pesagem), como da utilizacdo de sal de cura mal
elaborado e por isso ndo homogéneo, uso de fixador de cor em dose insuficiente ou
parcialmente oxidada e presenca de bactérias lacticas heterofermentativas.

(TERRA et al., 2004).
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De acordo com (Roca 1998), varios eventos afetam a estabilidade da cor de
produtos carneos curados. Uma coloracdo escura pode ser observada em produtos
qgue sofrem desidratacao superficial, 0 que promove a concentracdo dos pigmentos e
ao mesmo tempo altera as propriedades Opticas das fibras musculares. Pode-se,
também, verificar o escurecimento devido a adicdo excessiva de nitrito, a0 mesmo
tempo em que a ma distribuicdo da salmoura pode promover o desenvolvimento de
cor deficiente, maior deteriorizacdo microbiolégica de pontos que ndo contenham a

solucéo de cura e a formacao de areas esverdeadas ou acidas.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho visou contribuir com o estudo do processamento de
produtos carneos embutidos, mais especificamente o salame, fazendo uma revisao
bibliografica sobre os principais defeitos apresentados, com o intuito de minimizar as
perdas decorrentes de desvios no processo de cura, fermentacdo, secagem e

armazenamento dos produtos.

Como toda producdo de alimentos, a producdo de salame necessita ser
acompanhada por profissional especializado na area de alimentos para

desempenhar atividades como elaboracéo da formulag&o e controle de processo.

Os produtos devem atender aos Padrdoes de Identidade e Qualidade e as
industrias produtoras devem atender as exigéncias do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento.
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ANEXOS

ANEXO A — PROCESSO DE DEFUMACAO DO SALAME FINO

Ingredientes

- 650 gramas de carne suina
- 200 gramas de carne bovina magra
-150 gramas de toucinho firme (da regido lombo-costal)

-tripa reta bovina, garganta ou tripa artificial

Para o tempero

-30 gramas de sal

-2,5 Kg de glucose (karo)

-2,5 Kg de acucar

-2,5 Kg de cura (sal que se vende em acougue)

-2,0 Kg de pimenta branca moida

- 2,0 gramas de alho moido

30
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-0,2 de noz-moscada

-2,5 g de fixador ou acido ascorbico

-5 ml de vinho tinto seco — opcional

Producéo

Depois de desossada e cortada em tiras, moa a carne bovina em chapa fina, de 5
milimetros ou menor, e a carne suina em chapa de 12 milimetros. Pique o toucinho
em pequenos cubos (no menor tamanho possivel) e va adicionando os ingredientes
a massa de carne na propor¢ao citada, misturando bem. N&o se esqueca de deixar
0 &cido ascorbico ou o fixador, que reduzem a acidez da carne, por ultimo. Misture
bem até dar liga momento em que a carne comeca a grudar na mao. Deixe repousar
por trés horas antes de embutir. Se a carne for fresca, recomendase deixar em

repouso de um dia para outro para escorrer a agua em excesso.

Depois de terminar de embutir, deixe descansar e secar por algumas horas. Pode-se
inclusive deixar no defumador aberto a 30°C de um dia para outro. Depois disso,

defume a uma temperatura de 30 a 35°C por 24 horas.

Fonte: Adaptado de Bressan et al., (2002, p. 15-16)
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ANEXO B — INFORMACOES ADICIONAIS DA PRODUCAO DO
SALAME

Formulacdes com 4% de Cloreto de sédio podem favorecer o desenvolvimento

de Staphylococcus coagulase positiva;

Quantidades de acucar superiores a 2% reduzem a velocidade de fermentacao

devido a ocupacao de parte da agua disponivel;

Temperaturas baixas, por ocasido da fermentacdo, auxiliam no controle dos

microrganismos patogénicos;

A defumacéo dificulta o processo fermentativo;

Quedas rapidas de pH poderdo conduzir a ndo-suficiente reducédo do nitrato a
nitrito, deixando no salame um residual muito alto de nitrato, aumentando as

chances de formacgédo de nitrosaminas, que sdo compostos cancerigenos;

As culturas iniciadoras (Starter), ao reduzirem o residual de nitrito, diminuem a

possibilidade da formacé&o de nitrosaminas;



33

A adicdo de magnésio ou de manganés (1ppm) reduz o tempo de fabricacdo do

salame;

A velocidade do ar na camara climatizada, sob hip6tese alguma, podera ser

superior a 0,5 m/segundo;

A adicdo de proteinas do leite ao salame reduz a quebra de peso do mesmo;
O desenvolvimento de mofos superficiais por ocasido da fabricacdo do salame é

mais um fator de qualidade, pois auxilia no controle da rancificagéo;

Jamais deixar no local de producdo as pecas de salame com baixas

temperaturas, pois as mesmas irdo condensar a umidade;

Ao moer as carnes e o toicinho, utilizar facas bem afiadas, tendo em vista a

necessidade do corte ser nitido.



ANEXO C — PONTOS CRITICOS DA FABRICACAO DE SALAME

PONTOS CRITICOS BPF E VALORES

Carga micrabiana das carnes Contagem de microrganismos asrobios ndo
deve exceder 2 5 x 10° ufcig.
Enterobacteriaceae no deve exceder a 10°
ufcia.
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Temperatura das carnes

pH das carnes
Adicdo de nitrito
Adigdo de nitrato
Aw das cames
Adicdo de agucar

Adicdo de glucono-delta-lactona

Adigdo de cultura starter

Temperatura de fermentagio
midade relativa do ar

YVelocidade do ar

Microflora interna do embutido

Microrganismos superficiais desejavels

Microrganismos superficiais indesejaveis

Defumacdo

“alor de pH

Aw do embutido

Armazenar as cames em temperaturas ao
redor de 0°C para evitar o crescimento de
flora indesejavel. Para evitar o crescimento
da Zalmonella nunca armazenar em
temperaturas superiores a 7°C.

Munca usar carne com pH superior a 5.8
Aproximadamente 125ppm
Aproximadamente300ppm

Nio deve exceder a 0,96

Para produtos de lenta fermentagdo a adicdo
de glicoselsacarose & de 0,3%. Para
produtos de rapida fermentacio a adigdo é
de 0,5% a 0,7%. A lactose pode substituir a
glicosefllactose em porcentagens de 0.5 e
1,0% respectivamente.

Para produtos de rapida fermentacdo a
adicdo & de 0,3% .

Usar mistura de lactobcilos e micrococos

Mao superior 22°C no inicio da fermentagao.
Cuando usar nitrato, ndo superior a 18°C
Iniciar a fermentagio com 90% e reduzir
gradualments para 75%.

Mo inicio da fermentagdo usarde 0,8 a
0,5mis. Proximo do final da fermeniagio
reduzir para 0,5 a 0,2m/s.

Mo inicio com varios géneros, porém no
decorrer da fermentacdo passam a
predominar as bactérias lacticas
(Lactobacilus, Pediococcus, etc). Micrococus
e leveduras sfo desejaveis. No final o
embutido ndo deve contar mais de 10° ufc/g
de enterohacterias.

Mofos do género Penicilium ou leveduras do
género Debaromyces.

Defumagio leve previne o desenvolvimento
de mofos, imersdo em solugdo a 15 ou 20%
de sorbato antes da armazenagem ou
transporte & muito Gtil.

Depende do tipo de embutido. N30 exceder a
1ppm de 3-4 benzeno-pireno.

Deve cair para 5,0 denftro do 2°dia
{fermentagao rapida) ou 4 a 6 dias na
fermentag3o normal. Baixas temperaturas
{=18°C) fornecem menos acidificagio.

Em fermentac3o rapida & <0,95. Em
fermentagio longa € de =0,90. Para exportar
para o5 EUA ou Jap&o deve serigual ou

<[], 86.
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