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carneos: aplicacdo e avaliacdo em Salame tipo italiano. 2014. 70 f. Trabalho de Conclusao
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RESUMO

Em produtos fermentados como o salame o uso de antioxidantes tem fundamental importancia
no adiamento das alteragfes aumentando a vida de prateleira. A pesquisa teve como objetivo
utilizar a prépolis como antioxidante natural, em substituicdo aos sintéticos
convencionalmente utilizados em produtos carneos com intuito de prevenir a oxidagdo
lipidica, aumentar a vida de prateleira, avaliar seu potencial em retardar e/ou evitar a oxidacéo
do produto e a sua aceitagdo sensorial. A propolis utilizada nesta pesquisa foi adquirida junto
aos apicultores do municipio de Francisco Beltrdo — PR. A partir destas, obteve-se o extrato
hidroalcodlico da prépolis “in natura”, 0 qual passou pelo processo de secagem por
nebulizacdo. Foram desenvolvidas quatro formulacbes de Salame tipo italiano, sendo F1
(controle), F2 (0,01% de B.H.T.), F3 (0,01% de prépolis) e F4 (0,05% de propolis). Foram
realizadas andlises fisicas e fisico-quimicas, avaliacdo da estabilidade oxidativa, analises
microbioldgicas e sensoriais aos 28 e 35 dias. Os resultados encontrados nas analises fisico-
quimicas de umidade, proteina, lipideos e carboidratos estdo de acordo com 0s parametros
estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 2000). Observou-se diferenca significativa somente
para a F2 em relacdo as outras formulagdes para o teor de proteinas. Os valores de pH, acidez,
atividade de &gua, umidade e perda de peso sofreram alteracdes durante o periodo de
maturacdo, em virtude da fermentacdo e desidratacdo do produto. A avaliacdo mediante
TBARs apresentou diferenca significativa aos 35 dias entre as formulagbes F2 e F4,
entretanto, as formulacdes F1 e F3 ndo diferiram estatisticamente entre si, porém observou-se
um  maior controle da  oxidacdo lipidica para a  formulacdio F4
(0,22mg/malonaldeido/Kg/amostra) em relacao ao controle
(0,51mg/malonaldeido/Kg/amostra) e a F3 (0,46mg/malonaldeido/Kg/amostra) apesar da
formulacdo F2 (0,10mg/malonaldeido/Kg/amostra) ter maior acdo antioxidante. As analises
de cor mostraram que somente a F2 diferiu das demais formulagdes para a*(cor vermelha) e
b*(cor amarela) aos 28 dias de maturacdo, assim como diferiu para forca de cisalhamento. As
formulacBes apresentaram-se de acordo com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela
legislacdo. Os resultados apresentados pela analise sensorial mostraram que nao houve
diferenca significativa entre as formulagdes para os atributos (sabor, aroma, textura, aparéncia
global), diferindo somente a F4 para cor. As diferentes formulacGes apresentaram mais de
70% de intencdo de compra, mostrando aceitagcdo pelo consumidor. Os resultados para o teste
de preferéncia inferiram que a F2 obteve maior preferéncia, seguida da formulagédo F1, F3 e
F4. Considerando os resultados encontrados no presente estudo, verificou-se que a propolis
apresentou acdo antioxidante para produtos carneos através das analises de acompanhamento
ao longo do tempo de 35 dias, apresentando maior eficiéncia com dose de 0,05% de prépolis.

Palavras - chave: Salame tipo italiano. Oxidacao lipidica. Antioxidantes Naturais. Prépolis.
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ABSTRACT

In fermented products salami the use of antioxidants is of fundamental importance in the
postponement of changes increasing shelf life. The research aimed to use propolis as a natural
antioxidant, replacing the synthetic conventionally used in meat products with a view to
prevent lipid oxidation, increase shelf life, evaluate its potential to delay and / or prevent the
oxidation of the product and the sensorial acceptance. Propolis used in this study was
acquired from beekeepers in the city of Francisco Beltrdo - PR. From these, we obtained the
alcoholic extract of propolis "in natura”, which passed the drying by nebulization process.
Four formulations of salami Italian type were developed, and F1 (control), F2 (0.01% BHT),
F3 (0.01% propolis) and F4 (0.05% propolis). Physical and physical-chemical analyzes were
performed, evaluation of oxidative stability, microbiological and sensorial analysis at 28 and
35 days. The results in the physical and chemical analysis of moisture, protein, lipids and
carbohydrates are in accordance with the standards established by legislation (BRAZIL,
2000). There was a significant difference only for F2 in relation to other formulations for
protein content. The pH, acidity, water activity, moisture and weight loss have changed during
the period of maturation, because of the fermentation and dehydration of the product. The
assessment by TBARs significant difference at 35 days between F2 and F4 formulations,
however, the F1 and F3 formulations do not differ significantly, but there was a greater
control of lipid oxidation for the F4 formulation (0.22mg / malondialdehyde / kg / sample)
compared to control (0,51mg / malonaldehyde / kg / sample) and F3 (0,46mg / malonaldehyde
/ kg / sample) despite the F2 formulation (0.10 mg / malonaldehyde / kg / sample) have higher
antioxidant action. The color analysis showed that only the F2 differ from the other
formulations for a * (red) and b * (yellow color) after 28 days of aging, as well as different for
shear force. The formulations presented in accordance with the microbiological standards
established by law. The results presented by sensory analysis showed no significant difference
between formulations for the attributes (taste, aroma, texture, overall appearance), differing
only F4 to color. Different formulations showed more than 70% of purchase intent, showing
consumer acceptance. The results for preference test inferred that the most preferred F2
obtained, followed by formulation F1, F3, and F4. Considering the results of this study, it was
found that propolis showed antioxidant for meat products through the monitoring analysis
over time of 35 days, with higher efficiency at a dose of 0.05% propolis.

Keywords: Italian Salami Type. Lipid oxidation. Natural antioxidants. Propolis.
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1 INTRODUCAO

Devido ao alto valor nutritivo da carne, esta se caracteriza como um alimento de
grande importancia na dieta humana, sendo que, aumentar sua vida de prateleira, e conservar
suas propriedades, torna-se importante para obter-se um produto final de boa qualidade
(SELANI et al., 2009). Atualmente a industria alimenticia estd voltada a producdo de
alimentos mais seguros e estaveis, garantindo maior periodo de vida atil, porém sem
comprometer a sua qualidade sensorial.

Os embutidos carneos fermentados como o salame sdo suscetiveis a oxidacéo
lipidica, que pode ocasionar reducdo no valor nutricional, alteragdes de sabor e flavor e
também a formacdo de compostos toxicos, influenciando na aceitabilidade dos consumidores.
A complexidade do processo de producdo do alimento, juntamente com o aumento do tempo
de armazenagem do produto, deixa-0 mais propicio a alteracGes oxidativas. Devido a isso, é
necessario o uso de substancias quimicas que o protejam contra a oxidag&o.

A andlise do estado de oxidacdo de dleos e gorduras, isto €, a verificacdo da rancidez,
¢ muito importante industrialmente, pois, com esta avaliacdo pode-se controlar e garantir a
qualidade das matérias-primas utilizadas e dos produtos comercializados (SILVA; BORGES;
FERREIRA, 1999).

Os produtos antioxidantes sdo muito utilizados nas industrias, durante o
processamento com a finalidade de adiar as alteracbes oxidativas nos produtos carneos
(OLIVO, 2006). Podem ser de origem natural e artificial, sendo que, os naturais tém sido mais
requisitados pelos consumidores. A utilizacdo de antioxidantes sintéticos, quando aplicados
em doses inadequadas podem ocasionar maleficios a satde do consumidor, podendo, também
conter compostos toxicos e prejudiciais.

O uso de antioxidantes naturais vem crescendo na industria de alimentos devido a
busca dos consumidores por produtos com valores agregados, que apresentam beneficios a
saude. Dentre os antioxidantes naturais a propolis tem sido apontada e indicada por apresentar
alta atividade antioxidante.

A propolis é produzida pelas abelhas Apis mellifera L. por meio da colheita de
material resinoso, gomoso ou balsdmico obtidos de folhas, de botdes de flores, sépalas,
pétalas, caules e cascas de arvores. Vém sendo bastante usada em tratamentos, na forma de
solucdo extrativa (etanolica), por via oral, ou através de preparacfes semi-sélidas (BRUSCHI,
2006).
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A substituicdo do antioxidante sintético utilizado na fabricacdo de salames por um
antioxidante de origem natural podera despertar o interesse da populacdo que busca uma vida
mais saudavel, uma vez que os antioxidantes naturais apresentam propriedades benéficas a
salde (BERNARDI, 2010).

Em produtos carneos, ainda mostra-se recente as pesquisas na area da utilizacéo da
propolis como antioxidante e seu efeito neste tipo de produto. Neste sentido, o objetivo do
presente estudo foi empregar prépolis como antioxidantes natural em salame tipo italiano e

avaliar sua atividade antioxidante e aceitacao sensorial do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

e Adicionar extrato de propolis em salame tipo italiano e avaliar seu potencial como

antioxidante natural.

2.2 Objetivos especificos

e Analisar os parametros fisico-quimicos das formulacGes: teor de lipidios,
carboidratos, proteinas, umidade, cinzas totais, atividade de agua, acidez e pH;

e Analisar a variacdo de cor do produto nas diferentes formulacdes por meio de
analise colorimétrica;

e Avaliar a textura do produto e a perda de peso;

e Avaliar a oxidacdo lipidica nas diferentes formulacdes por meio de - TBARS
(Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico);

e Realizar anélises microbioldgicas;

e Avaliar sensorialmente o produto por meio de aplicacdo de testes de aceitagéo,

intencdo de compra e preferéncia.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 EMBUTIDO CARNEO

Por muito tempo a carne vem sendo um dos elementos principais na alimentagao
humana, como alimento direto e também como ingrediente para obtencdo de diversos
subprodutos (RAMOS; GOMIDE, 2007). A carne por possuir alto valor nutricional, bem
como enorme porcentagem de agua disponivel, torna-se um meio facil de crescimento para
microrganismos deterioradores e patogénicos. A utilizacdo de aditivos, calor, frio e boas
praticas de fabricacdo permitem a obtencdo de produtos cérneos saudaveis e seguros
(TERRA, 2005).

A industrializacdo da carne visa prolongar a vida de prateleira do produto,
proporcionar sabores variados, e utilizar partes do animal de dificil comercializacdo no estado
fresco (TERRA, 2005).

As alteracOes oxidativas dos lipideos em produtos carneos é um dos fatores que
diminuem a vida util desses produtos, sendo que, estas alteracfes acontecem espontaneamente
e ndo sdo inibidas expressivamente com a utilizacdo das baixas temperaturas (FERREIRA,;
SANTOS; MEDEIRQOS, 2001).

3.1.1 Embutidos Carneos Fermentados

Dentre as tecnologias mais antigas usadas para conservacao dos alimentos, destaca-
se a fermentacdo, que devida as suas variedades, deram origem aos Vvarios tipos de salames,
produtos da industria carnea (CAMPAGNOL, 2007). Nos produtos fermentados, ocorre
fermentacdo microbiana que leva ao acimulo de &cido lactico, reduz o pH e proporciona o
crescimento microbiano e as reagfes bioquimicas que ocorrem durante a maturagdo
(ORDONEZ et al., 2005).

Os produtos embutidos crus curados s@o fabricados com carnes e gorduras cortadas
em que podem ser usados miudos ou ndo, nesses produtos sdo adicionados especiarias,
aditivos e condimentos autorizados, que posteriormente passam por um processo de
maturacio que pode ser por secagem ou defumagdo (ORDONEZ et al., 2005).

As culturas “starter” ou cultivos iniciadores s3o determinados grupo de

microorganismos com caracteristicas bioquimicas especificas, selecionados com o intuito de
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induzir propriedades fisico-quimicas, organolépticas e microbioldgicas desejaveis, sendo
utilizados na industria de alimentos e bebidas (SAWITZKI, 2007).

Durante o processamento os embutidos carneos fermentados ndo sdo submetidos ao
tratamento térmico, com isso a inibicdo de bactérias patogénicas na matéria-prima se da pela
combinacdo de fatores sinérgicos, como baixa atividade de agua, baixo pH, adicdo de cloreto
de sodio e nitrito de sodio, além de antimicrobianos inseridos ou produzidos durante seu
processo. Porém, patdgenos como Listeria monocytogenes, Salmonella sp., Escherichia coli
0157:H7, ndo sdo inibidos e pode ser encontrados no produto final (SCHEID, 2001).

No processo de defumagdo em produtos carneos, 0s componentes presentes na
fumaca em contato com o produto, liberam carbonilas e fendis que, além de desenvolverem as
caracteristicas, atuam como antioxidante retardando a rancificacdo da gordura (ORDONEZ et
al., 2005).

3.2 SALAME

De acordo com a Instrucdo Normativa n® 22 de 31 de Julho de 2000 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento “Entende-se por salame, o produto céarneo
industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina, adicionado de toucinho, ingredientes,
embutido em envoltdrios naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou
ndo e dessecado” (BRASIL, 2000). O salame apresenta sabor e aroma caracteristicos em
virtude de ser um produto carneo fermentado, sendo muito contemplado (LAPPE, 2004).

A presenca de mofos na superficie do salame oriundos do processo de fabricacdo é
um dos fatores de qualidade, pois, auxilia no controle da rancificacdo do salame (TERRA,
2006), e é uma caracteristica natural decorrente do processo tecnolégico de fabricacdo. O
salame também é classificado como um produto cru (BRASIL, 2000).

Dentre os ingredientes utilizados na fabricacdo de salames, encontram-se matérias-
primas escolhidas como, a carne suina e bovina, além de outros ingredientes, tais como,
toucinho, sal, pimenta, acucar e aditivos, formando uma mistura homogénea e posteriormente
embutida em tripas, a qual passa por um periodo fermentativo e de maturacdo, que varia em
torno de 30 a 60 dias, tendo uma perda de 40% de seu peso inicial no fim do processo
(LAPPE, 2004).

Na producéo do salame utilizam-se carnes com coloracdo mais acentuada para uma

melhor aparéncia do produto final, carnes maturadas e com baixo valor de pH, variando entre
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5,4 e 5,8, 0 que compete uma estrutura aberta e fibras musculares encolhidas que vao facilitar
a introducdo do sal e dos agentes de cura, apressando o processo de cura e melhor secagem.
Para minimizar o risco de contaminacdo bacteriana indesejada, a carne utilizada deve conter
baixo teor de umidade, a gordura deve estar congelada e a carne resfriada (MARTINS, 2006).
A aquisicdo de um produto pelo consumidor ¢ influenciada pela cor, pois a mesma, é
considerada um atributo de qualidade onde as condigdes internas e externas e a concentragdo
de mioglobina presente na carne depende do tipo de musculo e espécie. Para a verificacdo em
carnes e produtos carneos podem ser utilizadas medidas instrumentais que avaliam o0s
pardmetros, L* (luminosidade) e a* (verde a vermelha). Porém, os valores de b*(azul a

amarelo) ndo apresenta relagéo intuitiva com a carne (MANCINE; HUNT, 2005).

3.2.1 Salame Tipo ltaliano

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 22 de 31 de Julho de 2000 “Entende-se por
salame tipo italiano, o produto carneo industrializado, elaborado de carnes suinas ou suinas e
bovinas, toucinho, adicionado de ingredientes, moidos em granulometria média entre 6 a 9
mm, embutidos em envoltorios naturais, curado, defumado ou ndo, fermentado, maturado e
dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagao” (BRASIL, 2000).

Dentre os ingredientes obrigatérios encontram-se: carne suina (min. 60%), toucinho,
sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio e 0s coadjuvantes de cura como 0s ascorbatos
ou eritorbatos. Temos ainda os ingredientes opcionais: carne bovina, leite em po, agucares,
maltodextrinas, proteinas animal, pode conter aditivos intencionais como: vinho,
condimentos, aromas, especiaria, substancias glaceantes e entre os coadjuvantes de tecnologia
encontram-se 0s cultivos iniciadores (starters) (BRASIL, 2000).

Em se tratando da qualidade microbiolégica o salame deve ser processado
adequadamente, os cuidados devem ser tomados desde a obtencdo da matéria-prima até o
armazenamento e consumo (SAWITZKI, 2007)

Entre os requisitos estabelecidos pela legislagdo para caracteristicas sensoriais 0
Salame tipo italiano deve apresentar textura, cor, sabor e odor caracteristicos, e entre as
caracteristicas fisico-quimicas deve apresentar atividade de adgua (Aw) < 0,90; umidade <
35%; gordura < 32%; proteinas > 25%; carboidratos totais < 4,0% (BRASIL, 2000).
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As caracteristicas sensoriais do salame, referentes a cor, aroma, sabor e textura sao
originados das reacfes quimicas entre a matéria-prima, os ingredientes e aditivos, submetidas

a determinadas condicGes de processamento (SAWITZKI, 2007).

3.3. PROCESSOS OXIDATIVOS EM CARNES

A porcéo lipidica nos produtos curados crus é ampla, e d& origem a muitas
substancias aromaticas, oriundas dos acontecimentos hidroliticos e oxidativos que sao
originados durante o periodo de maturacdo e influenciam na qualidade organoléptica desses
produtos (CICHOSKI; TERRA, 2001).

Devido a sua composicdo quimica os produtos carneos sao bastante vulneraveis a
alteracOes fisico-quimicas e microbioldgicas. A oxidacéo lipidica e a oxidacdo da cor sdo
alteracOes de dificil controle, devido a sua complexidade e variabilidade, sendo reaces fisico-
quimicas que podem ser intensificadas pelos microrganismos (OLIVO, 2006).

A oxidacdo pode acometer tanto tecidos vegetais como tecidos animais, bem como
produtos derivados como 6leos e gorduras (DEL RE; JORGE, 2012), sendo que, a rancidez
ocasionada pela degradacdo de gordura € um problema de grande importancia enfrentado nas
industrias de alimentos (CECCHI, 2003). Conhecer a constituicdo dos &cidos graxos, bem
como dos &cidos graxos saturados e insaturados, sdo fundamentais no desenvolvimento do
aroma e sabor desses produtos (CICHOSKI; TERRA, 2001).

No decorrer da oxidagdo de acidos graxos insaturados, com a formacdo de radicais
livres, os primeiros compostos que sdo formados sdo os hidroperoxidos, que se degradam
formando novos radicais livres, dando continuidade a oxidacdo lipidica, com a formacéo de
aldeidos volateis que fornece a caracteristica de ranco ao produto (ARAUJO, 2008).

O desenvolvimento de compostos de odor e sabor desagradaveis oriundos do
processo de oxidacdo dos lipideos nos alimentos pode acontecer por meio da auto-oxidacdo,
fotoxidacdo, termoxidacdo e oxidacdo enzimatica, sendo que podem ser beneficiadas por
varios fatores, sendo um deles a presenca de oxigénio (REGITANO- D’ ARCE, 2006).

A fotoxidacao de gorduras insaturadas é ocasionada basicamente pela radiacdo UV,
na presenca de clorofila e mioglobina, bem como, pela participacdo do intermediario reativo
do oxigénio (O,). “A auto-oxidagdo ocorre quando o oxigénio atmosférico ou dissolvido na
amostra encontra os segmentos mais reativos da molécula de triglicerideo” (REGITANO- D’

ARCE, 2006, p. 245).
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Essas alteragcdes sdo causas muito importantes na deterioracdo dos produtos carneos e
derivados, acarretando na alteracdo da qualidade do alimento como: sabor, aroma, cor, textura
e valor nutritivo, e que vai influenciar os consumidores na decisdo das compra e também
acarretar em risco a seguranca do alimento (OLIVO, 2006).

A rancidez pode ocorrer de duas formas, a rancidez hidrolitica e a oxidativa. A
rancidez hidrolitica é ocasionada pela hidrolise das gorduras por meio da acdo de lipases e
pode ser acentuado pela acdo da luz e do calor, 0 que ocasiona a formacdo de sabor e odor
desagradaveis devido a formacéo de acidos graxos livres. A rancidez oxidativa, no entanto, €
de grande importancia, pois todas as gorduras possuem em sua molécula triglicerideos
insaturados, essa oxidacdo também leva a destruicdo de vitaminas lipossoluveis e dos acidos
graxos essenciais (CECCHI, 2003).

A cor e a aparéncia sdo atributos muito importantes para a determinacéo da qualidade
dos alimentos, sdo amplamente utilizados como parametros para avaliacdo da qualidade da
carne, pois estd diretamente relacionado com a qualidade da matéria-prima (RAMOS;
GOMIDE, 2007).

Os lipideos sdo um dos componentes de grande importancia nas carnes, 0s quais
proporcionam a carne algumas caracteristicas desejaveis como, suculéncia, sabor e aroma.
Entretanto, eles sdo de facil oxidagdo, acarretando na formacgéo em produtos tdxicos e também
indesejaveis (OLIVIO; SHIMOKOMAKI, 2006). As substancias toxicas formadas sdo
cetonas, aldeidos, alcoois, acidos e hidrocarbonetos, que proporcionam ao produto odor e
gosto peculiar de ranco (OLIVIO, 2006).

A oxidacdo lipidica trata-se de um acontecimento espontaneo e inevitavel, afetando
diretamente o valor comercial dos 6leos e gorduras e dos produtos que sdo derivados deles,
como alimentos, cosméticos e medicamentos (SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).

Porém, em pequenas quantidades, essas substancias volateis formadas durante o
processo de oxidacdo podem contribuir beneficamente para o desenvolvimento do sabor e
aroma caracteristicos do embutido cru curado, tais como os peroxidos e as carbonilas
(ORDONEZ et al., 2005).

A rancificagdo pode ser ocasionada por diversas modificages quimicas, podendo ser
oxidativa, ocasionada pela acdo do oxigénio atmosférico onde o mesmo atua nas duplas
ligacGes dos acidos insaturados. Este tipo de oxidagdo pode ser acionado pela luz, pelo calor,
presenca de cobre e ferro que catalisam a oxidacdo, ocorrendo a formagdo de compostos que
dardo caracteristicas de rango ao alimento. Quando as gorduras entram em contato com o ar e

a luz, elas podem sofrer oxidacéo e posteriormente rancificacdo, levando a odores e sabores
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desagradaveis. Sendo que, influenciam no processo de rancificacdo das gorduras (PARDI et
al., 2007).

A oxidacdo dos lipideos nos musculos se inicia nas fragdes dos fosfolipidios
presentes nas membranas celulares as quais possuem a presenca de grande quantidade de
acidos graxos poli-insaturados. Este processo sofre influéncia de diversos fatores como, pré-
abate, pH, temperatura de carcaca, entre outros. Esses fatores podem ocasionar alteragdes na
compartimentalizacdo celular, provocando desnaturacdo das proteinas, liberando ferro
cataliticamente ativo da mioglobina (OLIVIO; SHIMOKOMAKI, 2006).

O ferro e outros agentes prooxidantes podem interagir com o0s &acidos graxos
poliinsaturados, acarretando na producdo de radicais livres, bem como, na difuséo das reagdes
oxidativas. Sendo que, a expansdo das reacGes oxidativas poderd ocasionar problemas na
qualidade dos produtos industrializados, o que na maioria das vezes podera ser verificado
apenas durante a vida de prateleira do produto (OLIVIO; SHIMOKOMAKI, 2006).

A oxidacdo da forma ferrosa nativa, a forma férrica, € uma das reagfes mais
importantes na quimica da cor dos derivados de mioglobina, a qual influencia diretamente na
cor da carne. A oxidacdo da mioglobina proporciona a carne uma coloracdo indesejavel,
devido a sua descoloracdo. A coloracdo da carne também pode ser modificada pelo
processamento, considerando que algumas condi¢des podem alterar o estado quimico dos
pigmentos e a coloragdo final da carne e/ou seu derivado. Dentre alguns processos de
conservagdo encontram-se: cozimento, refrigeracdo, congelamento, embalagem, presenca e
tipo de luz no decorrer do armazenamento, e adicdo de substancias como sal, nitrito, entre
outros fatores (RAMOS; GOMIDE, 2007).

Apobs a morte do animal, devido a auséncia da corrente sanguinea e também falha na
contribuicdo do sistema antioxidante natural, comeca o processo de peroxidacdo autocatalitica
(OLIVIO; SHIMOKOMAKI, 2006) causando perda de qualidade do produto.

A oxidagdo do pigmento, bem como, a liberagdo do ferro cataliticamente ativo da
molécula, pode levar a oxidagdo lipidica, ocasionando o ran¢o. E consequentemente, oS
radicais livres sintetizados. No processo de rancificagdo podem levar a oxidagéo do pigmento
heme e induzir a desnaturacdo de proteinas, levando a formacdo de coloracdo indesejavel
(OLIVIO; SHIMOKOMAKI, 2006).

A rancificacdo pode alterar o sabor, o aroma e também pode ocasionar o
escurecimento do salame, pode ser intensificada pela luz direta e também por minerais que
podem estar compondo a massa (TERRA, 2005). A oxidagdo dos produtos pode ocasionar a

devolucdo do mesmo, acarretando prejuizos ao fabricante. Neste sentido, algumas medidas de
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prevencdo durante o processo tecnoldgico de fabricagdo devem ser levadas em conta como:
monitoramento da temperatura e auséncia de luz (OLIVIO; SHIMOKOMAKI, 2006).

O aldeido malénico, esta presente nos produtos finais da oxidacdo, o qual pode ser
medido pela reacdo do &cido tiobarbitarico (TBA), entretanto outros compostos volateis da

oxidacao podem ser medidos com esse método (OETTERER, 2006).

3.4 ANTIOXIDANTES

Com a exigéncia do mercado consumidor, a inddstria busca se adaptar e criar novas
formulacBes para melhorar a qualidade e a seguranca dos produtos alimenticios. Neste
sentido, a utilizacdo de antioxidantes € uma das alternativas bastante adotadas pelas industrias
carneas para adiar a oxidacdo lipidica, aumentando a vida de prateleira dos produtos
(SELANI et al., 2009).

Os antioxidantes sdo substancias que possuem como objetivo inibir o
desenvolvimento do ran¢o oxidativo (PARDI et al., 2007), ou seja, retardar o surgimento de
alteracdo oxidativa nos alimentos (SALINAS, 2002). Os antioxidantes sdo muito importantes
para manter o controle dos radicais livres e estdo presentes nos alimentos (ROCHA, 2014).

Para utilizacdo de compostos sintéticos, na industria alimenticia, tal como os
antioxidantes, € necessario atender algumas recomendacdes: ndo ser tdxico, resistir as
condicdes submetidas ao alimento durante o processamento e possuir boa atividade em baixa
concentragfes (0,01 a 0,02%), além de ndo interferir na estabilidade do produto final
(BELITZ; GROSCH, 1999 apud OETTERER, 2006).

A concentracdo de antioxidantes ndo pode exceder 0,01%, baseado no teor de 6leo
ou de gordura do alimento, quando é utilizado somente um tipo de antioxidante. Quando for
utilizado mais de um tipo, a totalidade n&o pode ultrapassar 0,02%, e nenhum dos
antioxidantes pode exceder 0,01% (ARAUJO, 2008; RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

De acordo com sua funcdo, os antioxidantes podem ser classificados em:
antioxidantes primarios e antioxidantes secundarios. Os antioxidantes primarios englobam, os
fenolicos polihidroxilados (galatos) e os fenois com impedimento estrutural, como o butil-
hidroxianisol (BHA), butil-hidroxi-tolueno (B.H.T.), tércio-butil-hidroxiquinona (TBHQ) e os
tocoferois, 0s quais possuem como funcdo bloquear a acdo dos radicais livres, por meio da

conversdo em produtos estaveis através da doacdo de hidrogénio ou elétrons, e também atua
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nas reagdes como os radicais lipidicos, ocasionando a formacdo do complexo antioxidante —
lipidico (ARAUJO, 2008).

Para inibir a oxidacdo lipidica a industria de alimentos utiliza sequestradores de
radicais livres. Dentre os compostos que mais sdo utilizados encontram-se: butil-hidroxi-
anisol (BHA), butil-hidroxi-tolueno (B.H.T.), tércio-butil-hidroxiquinona (TBHQ), tri-
hidroxi-butilfenona (THBP) e propil galato (PG) (SOARES, 2002). O B.H.T. é o antioxidante
com maior acdo em gorduras animais, apresentando também as mesmas caracteristicas do
BHA (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

Os antioxidantes sintéticos sdo bastante questionados por alguns estudos por
possuirem algum potencial toxico, sendo estabelecidos limites maximos pela legislacéo para
sua utilizacdo (ROCHA, 2014). Os antioxidantes objetivam inativar os radicais livres, na
complexacdo dos ions metalicos ou na diminuicdo dos hidroperdxidos, para que os produtos
se tornem incapazes de firmarem radicais livres, bem como compostos que ocasionem
decomposicao rancosa (ARAUJO, 2008).

Deve-se considerar que, ap0s ter iniciado o processo de rancificacdo oxidativa, ndo
se consegue mais parar a sua evolucdo com a aplicacdo de antioxidantes. Assim, ndo é
possivel corrigir a rancificacdo de Oleos e gorduras e ndo disfarca as propriedades
organolépticas alteradas pela rancificacdo (PARDI et al., 2007).

Pesquisas tém buscado encontrar produtos naturais com atividade antioxidantes, para
substituicdo dos antioxidantes sintéticos, ou associd-los com os sintéticos, para que possa

reduzir a quantidade dos antioxidantes sintéticos nos alimentos (SELANI et al., 2009).

3.4.1 Antioxidantes Naturais

Observa-se nos altimos anos a preocupacao por parte das industrias em produzir
alimentos que tragam beneficios e sejam mais seguros, nos aspectos quimicos e
microbiologicos, visando garantir e aumentar a vida Util de seus produtos (ROQUE-SPECHT;
VANIN, 2008). Com o desenvolvimento da sociedade, as pessoas tém mudado seus habitos
alimentares nas Gltimas décadas, buscando alimentos mais saudaveis, que tenham precos
acessiveis, sabor e aparéncia apreciaveis (SELANI et al., 2009).

O uso de produtos naturais vem sendo uma alternativa utilizada pelas industrias de
alimentos na preservacdo e aumento da vida Gtil de seus produtos sob o ponto de vista
microbioldgico e fisico-quimico, sobretudo as industrias do setor carneo (ROQUE-SPECHT;
VANIN, 2008).
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Dentre os antioxidantes naturais utilizados em alimentos, encontram-se os tocoferois
e alguns Gleos essenciais, que também possui acdo de retardar a rancifica¢do, sendo o 6leo
essencial de alecrim, a substancia com maior acdo dentre os produtos. O tocoferol apresenta
atividade de vitamina E, destacando-se pela maior acdo dentre os antioxidantes naturais
(RIBEIRO; SERAVALLLI, 2007).

Os tocoferdis sdo caracterizados como 0s principais antioxidantes naturais tanto em
vegetais como em gordura animal. Possuem boa acdo quando combinados com outros
antioxidantes como acido ascorbico, &cido citrico, entre outros. O &cido citrico &€ um
componente presente naturalmente em plantas, microrganismos e animais, é bastante utilizado
na industria de alimentos como acidificante, complexante e na maior parte das formulagdes
comerciais de antioxidantes (ARAUJO, 2008).

Os estudos em relacdo ao uso de especiarias com antioxidante vém aumentando nos
ultimos anos. Segundo Lee et al. (2005b apud DEL RE; JORGE, 2012) em extratos de
manjericdo e tomilho encontram-se presentes compostos como eugenol, timol e carvacrol, 0s
quais sdo capazes de inibir a oxidacdo. Ramalho e Jorge (2006) avaliaram a atividade
antioxidante de extrato de alecrim em 6leo de soja purificado, comparado ao o - tocoferol que
obteve maior efeito, mas o extrato de alecrim também apresentou efeito positivo sobre a

estabilidade oxidativa em concentracio de 1000 mg Kg™.

4.2 Propolis

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 3 de 19 de janeiro de 2001 a prépolis é
definida como “o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas e balsamicas, colhidas
pelas abelhas, de brotos, flores e exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam
secrecOes salivares, ceras e polen para elaboracdo final do produto” (BRASIL, 2001).
Dependendo da procedéncia a propolis apresenta sua cor, odor e consisténcia caracteristicos
(FILHO, 1998).

A propolis é um dos diversos produtos naturais que vem sendo utilizado ao longo dos
anos pela humanidade de varias maneiras, a qual ja era utilizada pelos assirios, gregos,
romanos, incas e egipcios, sendo utilizada para embalsamar os mortos no Antigo Egito
(PEREIRA; SEIXAS; NETO, 2002).

A propolis vermelha possui vérias propriedades medicinais ja evidenciados como
acdo antioxidante, antimicrobiana, antiinflamatoria, cicatrizante, entre outras (SEBRAE,

2014). A extragéo dos constituintes da propolis é realizada como no caso de outros alimentos.
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Dentre esses constituintes os flavondides sdo os que mais se destacam por possuirem
varios efeitos quanto a sua atividade bioldgica, aléem de possuir baixa toxicidade (LAPPE,
2004).

Os flavonodides sdo os compostos mais variados no reino vegetal, entre o0s
flavondides encontram-se as antocianidinas, flavonas, flavonois, e com menos presenca as
auronas, calconas e isoflavonas (SOARES, 2002). “Os flavondides ¢ os isoflavondides sdo
grupos de compostos fendlicos antioxidantes encontrados em alimentos na forma glicosidica,
0 que os torna menos reativos com os radicais livres e mais solGiveis em agua” (ARAUJO,
2008, p.171).

A composicgao quimica da propolis varia muito devido a enorme diversidade da flora,
da regido, estacbes do ano e genética das abelhas bem como, os diferentes tipos de abelhas,
podendo ser: nativas e africanas (Apis mellifera L.) também influenciam na composicéao
quimica da prépolis produzida (SILVA et al., 2006; SOUZA et al., 2007).

Segundo Menezes (2005) pode-se organizar os principais compostos quimicos da
prépolis em varios grupos tais como: acidos graxos, aminoacidos, alcoois, aldeidos, agucares,
acidos e eésteres aromaticos, &cidos e esteres alifaticos, cetonas, charconas e di-
hidrocharconas, diversos minerais, esterdides, flavondides (flavonois e flavonas), proteinas,
terpendides e vitaminas B1, B2, B6, C e E.

A propolis é composta por resinas e substancias aromaticas em 55,0%, de cera em
30,0%, oleos essenciais 10,0% e 5,0% de pdlen, além de sais minerais, enzimas e vitaminas,
(FILHO, 1998; COUTO, 1996). As caracteristicas sensoriais da propolis variam de acordo
com a origem boténica, onde a mesma deve apresentar aroma caracteristico; cor (amarelo,
parda, esverdeada, marrom e outras) sabor caracteristico de suave balsamico a forte e picante;
consisténcia de acordo com a temperatura ambiente maledvel a rigida e granulometria
heterogénea (BRASIL, 2001). Devido ao seu sabor e odor, a prdpolis poderia ser mais
explorada na industria de alimentos, incorporado a possiveis resultados benéficos a saude
(PEREIRA; PINTO; SILVA, 2006).

De acordo com a qualidade da prépolis, pode ser classificada em trés categorias,
sendo a “de primeira qualidade: ¢ a propolis granulada ou em cavacos, livre de qualquer
impureza € com aroma caracteristico e agradavel”. A “de segunda qualidade: ¢ a propolis
granulada, coletada no alvado, na tampa e/ou nas paredes da colméia, livre de impurezas e
também possuindo aroma caracteristico e agradavel”. E “de terceira qualidade: ¢ coletada das
paredes das colméias, dos quadros e também da tampa e, por ser raspada, vem sempre com
impurezas” (FILHO, 1998, p. 62).
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De acordo com os requisitos fisico-quimicos a propolis deve apresentar, perda por
dessecacdo < a 8%; cinzas < 5%; cera < 25%; compostos fenolicos > 5%; flavonodides > 0,5%;
atividade de oxidacdo < 22 segundos; massa mecanica < 40%; solaveis em etanol > 35%
(BRASIL, 2001).

A propolis é caracterizada como uma substéncia resinosa, coletada de diversos
exsudatos de plantas, como secrec@es de arvores, flores e folhas pelas abelhas meliferas. E
usada pelas abelhas para proteger a colméia contra o desenvolvimento de microorganismos,
englobando fungos e bactérias (SILVA et al., 2006), sendo usada pelas abelhas para obstruir
frestas e buracos, recobrindo toda a parede da colméia, bem como regular a temperatura
interna e reducgéo do alvado (COUTO, 1996).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 3 de 19 de Janeiro de 2001 ”Entende-se por
Extrato de Prépolis o produto proveniente da extracdo dos componentes soluveis da Propolis
em alcool neutro (grau alimenticio), por processo tecnologico adequado” (BRASIL, 2001).
Entre os componentes que a prdpolis tem boa solubilidade estdo o benzeno, hidroxido de
sodio a 2%, acetona e alcool (COUTO, 1996).

A utilizacdo do extrato etandlico da prépolis, vém se destacando devido as suas
propriedades farmacoldgicas em sprays antissépticos bucais e nasais, bem como, a utilizacdo
do extrato puro para combater a gripe e também resfriados. E também por suas atividades
antimicrobianas, antiinflamatorias, cicatrizantes, antioxidantes, entre outras, vém a
proporcionar a sua aplicacdo pela industria farmacéutica e industria de alimentos, na producéo
de alimentos funcionais (PARK et al., 1998 apud ALVES; KUBOTA, 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 OBTENCAO DA PROPOLIS

A propolis utilizada no desenvolvimento desta pesquisa foi adquirida junto aos
produtores de mel do municipio de Francisco Beltrdo — PR. A propolis foi selecionada
manualmente para retirada de impurezas para a preparacdo de extrato hidroalcoolico que
posteriormente foi seco em spray dryer para utilizacdo em salame colonial como antioxidante

natural.

4.2. PREPARACAO DA PROPOLIS PARA APLICACAO

4.2.1 Preparacao do extrato hidroalcodlico

Foram preparados extratos contendo 10% (m/v) da propolis triturada em alcool/agua
70% (v/v), segundo a metodologia descrita por Bruschi (2006), com pequenas alteracdes.
Foram pesados 1000 gramas da propolis e completado o volume para 9000 gramas com alcool
70%. A propolis permaneceu em imersdo no alcool 70% por 24 horas, sendo posteriormente
triturada em turbo extrator durante 15 minutos, com dois intervalos de 5 minutos, permaneceu
em repouso por mais 24 horas. O extrato foi submetido a refrigeracdo (8°C) durante 1 hora e,
apos este tempo passou pelo processo de filtracdo a vacuo. O filtrado foi entdo utilizado para
preparacdo do extrato em po.

4.2.2 Preparacdo do extrato em po

ApoOs a obtencdo do extrato hidroalcodlico da prépolis (8918 g), o mesmo foi
submetido ao processo de secagem por nebulizacdo em Spray Dryer. Aos 8,92 kg de extrato
alcodlico de propolis, foram adicionados 4 litros de &gua nos quais foram dissolvidos
previamente 125,36 g de HPMC (Hidrdxi Propil Metil Celulose) e 65,66 g de Alginato de
Sédio (Protanal SF 120 RB- FMC Biopolymer). Posteriormente a mistura foi concentrada em

rotaevaporador a pressdo reduzida (Buchi-modelo R-153) até atingir 1/3 do volume inicial.
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Na sequéncia foi levado a secagem em equipamento Spray Dryer (Labmag-modelo
MSD 1.0) nas seguintes configuragoes:

- Temperatura de entrada: 120 graus;
- Volume de secagem: 500 mL/hora;
- Volume de ar de secagem: 80 L/min;
- Didametro do bico atomizador: 1 mm.

Ao término do procedimento obteve-se 420 g de amostra seca .

4.3 PROCEDIMENTOS DE ELABORACAO DO SALAME TIPO ITALIANO

A elaboracdo do Salame tipo italiano foi realizado no Laboratério de Carnes da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand campus Francisco Beltrdo. Foram desenvolvidas
quatro formulagdes (tratamentos) com aproximadamente 7 Kg de massa de cada, totalizando
28 Kg de produto, correspondendo a 30 pecas de 200 g por formulacdo. Cada formulacéo foi
dividida em trés repeticGes para fins de analises. Os ingredientes de cada formulacdo estdo

apresentados na Tabela 1:

Tabela 1 - Ingredientes utilizados em cada formulacdo do Salame tipo italiano

Ingredientes F1 F2 F3 F4

Carne suina (%) 86,86 86,85 86,85 86,87
Gordura (toucinho) (%) 10,00 10,00 10,00 10,00
Sal (%) 2,00 2,00 2,00 2,00
Sal de cura - IBRAC (p6 hungaro) (%) 0,25 0,25 0,25 0,25
Fixador — IBRAC (eritorbato) (%) 0,25 0,25 0,25 0,25
Pimenta branca (%0) 0,05 0,05 0,05 0,05
Alho em p6 (%) 0,07 0,07 0,07 0,07
Nos moscada (%6) 0,02 0,02 0,02 0,02
Realgador de sabor - IBRAC (%) 0,10 0,10 0,10 0,10
Acucar (%) 0,30 0,30 0,30 0,30
Cultura Starter - DANISCO (%) 0,025 0,025 0,025 0,025
Extrato de prépolis pé (%) - - 0,01 0,05
Antioxidante sintético B.H.T. (%) - 0,01 -

Total 100 (%) 100 (%) 100 (%) 100 (%)




28

O processo de elaboragédo do salame foi seguido conforme o fluxograma apresentado
na Figura 1:

Fluxograma do Processo Produtivo do Salame

Selecdo da matéria-prima

(carne e gordura suina)

Moagem da matéria-prima

(disco 8 mm)

Mistura de ingredientes, aditivos, propolis e condimentos

|

Adigdo de cultura “starter”
Embutimento

Maturacéo e Secagem

Estocagem

Figura 1: Fluxograma do processo produtivo do Salame tipo italiano.
Fonte: Adaptado de MARTINS (2006).

Para a elaboracdo do Salame tipo italiano, primeiramente foram selecionadas carnes
suina de paleta, pernil e toucinho costo-lombar. A matéria-prima — carne suina (temperatura
4°C) utilizada no processo de fabricacdo do Salame tipo italiano, foi pesada e moida em disco
de 8 mm e o toucinho picado em cubos (temperatura < 0°C). Pesou-se a quantidade de carne e
toucinho necessaria para cada formulagdo e homogeneizou-se para posterior adicdo dos
demais ingredientes. Os demais ingredientes foram pesados de acordo com cada formulagéo e
adicionados a mistura, sendo adicionado por ultimo o fixador em &gua até ocorréncia de liga.

Utilizou-se como cultura starter (TEXEL®AS-308) as seguintes bactérias:
Lactobacillus sakei, Staphylococcus carnosus, Staphylococcus sylosus e utilizado como
veiculo a dextrose. Para o preparo da cultura, a mesma foi dissolvida em agua destilada trinta
minutos antes da incorporagdo a massa.

Apo0s a adigdo dos ingredientes e aditivos, realizou-se a mistura e homogeneizagdo

manual da massa carnea por um periodo de 5 minutos.
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O embutimento da massa pronta foi realizado com tripa artificial de colageno de
aproximadamente 25 cm, em embutidora manual. Apds os salames foram pendurados em
varas e permaneceram em geladeira industrial a 7°C por 12 horas. Posteriormente os salames
foram submetidos a defumacao a frio com fumaca natural em umidade de 80% e temperatura
de 30°C por 2 horas e 30 minutos, para ocorrer a formagdo da cor e secagem da tripa.
Realizou-se a cura do produto, o qual permaneceu por um periodo de vinte e oito dias em
camara com temperatura e umidade controlada para a ocorréncia da maturacgdo (fermentacéo e
desidratacéo).

Durante a fase de fermentacdo e de secagem do Salame tipo italiano, os parametros
de climatizacdo variaram para, temperatura (18°C a 26°C), umidade relativa do ar (70% a
85%) e velocidade do ar (0,2 a 1,0 m/s).

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS DO SALAME TIPO ITALIANO

Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas foram considerados trés repeticdes de
cada formulacdo, que foram escolhidas aleatoriamente. Para cada uma das repeticdes as
andlises foram realizadas em duplicata, totalizando seis amostras para cada uma das quatro
formulagoes.

As analises de pH e acidez foram realizadas semanalmente nos dias 01, 06, 08, 13,
15, 22 e 28 e Aw nos dias (7, 14, 16 e 28) apds elaboracdo do Salame tipo italiano.

As demais analises foram realizadas aos 28 dias ap6s a fabricacdo do Salame tipo

italiano.

4.4.1 Determinacéo de pH

Para a determinacdo de pH utilizou-se a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Foram pesados 10 g da amostra em um bequer de 150 mL e diluida em 60 mL de
agua. Agitou-se em agitador magnético até a uniformizacdo da solugdo. Determinado o pH
com o aparelho pHmetro (mPA - 210) devidamente calibrado com solugdes-tampéo de pH 4,0

e 7,0 e operado de acordo com as instru¢des do manual do fabricante.
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4.4.2 Determinacéo de acidez

Para determinacdo de acidez seguiu-se o metodo descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Foram pesados 10 g da amostra de salame e transferido para um Erlenmeyer de 125
mL com 60 mL de agua. Adicionou-se de 2 a 4 gotas da solucdo de fenolftaleina e titulada
com solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M, até a coloracéo rosea. Para a obtencdo do resultado

aplicou-se o seguinte calculo:

V x f x 100/ P = Acidez em solugdo molar % (v/m)

Onde,
V = n°de mL da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 M gasto na titulacao;
f = fator da solucédo de hidroxido de sodio 0,1 M;

P =n° de g da amostra usado na titulagéo.

4.4.3 Atividade de dgua (Aw)

A Aw foi determinada pelo medidor de atividade de agua (Aqualab lite), por medida
direta nas amostras, as quais foram cortadas em fatias com aproximadamente 3 mm de

espessura sem as bordas, dispostas em capsulas préprias para a analise.

4.4.4 Determinacdo de Umidade

Para determinacdo de umidade seguiu-se 0 método descrito pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Pesou-se 5 g da amostra de salame em capsula de porcelana previamente tarada,
colocou-se na estufa a 105°C durante 6 horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura
ambiente, pesou-se. Repetiu-se a operacdo de aquecimento e resfriamento até obter-se peso

constante. Realizaram-se os seguintes calculos:
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100 x N / P = Umidade % (m/m)

Onde,
N = n° de gramas de umidade (perda de massa em gramas);

P = n° de gramas da amostra.

4.4.5 Determinacéo de Cinzas Totais

O teor de cinzas foi determinado através da metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). Pesou-se 5 g da amostra de salame em cépsula de porcelana previamente
aquecida em mufla a 550°C e resfriada em dessecador, até a temperatura ambiente, apos
pesada. Secou-se em chapa quente elétrica, carbonizou-se em temperatura baixa e incinerou-
se em mufla a 550°C, até eliminar completamente o carvdo. Resfriou-se em dessecador até a
temperatura ambiente e pesou-se. Repetiu-se as operacdes de aquecimento e resfriamento até
0 peso constante. A percentagem (%) de cinzas foi calculada de acordo com a equacao

abaixo:

100 x N/P = Cinzas % (m/m)

Onde,
N = peso das cinzas em g;

P = peso inicial da amostra em g.

4.4.6 Determinacdo de proteinas

Para a determinacdo de proteinas foi utilizado o método de micro Kjeldahl, descrito
por Tedesco et al. (1995).

Pesou-se 0,5 g da amostra de salame em papel de seda, transferiu-se para o tubo de
micro Kjeldahl (papel + amostra). Adicionou-se 1,0 mL de peréxido de hidrogénio, 2 mL de
acido sulfarico e cerca de 0,7 g da mistura catalitica (100g de sulfato de sddio; 10g sulfato de
cobre I1; e 1,0 g de selénio em p0). Aqueceu-se em bloco digestor na capela, mantendo
temperatura em 150 °C por meia hora, aumentando a temperatura para 200 °C por mais meia
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hora, em seguida para 250 °C por mais meia hora, e ap6s para 350-375 °C até a solucédo se
tornar azul-esverdeada e livre de material ndo digerido e aqueceu-se por mais 2 horas e
deixou-se esfriar.

Transferiu-se quantitativamente o material do tubo para o frasco de destilacdo, e
adicionou-se 20 a 30 mLs de agua destilada. Conectou-se o frasco no destilador e adicionou-
se 10 mLs de NaOH 40% . Destilou-se o extrato e recolheu-se em erlenmayer contendo 5 mL
de acido bérico e 2 gotas de indicador de proteinas. Aqueceu-se a ebulicdo e destilou-se até a
obtencdo de cerca de 50 a 60 mL do destilado.

Titulou-se diretamente a solugdo de hidroxido de amdnio com a solugdo de &cido
cloridrico 0,1M, utilizando o mesmo indicador. Para obtencdo dos resultados seguiu-se 0s

seguintes célculos:

V x N x f x14x100/ m= Proteinas % (m/m)

Onde,

V= volume de &cido cloridrico 0,1 M gasto na titulacao;
m = n° de g da amostra.

f = fator de converséo.

N = concentragdo (mol/L) do padrdo (HCI).

4.4.7 Determinacdo do teor de Lipidios

Para a determinacdo de lipideos realizou-se o Método de Extracdo direta em Soxhlet,
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) com pequenas modificagdes. Foram pesados 5 g da
amostra de salame previamente seca em estufa a 105°C por 4 horas, em papel de filtro e
transferido para o aparelho extrator tipo Soxhlet. O qual foi acoplado ao bal&o de fundo chato
previamente tarado a 105°C. Adicionou-se éter de petréleo em quantidade suficiente para um
Soxhlet e meio, e adaptou-se a um refrigerador de bolas. Manteve-se sob aquecimento em
chapa elétrica a extragdo continua por 8 horas. Apds, retirou-se o papel de filtro amarrado,
destilou-se o éter e transferiu-se o baldo com o residuo extraido para uma estufa a 105°C,
mantendo-se por cerca de uma hora. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente,

pesou-se e repetiu-se as operacdes de aquecimento por 30 minutos na estufa e resfriou-se até o



33

peso constante em no méaximo 2 horas. Para a obtencdo dos resultados seguiu-se 0s seguintes

calculos:
100 x N/P = Lipideos % (m/m)

Onde,
N = n° de g de lipideos;

P =n° de g da amostra.

4.4.8 Determinagdo de carboidratos

O percentual de carboidratos foi calculado pela diferenca entre 100 e a soma do
conteldo de proteinas, lipideos, fibra alimentar, umidade e cinzas (BRASIL, 2003). De

acordo com a equagéo:

% Total de Carboidratos = 100 - (%A+%B+%C+%D)

Onde,

A =% de Umidade;
B = % de Gordura;
C = % de Proteina;

D = % de Cinzas.

4.5 ANALISE DE OXIDACAO LIPIDICA — TBARS

Para a andlise de oxidag&o lipidica no salame tipo italiano utilizou-se a metodologia
descrita por Tarladgis et al. (1964) e modificado por Crackel et. al. (1998), nos tempos de 01,
15 e 35 dias.

Para a realizacdo da analise foram preparados os reagentes Acido Tiobarbitdrico
(TBA) 0,02 M e Padréo 1,1,3,3 Tetraetoxipropano (TEP) 1,0 x 10° M. Para construcdo da
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curva padrdo foi preparado uma solucdo de TEP trabalho padréo, e dissolveu-se 1 mL de
solucdo TEP em baldo volumétrico de 50 mL com de agua fervida e resfriada.

Foram utilizados tubos com tampa de rosca, e a analise realizada em triplicata. As
concentracdes utilizadas para a realizacdo da curva padrdo forma de 0,002, 0,004, 0,006,
0,008, 0,009, 0,01 e 0,02 com 10 molar.

Para o procedimento no preparo da amostra foram pesadas 10 g de amostra de cada
formulacéo triturada, em triplicata. Acrescentou-se 98 mL de 4agua destilada, 2,5 mL de Acido
Cloridrico 4N, 2 mL de Sulfanilamida, 2 a 5 gotas de antiespumante (SPAN 80, TWEEN 20)
respectivamente e algumas pérolas de vidro. Efetuou-se a destilacdo da amostra por durante
10 a 12 minutos em Erlenmeyer de 500 mL revestido com papel aluminio em chapa a 550°C.
O destilado foi coletado em baldo volumétrico de 50 mL.

Para a realizacdo da leitura em espectrofotdmetro, utilizou-se uma série de doze
tubos de ensaio com tampa rosqueada, em duplicata. Em cada tubo foi alicotado 5 mL da
amostra destilada respectivamente, mais 5 mL de TBA. Os tubos foram colocados em banho —
maria a 85°C por 35 minutos. Em seguida as amostras foram resfriadas e realizou-se as
leituras da absorbancia em espectrofotdometro a 530 nm. Os resultados foram expressos em
mg de TBARSs por quilo de amostra (CRACKEL et. al, 1998).

4.6 ANALISES FISICAS

Para a realizacdo das andlises foram utilizadas amostras de quatro formulacdes de
Salame tipo italiano: F1 (controle), F2 (0,01% de B.H.T.), F3 (0,01% de propolis) e F4
(0,05% de propolis). Todas as andlises foram realizadas em duplicata para cada uma das trés
repeticdes de cada formulacéo.

4.6.1 Perda de peso

Identificou-se as amostras de salame de cada formulagdo e pesou-se no inicio e
durante a maturagéo e secagem até o término das andlises, pelo método gravimeétrico mediante
a pesagem de trés pecas de cada tratamento. Posteriormente foi subtraido o peso final, pelo

peso inicial, para a obtencdo do resultado da perda de peso. O procedimento foi realizado nos
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intervalos de 01, 06, 08, 13, 15, 28 e 35 dias apds producdo e os resultados expressos em
porcentagem de perda de peso (MACEDO, 2008).

4.6.2 Andlise da cor

Para a analise da cor utilizou-se o sistema CIALAB (L*, a*, b*) através de leitura em
colorimetro (MOD CR-400/410 KONICA MINOLTA), iluminante D65 e angulo de
observacdo de 10°. Foram determinados os valores de L* (Luminosidade), a* (Intensidade da
cor vermelha), b* (Intensidade da cor amarela). Com resultados provenientes destas
avaliacdes foi possivel determinar, o indice de saturagdo (c*), o Angulo de Tonalidade (h*)
nos tempos 01, 07, 15 e 28 dias durante a maturagio e secagem do salame. Os indices de
saturacdo (C*) e o Angulo de Tonalidade (h*) foram calculados pelas seguintes equacdes:

C* = (a*Z + b*2)1/2.
h* = tan * (b* / a*).
4.6.3 Andlise da textura

Para a realizacdo das anéalises da textura foi utilizado o texturémetro (TA. XT. Plus,
Texture Analyser) para o perfil de textura (do inglés TPA) e forca de cisalhamento. Na TPA
foram analisados os pardmetros: dureza, adesividade, resisténcia ao corte, coesividade,
elasticidade, gomosidade e mastigabilidade, onde as amostras foram cortadas em cilindros de
2 cm de altura e comprimida duas vezes até 50% de seu tamanho, com dois ciclos de
compressdo, sem tempo de repouso, utilizou-se o probe P/40. A velocidade de compressdo
utilizada foi de 4 mm/s e presséo de 0,1 N. Para a Forca de Cisalhamento as amostras foram
cortadas com 3 cm de comprimento, 1 cm de altura e 1 cm de largura, utilizando-se a 1amina
Warner Bratzler (HDP/BSW) para realizar a avaliacdo (BOURNE, 1978).

4.7 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para avaliagdo da qualidade microbiologica do Salame tipo italiano foram realizadas

as analises de coliformes a 45°C c/g, Staphilococcus coagulase positiva e Salmonella sp./25 g
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(BRASIL, 2001), aos 26 dias apo6s a fabricacdo do produto para a validacéo da inocuidade do
produto e para a realizacdo da analise sensorial.

4.7.1 Contagem de Coliformes totais e Coliformes Termotolerantes

A contagem de coliformes totais e coliformes termotolerantes foi realizada de acordo
com a metodologia do AOAC (Official Method of Analysis) (2002).

4.7.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada de acordo com a
metodologia da I1SO (International Standard Organization) 6888-1 (1999).

4.7.3 Andlise de Salmonella spp.

A analise de Salmonella spp. foi realizada de acordo com a metodologia da 1SO
(International Standard Organization) 6579 (2002).

4.8 ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial foi realizada aos 30 dias ap6s o desenvolvimento do produto.
Foram utilizados os métodos afetivos de preferéncia e teste de aceitacdo por escala heddnica
de 9 pontos para os atributos, Aparéncia Global, Cor, Sabor e Textura além do Teste de
Intencdo de compra com escala hedénica de 5 pontos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As amostras foram apresentadas aos julgadores ndo treinados (122), em cabines
individuais no laboratdrio de andlise sensorial da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
campus Francisco Beltrdo - PR, devidamente codificadas com nimero de trés digitos.

Juntamente com as amostras, F1 (controle), F2 (0,01% de B.H.T.), F3 (0,01% de
prépolis) e F4 (0,05% de propolis) foram entregue a ficha de avaliacio (APENDICE A) e os

julgadores foram orientados a provar as amostra da esquerda para direita.
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Para o método afetivo de aceitagdo, foram utilizadas escalas heddnicas de 9 pontos,
onde o julgador marcou e indicou o quanto gostou ou desgostou das amostras, sendo 1 para
desgostei extremamente até 9 para gostei muitissimo. Para intencéo de compra solicitou-se ao
julgador em uma escala de 5 pontos a apontar com que freqiiéncia compraria as amostras. O
grau de certeza de compra entre as amostras deve ser maior ou igual a 70%, para a amostra ter
aceitacdo pelo consumidor (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

E para o teste de preferéncia os julgadores foram solicitados a escolher entre as
quatro amostras indicando em ordem crescente qual amostra mais preferida, para o teste

utilizou-se o teste de ordenagéo a um nivel de 5% de significancia.

4.9 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos nas analises realizadas de proteinas, lipideos, cinzas, umidade,
perda de peso, cor, textura, TBARS, teste de aceitacdo sensorial e intencdo de compra, foram
analisados por meio da analise de variancia (p < 0,05) / ANOVA e comparagdo pelo Teste de
média de Tukey no programa STATISTICA (StatSoft, 2005).

Os resultados obtidos pelo teste de preferéncia (ordenagdo), foram analisados
estatisticamente pelo teste de soma de ordens de Friedman (NEWELL; MACFARLANE,
1987 citado por CHAVES, 2005).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

5.1.1 Determinacgdes de Umidade, Cinzas, Lipideos, Proteinas e Carboidratos

Os resultados apresentados (Tabela 2) sdo referentes as médias acompanhadas do
respectivo desvio padréo de seis replicatas de cada pardmetro fisico-quimico analisado aos 28

dias apds a fabricacéo.

Tabela 2 - Parametros fisico-quimicos apresentados pelas diferentes formulagcbes apos 28 dias
de fabricagéo

Formulagdes Umidade (%) Cinzas (%) Lipideos (%) Proteinas (%)
F1 28,38+1,39% 11,88+0,87° 23,99+070° 32,78+1,17°
F2 31,15+2,82% 13,20+1,15° 24,32+1,98° 28,86+0,62°
F3 30,21+0,64% 11,49+0,53° 25,44+0,38° 31,47+0,90°
F4 29,06+0,64% 11,77+1,32° 23,72+0,44° 32,65+0,38"

Médias com as mesmas letras, na mesma coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p < 0,05) pelo Teste de Média de
Tukey. F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagdo 3 (0,01% de prdpolis); F 4:
Formulagéo 4 (0,05% de propolis).

As formulacdes de salame tipo italiano desenvolvidas e avaliadas quanto aos
parametros fisico-quimicos ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05) aos 28 dias
apo6s a fabricacdo para os indices de umidade, cinzas e lipideos, diferindo dos demais
tratamentos somente para o teor de proteinas, o tratamento F2 (28,86+0,62%). O percentual
de carboidratos obtidos pela diferenca entre 100 e a soma do contetdo de proteinas, lipideos,
umidade e cinzas, apresentados pelas formulacbes F1, F2, F3 e F4, foram 2,97, 2,47, 1,38 ¢
2,80, respectivamente.

De acordo com a Instrugcdo Normativa N° 22 de 31 de Julho de 2000 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a qual dispde do Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade do Salame tipo italiano, estabelece que dentre as caracteristicas fisico-quimicas
deve apresentar Aw (<0,90), umidade (<35%), gordura (<32%), proteinas (225%),
carboidratos totais (<4,0%) (BRASIL, 2000). Os resultados obtidos para estes parametros
encontram-se dentro dos valores preconizados pela legislacdo. Santa (2008) observou em

estudo realizado com 50 amostras de salame de diferentes fabricantes que diversas amostras
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apresentavam uma ou mais caracteristicas fora dos limites aceitaveis. O fato da variagdo entre
0s parametros fisico-quimicos pode ser oriundo da composi¢do quimica das formulaces.

Segundo Olivo e Shimokomaki (2006), as matérias-primas carneas e seus derivados,
apresentam uma compensacao em relacdo aos teores de umidade, proteina e gordura. Onde
em um mesmo grupo de carnes ou produtos, os niveis de proteina sdo frequentemente
constantes, enquanto que para determinados niveis de gordura acontece reducéo proporcional
da umidade, ocorrendo uma relacdo de compensacgéo entre 0s componentes.

Os valores encontrados nos diferentes tratamentos para o teor de cinzas variaram
entre 11,77+1,32% a 13,20+1,15%, sendo maiores que os valores encontrados por Santa
(2008) o qual encontrou valores de 3,76% a 8,84% na avaliacdo de amostras de salame de
diferentes fabricantes elaborados por fermentacdo espontanea e Fieira (2014) que avaliou
diferentes formulagdes de salame tipo italiano quanto a interferéncia de diferentes sais sobre a
cultura starter, o qual obteve valores de 6,35% a 7,51%. Os altos teores de cinzas encontrados
no presente estudo justificam-se, em funcéo do elevado grau de secagem ocorrido pela falta
de climatizacdo adequada, 0 que ocasiona uma maior concentracdo dos componentes sélidos
da amostra devido a perda de agua.

De acordo com Cavenaghi (2005) e Santa (2008) o grau de secagem e o sal
adicionado podem influenciar nos teores mais elevados de cinzas apresentado pelos salames.
Sendo que, a cinza é o residuo inorganico presente resultante da queima da matéria organica,
que é transformada em CO,, H,O e NO,, A mesma € constituida: de maiores teores de K, Na,
Ca, Mg, pequenas concentracdes de Al, Fe, Cu, Mn, Zn e tracos de Ar, I, F e outros elementos
(CECCHI, 2003).

Os teores de proteinas variaram entre os tratamentos em 31,47+0,90% a
32,78+1,17%, diferindo dos valores encontrados por Santa (2008) para amostras de salame de
diferentes fabricantes elaborados por fermentacdo espontanea, o qual observou teores de
11,32% a 41,27%, onde 20% das amostras encontravam-se com teores inferiores ao
recomendado pela legislacdo (BRASIL, 2000). Marangoni (2007) encontrou valores 43,5%,
43,0%, 43,8% e 42,5 para os tratamentos 1 (controle), 2 (0,01% de 6leo de coentro), 3 (0,01%
de B.H.T.) e 4 (0,005% de 0leo de coentro + 0,005% de B.H.T.), respectivamente, ao final
dos 35 dias de maturacdo em salame tipo italiano, sendo estes valores proXimos aos
encontrados no presente estudo. Sendo que, nos produtos carneos, as proteinas possuem
diversas funcdes, que irdo determina o rendimento, a qualidade, a estrutura e os atributos
sensoriais (OLIVO; SHIMOKOMAKI, 2006).
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As formulacOes apresentaram teor de gordura entre 23,99+070% a 25,44+0,38%,
diferindo dos valores encontrados (7,44% a 48,83%) por Santa (2008) para amostras de
salame de diferentes fabricantes elaborados por fermentacdo espontanea, onde 14% das
amostras apresentaram-se acima dos valores preconizados pela legislacao, apresentando maior
variabilidade entre as caracteristicas avaliadas, com coeficiente de variacdo de 30,77%. Os
lipideos sdo constituintes importantes das carnes, os quais conferem caracteristicas de
suculéncia, sabor e aroma, entretanto podem sofrer oxidacdo, podendo levar a formacédo de
produtos toxicos e indesejaveis (OLIVO; SHIMOKOMAKI, 2006).

Zanardi et al. (2002) em estudo sobre a estabilidade de cor e lipideos, em salame tipo
milano, em relacdo aos efeitos das condi¢es de embalagem, observou valores de 31,91% de
lipideos apresentados pelas amostras, sendo valores semelhantes ao encontrado no presente

estudo.

5.1.2 Determinagdes de pH e acidez

Os resultados encontrados para pH e acidez no decorrer dos 28 dias ap6s a fabricacao

encontram-se expressos nas Figuras 2 e 3, respectivamente:

1 6 8 13 15 22 28
Intervalo de analises (dias)

Formulacdes
——T1 —l—TF2 F3 ==—TF4

Figura 2: Valores médios de pH apresentados no decorrer dos 28 dias de fabricacdo para cada formulagdo de Salame tipo
italiano. F 1: Formulacéo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagdo 3 (0,01% de propolis); F 4:
Formulagéo 4 (0,05% de propolis).
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Figura 3: Valores médios de acidez apresentados no decorrer dos 28 dias de fabricagéo para cada formulagdo de Salame tipo
italiano. F 1: Formulagéo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagéo 3 (0,01% de propolis); F 4:
Formulagéo 4 (0,05% de propolis).

Observa-se (Figura 2), que os valores de pH sofreram alteracdes durante o periodo de
maturacdo do salame tipo italiano, onde mostrou-se maior para todas as formulag¢ées no inicio
da fabricagéo variando em torno de 5,57 a 5,62, reduzindo-se entre 5,31 a 5,41 aos 15 dias de
fabricacdo, e estabilizando-se em pH aproximadamente de 5,21 a 5,29 ao final do processo,
apresentando-se dentro dos valores estabelecidos para salame tipo italiano (TERRA, 2006).
Houve um decréscimo no pH até o 6 dia de maturacdo, devido a adi¢do de cultura starter
(Lactobacillus).

Backes et al. (2013) observaram em seu estudo com adicdo de 6leo de canola em
salame tipo italiano uma queda do pH nos primeiros dias e a elevacao no término do periodo
de fabricagdo, bem como durante o armazenamento de todos os embutidos, afirmando que
essas oscilagbes sdo caracteristicas da fabricacdo de produtos carneos fermentados. Assim
como no presente estudo, Ciroline et al. (2010) ao avaliar salame tipo italiano elaborados com
cultura starters nativas, observaram uma queda no pH durante os primeiros trés dias de
fabricacdo dos salames em todos os tratamentos. Valores semelhantes aos do presente estudo
foram encontrados também por Marangoni (2007), aos 28 dias de maturacdo onde observou
valores de pH de 5,10 a 5,29 para os diferentes tratamentos de salame tipo italiano com o6leo
essencial de coentro. Resultados maiores para pH (4,35 a 6,92) foram encontrados por Santa
(2008) em anéalises de amostras de salame de diferentes fabricantes elaborados por

fermentacao espontanea.
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Segundo Terra (2006), ao final da fase de desidratacdo em decorréncia da
fermentacdo, o salame tipo italiano, deve apresentar pH 5,20 a 5,40, bem como, atividade de
agua de 0,87, o que caracteriza o final do processo de maturacdo. A reducdo do pH pelas
bactérias &cido lacticas durante o periodo de fermentacdo, € de suma importancia para o
controle das bactérias deterioradoras e patogénicas, mantendo assim a qualidade do produto.

Podemos observar que assim como, o pH diminuiu, os indices de acidez aumentaram
no decorrer do processo de maturacao, isso deve-se ao fato da producdo de acido lactico pelas
bactérias durante o processo de fermentacdo para producdo do Salame tipo italiano, bem

como, em decorréncia da reducdo do pH, ocorre diminuicdo da Aw.

5.1.3 Determinacgtes de Aw (atividade de agua) e umidade

A atividade de agua e a umidade (%) nos salames elaborados e avaliados encontram-

se nas Figuras 4 e 5, respectivamente:

AW
(=]
[
iy

I3
]

7 14 16
Intervalo de an:lise (dias)

Formulacdes
——F1 —@—F2 F3 ——F4

Figura 4: Valores médios de Aw apresentados no decorrer dos 28 dias de fabricagdo para cada formulagdo de Salame tipo
italiano. F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagédo 3 (0,01% de propolis); F 4:
Formulagéo 4 (0,05% de propolis).
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Figura 5: Valores médios de Umidade (%) apresentados no decorrer dos 28 dias de fabricacdo para cada formulagdo de
Salame tipo italiano. F 1: Formulacdo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagéo 3 (0,01% de
prépolis); F 4: Formulagdo 4 (0,05% de prépolis).

Nos resultados apresentados na Figura 4, pode-se observar que a atividade de dgua
(Aw) para as amostras variou entre 0,90 a 0,89 e 0,73 a 0,75, nos tempos 7 e 28 dias apés a
fabricacdo, respectivamente, reduzindo-se no decorrer dos 28 dias, 0 que pode ser atribuido ao
fato da reducdo do pH, pois, em decorréncia do baixo pH proximo ao ponto isoelétrico, com o
aumento da acidez, as proteinas carneas perdem em parte a capacidade de retencdo de agua, 0
gue ocasiona a desidratacdo do produto, e perda de umidade (TERRA, 2006).

Resultados semelhantes foram encontrados por Marangoni (2007), 53,1 a 53,9% e
31,8 a 32,3% de umidade, nos dias 1 e 35 de maturacdo para diferentes tratamentos de Salame
tipo italiano (T1: controle; T2: 0,01% de dleo de coentro; T3: 0,01% de B.H.T e T4: 0,005%
de 6leo de coentro + 0,005% de B.H.T.). Pode-se observar que os teores de umidade estdo
intimamente relacionados a Aw do alimento, onde a os teores de umidade assim como a Aw
reduziram-se ao longo dos 28 dias de fabricacdo do Salame tipo italiano.

O menor teor de umidade e Aw de agua no final do processo de maturagédo
contribuem prevenindo a multiplicacdo de microrganismos indesejados ao alimento. Segundo
Marangoni (2007) a Aw mostra a quantidade de agua livre presente em um alimento, sendo
um meio para reproducéo, transferéncia e contaminagao por microrganismaos.

As variagdes iniciais e finais dos tratamentos sdo provavelmente ocasionadas pela

diferenca da composi¢cdo das amostras para analise, consequentemente pela maior ou menor
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concentragdo de gordura em cada amostra, bem como, o local de maturacdo dos salames
(MARANGONI, 2007).

Scheid (2001), em sua pesquisa analisou amostras de salame processado com
diferentes concentracdes de cravo, 0 (controle), 0,1, 0,2, 0,4 e 0,6 % de cravo em po, e
observou um aumento do pH na fase final de maturacéo (25 dias), bem como que a atividade
de &gua (Aw) variou entre 0,77 a 0,83 aos 25 dias de maturagdo nas amostras com diferentes
concentragdes de cravo, sendo estes resultados semelhantes ao encontrado no presente estudo.

Campagnol (2007) analisou amostras de salame de diferentes tratamentos, controle
(sem adicédo de cultura starter), tratamento 1 (cultura starter comercial Floracarn SPX (Chr.
Hansen), tratamento 2 (cultura starter liofilizada de Lactobacillus plantarum e
Staphylococcus xylosus e cultura starter comercial Floracarn SPX (Chr. Hansen), onde
avaliou os salames durante 21 dias e observou que, em todos os tratamentos os valores de pH
diminuiram até o sétimo dia de maturacdo do salame, e ap6s foi observado uma elevacado nos
valores de pH de todos os lotes. Ainda, que ao final do processo os valores de pH e Aw para
os tratamentos (controle, tratamento 1 e 2) variaram de 5,40, 5,13 e 5,08, e 0,842, 0,838 e
0,803, respectivamente, diferindo dos valores encontrados no presente estudo. Mesmo assim,
os valores obtidos para a Aw se encontram dentro dos obtidos pela legislagdo (BRASIL,
2000).

5.2 ANALISE DE OXIDACAO LIPIDICA — TBARS

A avaliacdo da oxidacdo lipidica quantifica o0 malonaldeido presente na amostra um
dos principais produtos da decomposicdo de perdxidos. Os resultados obtidos para TBARS

avaliados nos tempos 01, 15 e 35 dias durante a estocagem estdo dispostos na Tabela 3.
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Tabela 3 - Valores médios de TBARs (mg de malonaldeido/Kg) nas amostras de
Salame tipo italiano de acordo com a formulagdo e tempo de armazenamento (dias)

Formulacdes Dias
01 15 35
F1 0,06+0,05" 0,49+0,01%° 0,51+0,03%°
F2 0,070,008 0,17+0,007°® 0,10+0,05"°
F3 0,10£0,01°%® 0,22+0,01"® 0,460,072
F4 0,10+0,01" 0,18+0,01°® 0,22+0,04°®

Meédias com as mesmas letras minusculas, na mesma coluna, ndo apresentam diferenca significativa (p < 0,05) pelo Teste de
Média de Tukey para amostras. Médias com as mesmas letras maiusculas, na mesma linha, ndo apresentam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo Teste de Média de Tukey para os dias. F 1: Formulag&o 1 (controle); F 2: Formulagéo 2 (0,01%
de B.H.T.); F 3: Formulag&o 3 (0,01% de propolis); F 4: Formulagdo 4 (0,05% de propolis).

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 4, no inicio do processamento
(dia 1) as formulacgdes F3 (0,01% de prépolis) e F4 (0,05% de prépolis) apresentaram valores
de TBARs mais elevados em relacdo a formulacéo controle (F1) e com adicdo de B.H.T. (F2),
e pode ser observado que houve diferenca estatistica ao nivel de 5% de significancia entre as
formulagoes.

Aos 15 dias de processamento a formulacdo 1 e 3 apresentaram maiores valores de
TBARS de 0,49 e 0,22 mg de malonaldeido por Kg de amostra, respectivamente. Para as
formulacbes F2 e F4 ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) apresentando valores de
TBARs de 0,17 e 0,18 mg de malonaldeido/ Kg de amostra, respectivamente, mostrando que
a formulacdo com 0,05% de propolis obteve resultados semelhantes em relacdo a acao
antioxidante do B.H.T.

Aos 35 dias os valores de TBARS para a amostra F1 e F3, foram de 0,51 e 0,46 mg
de malonaldeido por Kg de amostra, respectivamente, ndo havendo diferenca estatistica ao
nivel de 5% de significancia. Ja a amostra F1 apresentou o valor de 0,10 mg de malonaldeido/
Kg de amostra diferindo estatisticamente das demais amostras, além de ser a formulacéo que
apresentou a menor quantidade de malonaldeido, ou seja, de oxidacdo lipidica. A formulacéo
F4, apresentou 0,22 mg de malonaldeido/Kg de amostra, diferindo estatisticamente das
demais amostras.

O fato da formulagdo F1(controle), apresentar oxidacéo lipidica superior aos 15 e 35
dias de processamento, indica a importancia de se utilizar antioxidantes para evitar ou retardar
a oxidagao dos lipidios.

Macedo (2005) encontrou valores de TBARs em salame tipo italiano com

antioxidante natural de extrato de marcela do campo aos 28 dias de processamento com
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concentragbes de 2,75 e 2,52 mg de malonaldeido /Kg de amostra. Marangoni (2007)
encontrou valores de TBARs no mesmo periodo de tempo de 0,611 mg de malonaldeido/Kg
de amostra para o tratamento com 0,01% de coentro em salame tipo italiano. Chicoski et al.
(2011), encontrou valores de TBARs de 0,266 mg de malonaldeido / Kg de amostra com 0,75
mg.g-1de 6leo essencial de manjericéo.

Marangoni (2007) com a anélise de TBARs indicou o 6leo de coentro mais eficaz
que o B.H.T. como antioxidante em salame tipo italiano, onde o uso somente dos 6leos de
coentro foi mais eficiente que em conjunto com o B.H.T., apresentando um efeito
significativo maior que o B.H.T. em relacdo a quantidade de malonaldeido presente na
amostra.

Em estudo da funcionalidade de prépolis livre e microencapsulada em salame tipo
italiano Bernardi (2010) observou aos 30 dias de processo a eficiéncia com concentracfes de
0,15% e 0,25% de propolis no controle da oxidacdo, com valores de 0,1587 e 0, 1536 mg de
malonaldeido/Kg de amostra respectivamente.

A formulacdo F1 e F4 apresentaram diferenca significativa a nivel de 5% entre o 1°
ao 15° dia, mantendo-se estaveis até os 35 dias. A formulacdo F2, apresentou oscilagdo no
TBARs em todos os dias analisados com aumento ao 15° dia (0,17 mg de malonaldeido/KQ)
reduzindo-se estatisticamente aos 35 dias (0,10 mg de malonaldeido/Kg). A formulagdo 3
apresentou oscilacdo nos valores de TBARs entre todos os dias analisados.

As formulagdes com extrato seco hidroalcodlico de prépolis (F3 e F4) apresentaram
valores de 0,22 e 0,46 mg de malonaldeido/Kg de amostra aos 35 dias de armazenamento,
valores menores que pelos autores citados, mostrando dessa forma que o extrato de propolis
utilizado como antioxidante natural no produto desenvolvido apresentou boa atividade
antioxidantes, retardando a oxidacdo do produto. Entretanto a formulacdo F2 com B.H.T.
apresentou melhor atividade antioxidante que as formulacGes com propolis.

A propolis na dosagem de 0,05% mostrou-se mais eficiente que a dosagem de
0,01%, bem como em relagdo ao controle, diferindo-se portanto do controle e da F3 a qual
ndo apresentou eficiéncia em relacdo ao controle, mostrando-se insuficiente para evitar a
oxidacdo lipidica

A variacgdo observada dos 15 aos 35 dias para a F2 deve-se ao fato de que, segundo
Melton (1983 apud RUIZ, 2011) a diminuigdo dos valores de TBARS durante o periodo de
armazenamento pode estar relacionado com as rea¢des do malonaldeido com proteinas, apesar
do mesmo ser um produto secundario dos acidos graxos poli-insaturados. Alguns aldeidos

funcionais como o malonaldeido podem polimerizar proteinas através da formacgdo de
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ligagBes cruzadas, com consequente perda das propriedades funcionais das proteinas, como
insolubilidade e perda da biodisponibilidade da lisina (DAMODARAN; PARKIN;
FENNEMA, 2010).

Sawitzki (2007) em seu estudo verificou que os valores de TBARs aos 21 e 28 dias
diminuiram de 1,58 para 1,45 mg de malonaldeido/Kg/amostra e de 1,55 para 1,47 mg de
malonaldeido/Kg/amostra, em salame tipo milano inoculado com L. plantarum e no controle,
respectivamente. Ruiz (2011) observou uma ligeira diminuicdo dos valores da concentracao
de TBARs aos 120° dias de armazenamento, quando comparados ao tempo de 90 dias em
salame tipo italiano com aplicagéo de microrganismos probioticos.

Os antioxidantes podem agir de diversas maneiras, através da ligacdo
competitivamente ao oxigénio, retardando a etapa de iniciacdo, interrompendo a etapa de
difusdo atraves da destrui¢do ou por meio da ligacéo de radicais livres, ocasionando a inibicdo
dos catalisadores ou estabilizando os hidroperéxidos. O malonaldeido € um produto de
oxidacdo lipidica, constituido de acidos graxos poliinsaturados formados por trés ou mais
ligacGes duplas, sendo que, 0 TBA também pode reagir com outros compostos de oxidacéao
ndo lipidica e originar compostos vermelhos (REGITANO-D ARCE, 2006).

Pode acontecer nos alimentos interagdes com outros constituintes que acarretam na
formacédo de diversos tipos de compostos volateis, que podem néo estar diretamente ligados
com a oxidacdo lipidica (REGITANO-D ARCE, 2006).

O uso de cultivos iniciadores com presenca de enzimas catalase e nitrato redutase,
tem relacdo com a atividade antioxidante no salame (FIORENTINI, 2008). Dentre os cultivos
iniciadores, encontram-se os Staphylococcus que possuem a enzima intracelular catélise que
atua na decomposicao de peroxido de hidrogénio, a qual ajuda a prevenir a oxidacdo lipidica
impedindo a formacao de hidroperéxidos (BARRIERE et al., 2001).

5.3 ANALISES FISICAS

5.3.1 Determinagdes de perda de peso

Os resultados obtidos para perda de peso observados nos tempos de 01, 06, 08, 13,
15, 21, 28 e 36 dias de fabricacdo do Salame tipo italiano, encontram-se na Tabela 4 e Figura
6:
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Tabela 4 - Valores médios da perda de peso (%) apresentados no decorrer da maturacdo e
secagem das diferentes formulac¢Ges do Salame tipo italiano

FormulacGes

Dias
F1 F2 F3 F4
06 23,33+0,32¢" 21,36+0,24% 23,39+0,43%° 23,22+1,28%°
08 27,49+0,39%" 25,08+0,27°° 27,40+0,40%" 27,25+1,43%P°
13 37,61+0,47%° 34,51+0,50° 37,97+0,21%F 37,36+1,50°
15 41,11+0,528 38,02+0,50°° 41,11+0,25%° 41,08+1,45%
21 48,05+0,665 45,45+0,36" 48,80+0,342° 47,81+1 25%
28 52,39+0,66%° 50,39+0,30°8 53,00+0,3128 52,14+0,9928
36 57,45+3,97% 61,20+3,38% 63,770,624 64,4415 384

Médias com as mesmas letras mindsculas na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa (p < 0,05) pelo Teste de
Meédia de Tukey para as amostras. Médias com as mesmas letras maiusculas na mesma coluna, ndo apresentam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo Teste de Média de Tukey para os dias. F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 0,01%
de B.H.T.); F 3: Formulagéo 3 (0,01% de propolis); F 4: Formulacdo 4 (0,05% de propolis).
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Figura 6 - Valores médios da perda de peso (%) no decorrer da maturagcdo e secagem das diferentes
formulacBes dos Salames Tipo Italiano. F 1: Formulagéo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F
3: Formulagéo 3 0,01% de propolis); F 4: Formulagao 4 (0,05% de propolis).

Durante a fermentagéo e secagem do Salame tipo italiano, ocorreu perda de peso das
formulacGes, onde se verificou que em decorréncia da secagem, a perda de peso aumentou
com o tempo, o mesmo foi observado por Marangoni (2007) na fabricacdo de salame tipo
italiano com diferentes tratamentos com 6leo essencial de coentro.

A perda de peso das amostras analisadas ao longo do periodo de maturacdo e
secagem até os 36 dias de processamento foram de 57,45, 61,20, 63,47 e 64,44% para as
formulacbes F1, F2, F3 e F4 respectivamente. Ate 0 26° dia de processamento do salame tipo

italiano a amostra F2 com 0,01% de B.H.T. diferiu estatisticamente das demais amostras a um
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nivel de 5% de significancia, em relacdo & perda de peso. Desse modo, verifica-se que a
incorporacdo da propolis no salame tipo italiano ndo afetou diretamente o processo de
secagem.

Macedo (2005) encontrou valores menores de perda de peso para salame tipo italiano
com culturas lécticas probioticas que forem de 29,94%, 33,04%, 34,08% e 33,84% com
condigdes de climatizacdo controladas na cdmara de incubagdo. Marangoni (2007) encontrou
valores para perda de peso de 34%, 35,5%, 33% e 35,9% para os tratamentos de salame tipo
italiano com 0leo essencial de coentro ao final dos 35 dias de maturacdo dos salames.

Cirolini (2010) trabalhando com cultura starter nativa em salame tipo italiano obteve
média de perda de peso em torno de 43,26% aos 21 dias de fabricacdo em camara com
climatizacdo controlada. Segundo o mesmo autor a avaliacdo de perda de massa tem
importancia para a retirada dos salames da camara de maturacdo a nivel industrial, devido a
praticidade em relacdo a determinacdo do percentual de umidade, que requerem um maior
custo e tempo para ser realizado. Esses valores encontrados pelos autores se assemelham com
os valores obtidos aos 13 dias de acondicionamento do salame tipo italiano que variaram de
34,51% a 37,97%.

De acordo com Lappe (2004) o salame tipo italiano durante o processamento pode
perder até 40% de seu peso. De acordo com os valores obtidos para a perda de peso aos 15
dias de processamento para as formulacdes F1, F2, F3 e F4 que foram de 41,11%, 38,02%,
41,11% e 41,08%, respectivamente, indicam que nesse tempo atingiram a perda de peso ideal,
resultados semelhante ao obtido por Bernardi (2010), onde obteve perda de peso em torno de
41% ao 32° dia para salame tipo italiano com prépolis microencapsulada. Evidenciando que a
variacdo ocorrida entre 55,65 e 64,44% ao 36° dia de maturacdo foi maior que relatada por
outros autores, fatores relacionados a falta de controle da climatizacdo da camara de
armazenamento, onde a quantidade de agua eliminada é influenciada pela umidade relativa no
interior da cdmara de maturacdo, do tempo de processamento e da temperatura, podem ter

contribuido para tais resultados.

5.3. 2 Determinacoes de cor

A avaliacdo da cor é um instrumento importante para a verificacdo da qualidade da

carne e/ou do produto carneo. A proteina mioglobina é o principal pigmento da carne,
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correspondendo a 50 a 80% do contelido total de pigmento (MILLER apud TOLDRA;

FLORES, 2004).

Os resultados observados para o indice de cor nos salames estdo representados na

Tabela 5.

Tabela 5 - Valores médios da luminosidade (L*), da cor vermelha (a*), da cor amarela/verde
(b*), indice de saturacdo (C*) e angulo de tonalidade (h*).

Dias Tratamentos L* ax b* C* h*
F1 56,40+0,45%  12,22+0,37°®  11,87+0,34*"  17,79+0,53®*  45,00+2,90¢"
ot F2 58,53+1,88%*  1537+0,94**  11,35+0,89*"  18,53+1,25*"  36,67+2,72"
F3 49,34+1,26°  12,30+0,73°*  8,65+0,52"*  15,44+0,96“*  34,65+1,03""
F4 49,54+0,73"  13,59+0,08°*  11,61+0,40*"  16,54+0,17°"  34,28+1,01°*
F1 39,10+1,2728  10,77+0,82¢ 8,02+0,4228 13,55+0,71  36,40+2,76%
o F2 42,11+3,3188  12,03+0,73%®  8,72+0,48%" 15,06+0,72°®  35,38+0,95%"
F3 42,50+1,21%8  12,60+0,88"*  8,40+0,28**  1522+0,66™  33,25+1,26%®
F4 47,29+0,63®  12,72+0,47°*  8,34+0,71*®  1535+0,77"®  33,21+0,95*
F1 37,81+0,97¢8  13,75+0,61°*  8,12+0,65™ 15,48+0,68%  32,75+2,46%
28 F2 38,05+0,57¢®  12,32+0,71% 6,70+0,342¢ 15,08+0,9728  29,61+2,18%®
F3 38,10+1,23°  13,97+0,89°*  8,53+0,34°"  16,55+0,73**  30,82+3,73¥°
F4 39,83+0,93°  13,74+0,49"®  7,99+0,29"™®  1565+0,03*®  33,64+5,74%"

Meédias com as mesmas letras miniisculas , na mesma coluna, ndo apresentam diferenca significativa (p < 0,05) pelo Teste de
Média de Tukey. Médias com as mesmas letras maitsculas, na mesma coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p <
0,05) pelo Teste de Média de Tukey. F 1: Formulagéo 1 (controle); F 2: Formulagéo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagdo 3
(0,01% de propolis); F 4: Formulagdo 4 (0,05% de propolis).

A partir da oxidacdo do pigmento pode ocorrer a catalise da oxidacdo lipidica, a qual
pode ter sua inducdo pelo ferro ou por outros componentes que possuem ferro. Entretanto,
ocorrem alteracdes negativas na cor dos produtos durante o processo de oxidacdo com
formacdo dos radicais livres, 0s mesmos podem oxidar o 4tomo de ferro ou desnaturar a
molécula de mioglobina (OLIVO, 2006).

Os valores de L* (luminosidade) para as formulages apresentaram um decréscimo
ao longo dos 28 dias de fabricacdo. O decréscimo da luminosidade com a formacdo de uma
coloracédo escura ocorre devido as reagdes de escurecimento (BOZKURT; BAYRAM, 2006).
De acordo com os resultados obtidos na avaliagdo da cor no primeiro dia apos a fabricacéo do

salame para L*, houve diferenca estatisticamente das amostras com adicdo de prépolis que
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apresentaram diferenca significativa a 5% em relacdo com a amostra controle (F1) e com
B.H.T. (F2), onde o valor de L* foi superior. Entretanto, aos 28 dias ndo ocorreu diferenca
significativa entre as formulagdes, onde se procedeu um decréscimo do valor de L*, indicando
a ocorréncia de escurecimento no salame durante o processo de cura e secagem.

Resultados semelhantes aos encontrados por Campagnol (2007) na fabricacdo de
salame com diferentes tratamentos com cultura starter e Ciroline et al. (2010) na fabricacéo
de salames de diferentes formulagdes com cultura starter nativa, onde os valores de L*
diminuiram ao longo dos 21 dias de fabricacdo, e os valores de b* diminuiram em todos 0s
tratamentos durante a fabricacdo. Em estudo realizado por Macedo (2005) na elaboracgéo de
salames com culturas lacticas probio6ticas, os valores de luminosidade (L*) variaram de 41,98
e 47,76 no final do processamento (28 dias). Devido a reducdo da quantidade de luz refletida,
que ocorre com a perda de umidade e concentracdo dos compostos presentes (CAVENAGHI,
1999).

O aumento dos valores de a* estd relacionado com o procedimento de cura e
maturacdo do salame. Nesse processo de cura, o principal pigmento carneo, a mioglobina,
reage com o Oxido nitrico que se liga ao ferro heme, formando o composto nitrosomioglobina
caracteristico de carnes curadas e é susceptivel a oxidacdo (RUIZ, 2011). Para os valores de
a* que indica a cor vermelha, ocorreu a diminui¢do da intensidade, em todos os tratamentos,
mas com elevacdo dos resultados até o final do processamento aos 28 dias, onde a F2 (B.H.T.)
obteve valores de 12,32, diferindo das demais amostras F1(controle), F3(0,01% propolis) e
F4(0,05% prépolis) que obtiveram valores para b* de 13,75, 13,94 e 13,74 respectivamente.

Os valores de b* diminuiram em todos os tratamentos do primeiro dia até 28 dias de
fabricacdo, onde a formulacdo F2 (B.H.T.) diferiu estatisticamente das demais formulacgdes,
apresentando menor valor (6,70). Segundo Ruiz (2011) a diminuicdo dos valores de b*
durante a fase de maturacdo e fermentacdo do salame tem relacdo com o consumo de oxigénio
pelos microrganismos durante a fase de crescimento exponencial e consequentemente
contribuindo para a diminuigdo da oximioglobina, a qual contribui para a coloracdo amarela
do produto, onde encontrou valores para b* que variaram de 14,3 a 15 para 8,6 a 9,5 no
salame maturado.

O valor de a* mede a variacdo que ocorre entre as cores vermelho a verde, enquanto
o0 valor de b* verifica a variacdo entre as cores amarelo a azul. O teor de mioglobina em uma
amostra pode ser estimado através da utilizacdo da razdo a*/b* (OLIVO; SHIMOKOMAKI,

2006). Para valores de a* da F3, ndo houve diferenca no decorrer de 28 dias de fabricagéo.
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Aos 28 dias de maturacdo a F3 apresentou maior C* (indice de saturacao) diferindo
estatisticamente das demais formulagdes. O h* (&ngulo de tonalidade) ndo diferiu entre as
formulacGes aos 28 dias, onde os valores variaram entre 29,61 a 33,64.

Através do angulo de tonalidade pode-se verificara a cor predominante do objeto
avaliado e deve ser analisado juntamente com os valores de a* e b*. Os valores obtidos para
C* mostram a diferenca de saturacdo entre duas amostras, e se a diferenca entre a amostra e 0
padrdo apresentar valores negativos, a cor da amostra mostra-se menos saturada, em relacéo
ao padrdo (RAMOS; GOMIDE, 2007).

A cor pode sofrer influéncia ocasionada pela reducdo do pH e pH final, bem como, a
presenca de outros ingredientes como especiarias acrescentados ao produto durante o
processamento (ROCA; INCZE, 1990 apud TOLDRA; FLORES, 2004). A degradac&o da cor
e dos lipideos tem influéncia das condi¢cbes do ambiente em que esta armazenado e a
quantidade de oxigénio presente na embalagem, essa correlacdo foi observada por Zanardi et
al. (2002) em embutidos embalados a vacuo.

5.3.3 Determinacdes de forca de cisalhamento e perfil de textura

As caracteristicas mecanicas primarias de textura sdo a dureza e a coesividade,
podendo ser descritas como fisicas ou sensoriais. No conceito fisico a coesividade representa
na amostra antes de se romper, 0 quanto que pode ocorrer de deformacgéo e sensorialmente
esta relacionado com a compressdo entre os dentes, antes da substancia se romper. A dureza
guanto a definicdo fisica, entende-se como a forca para ocorrer deformacdo, ja sensorialmente
como a forca requerida para comprimir entre 0s dentes molares alguma substancia
(ANDALZUA-MORALES, 1994). Os valores para textura obtidos pela analise instrumental

encontram-se na Tabela 6.
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Tabela 6 - VValores médios de forca de cisalhamento (1N) do Salame tipo italiano

Dias
Formulagdes
06 28
F1 14,12+0,99%® 18,57+1,163"
F2 7,64+0,08°® 28,15+1,90
F3 12,37+0,86%® 21,1142 1234
F4 11,57+0,59°8 14,84+1,82°A

Médias com as mesmas letras mindsculas, na mesma coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p < 0,05) pelo Teste de
Média de Tukey para as amostras. Médias com as mesmas letras maidsculas, na mesma linha, ndo apresentam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo Teste de Média de Tukey. F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formulacéo 2 (0,01% de B.H.T.);
F 3: Formulagdo 3 (0,01% de propolis); F 4: Formulagéo 4 (0,05% de prdpolis).

Na andlise de forca de cisalhamento ocorreu um aumento para as amostra F1, F2, F3
no decorrer da maturacdo e secagem do salame, onde se observou um decréscimo para a F4.
Aos 28 dias de fabricacdo do salame, as amostras F1 e F3 ndo diferiram estatisticamente entre
si a um nivel de 5%, diferindo das amostras F2 e F4, que também diferiram entre si. Para a
relacdo do intervalo de tempo entre as analises todas as amostras apresentaram um aumento
na forca de cisalhamento ao longo do periodo de maturacao e secagem.

Cavenaghi (2005) obteve valores de forca de cisalhamento de 4,5Kgf a 6,4Kgf em
salames tipo milano. Os valores encontrados no presente estudo variaram entre as diferentes
formulacbes de 7,64N a 14,12N, e 14,84N a 28,15N, nos tempos 06 a 28 dias,
respectivamente, devido a maior perda de umidade apresentada pelas formulagdes, em virtude
da falta de controle climatizacdo da cAmara de secagem.

Os valores encontrados para o perfil de textura do Salame tipo italiano encontram-se

expressos na Tabela?.
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Tabela 7 — VValores médios para o perfil de textura (TPA), do Salame tipo italiano aos 6 e 34
dias de processamento

Formulacdes (6 dias)

Parametros
F1 F2 F3 F4
Dureza (N) 121,85+4,87° 106,57+2,57° 168,90+11,31° 165,42+8,07°
Adesividade (N.s) -121,96+1,712 -121,86+0,83 -109,73+0,56" -113,30+2,46"
Resisténcia (%) 6,0120,73° 4,04%0,56° 7,4520,75° 6,8420,30°
Coesividade 0,220,042 0,17+0,03® 0,26+0,03" 0,24+0,03"
Elasticidade (%) 31,80+1,03" 31,14+1,19° 46,52+1,622 35,63+3,79°
Gomosidade 29,46+3,13¢ 17,10+1,14° 62,15+2,03° 37,81%7,22°
Magastibilidade 11,821,822 4,93+0,37" 29,37+1,75° 13,62+ 4,22°
Parametros Formulacdes (34 dias)
F1 F2 F3 F4
Dureza (N) 264,04+6,73° 443,35+6,62° 346,94+14,71° 247, 89+17,31°
Adesividade (N.s) -0,018+0,012 -0,025+0,012 -0,058+0,042 -0,025+0,012
Resisténcia (%) 14,99+1,45™ 9,45+1,03¢ 16,39+1,58" 12,78+0,42°
Coesividade 0,44%0,05° 0,274+0,05° 0,430+0,04° 0,426+0,09"
Elasticidade (%) 64,35+0,23° 63,02+0,99° 63,86+2,85 62,04+0,93
Gomosidade 107,27+6,73° 82,20+7,58° 158,55+14,942 104,41+4,00™
Magastibilidade 63,09+3,02° 65,09+10,80° 87,20+9,892 66,20+4,57°

Médias com as mesmas letras mintsculas, na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa (p < 0,05) pelo Teste de
Média de Tukey. F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagdo 3 (0,01% de
prépolis); F 4: Formulacéo 4 (0,05% de prdpolis).

De acordo com os resultados encontrados no perfil de textura do salame houve um
aumento dos parametros de dureza, resisténcia, coesividade, elasticidade, gomosidade e
magastibilidade, com diminui¢do da adesividade onde ocorreu um decréscimo nos valores do
7° dia de processamento que variaram de - 113,30N.s a -121,96N.s e para 0 34° dia com
valores de -0,018N.s a - 0,058N.s, onde ndo houve diferenca significativa a um nivel de 5%
entre as formulacGes. Com a diminuicdo da adesividade observou-se um aumento da
resisténcia, onde as formulaces F3 e F4 apresentaram diferenca significativa em relacéo as
formulacdes F1 e F2. A elasticidade ndo diferenciou entre as formulagdes aos 34 dias de
processamento.

Fieira (2014) em estudo com reducdo de sddio em salame tipo italiano, obteve
valores de 13, 79N a 31,75N e -0,23N.s a -0,55N.s, para dureza e adesividade,
respectivamente, apresentando resultados aos 32 dias de maturagdo menores para dureza e

adesividade em relacdo ao atual estudo com 34 dias de maturagéo.



55

De acordo com Campos (2002 apud Macedo, 2008), a diminuigdo do pH do salame
em torno de 5,0, atinge o ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares da carne ocasionando
perda de agua, bem como, proporciona textura ao produto. A textura da carne possui estreita
relacdo com o tecido conjuntivo e os componentes miofibrilares. E as alteracdes post-mortem
durante a maturagdo, principalmente a degradacdo miofibrilar ocasionadas por enzimas

proteoliticas, proporcionam a maciez a carne (TOLDRA; FLORES, 2004).

5.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas das quatro formulacbes de salame

tipo italiano encontram-se na Tabela 8:

Tabela 8 - Resultados das analises microbioldgicas realizado nas formulagdes de Salame tipo
italiano

Coliformes Coliformes Staphylococcus Salmonella spp.
Formulacdes Totais Termotolerantes aureus (UFC/g) (em 25q)
(UFClg) (UFClg)
F1 < 1,0x10* <1,0x10* <1,0x10° Auséncia
F2 < 1,0x10* < 1,0x10* <1,0x10? Auséncia
F3 < 1,0x10* < 1,0x10* <1,0x10° Auséncia
F4 <1,0x10* <1,0x10* <1,0x10° Auséncia

F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formula¢do 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulacdo 3 (0,01% de propolis); F 4:
Formulagéo 4 (0,05% de propolis).

A partir do momento em que a massa carnea é embutida, o ambiente instituido
beneficia o desenvolvimento de alguns microrganismos que ja estdo presentes na massa, tais
como psicrofilos, Gram-negativos, oxidase positivo, principalmente Pseudomonas,
Achromobacter, Flavobacterium. Alguns mecanismos utilizados como os sais de cura,
condimentos, desidratacdo, baixa tensdo de oxigénio, acidez e anaerobiose, fazem com que
ocorra uma invers&o microbioldgica (ORDONEZ et al., 1998 apud TERRA, 2006).

O uso de culturas starter nas formulagdes contribuiu para a segurancga microbiologica
dos salames. Uma vez que o uso de culturas starter da familia Micrococaceae, as quais
possuem sistema nitrato nitrito redutase o que favorece a ocorréncia das reacfes de cura,
também € beneficiada pela temperatura mais baixa e concentracGes altas de cloreto de sodio e

com o abaixamento do pH e a microaerofilia comegam a desaparecer (TERRA, 2006).
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O resultado de auséncia de salmonela concorda com as analises realizadas por
Marangoni (2007) que verificou a auséncia de Salmonella em estudo da atividade
antioxidante de 6leo essencial de coentro em salame tipo italiano.

De acordo com os resultados obtidos para as analises microbioldgicas, todas as
formulagdes encontram-se dentro dos padrdes microbiolégico, ndo ultrapassando os padrdes
exigidos pela Resolucdo N° 12 de 2 de janeiro de 2001 para produtos carneos maturados
(salame), que sdo Coliformes a 45°C (10° NMP.g™), Staphylococcus coagulase positvo (5x10°
UFC.g™) e Salmonella sp. (auséncia em 25 g).

Os resultados comprovam a sanidade das diferentes formulagdes de Salame tipo
italiano, mostrando que 0s mesmos encontram-se aptos para 0 consumo e para a realizagéo da

analise sensorial.

5.5 ANALISE SENSORIAL

Os valores médios obtidos através do Teste de Média de Tukey (p < 0,05), para 0s
resultados encontrados no Teste de Aceitacdo utilizando escala hed6nica de 1 a 9 pontos,
Intencdo de Compra utilizando escala hedonica de 1 a 5 pontos e Teste de Preferéncia
(Ordenagéo) encontram-se expressos na Tabela 9 e Tabela 10, respectivamente.

Tabela 9 - Pontuacdo média dos atributos: aparéncia global, aroma, cor, textura e sabor,
avaliados pelo teste de aceitacdo nas formulagdes de Salame tipo italiano

Atributos
AG. Aroma Cor Textura Sabor
8 F1 7,75+1,31° 7,76+1,42 % 7,79+1,26 " 7,55+1,47 ® 7,58+1,72 2
% F2 7,87+1,16 ° 7,79£1,20 ° 7,80+1,35° 7,46+1,40 ° 7,82+1,26
g F3 7,71+1,13° 7,701,052 7,75+1,13° 7,51+1,24® 7,35+1,52
2 F4 7,73+1,27 2 7,36+1,39 ¢ 7,17+1,68 ° 7,40+1,46 ° 7,64+1,45 2

Médias com as mesmas letras, na mesma coluna, ndo apresentam diferenga significativa (p < 0,05) pelo Teste de Média de
Tukey. A.G.: Aparéncia Global. F 1: Formulagdo 1 (controle); F 2: Formulagdo 2 (0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagdo 3
(0,01% de propolis); F 4: Formulagdo 4 (0,05% de propolis).
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Tabela 10 - Teste de intengdo de compra e teste de preferéncia (ordenacdo) avaliados nas
formulacGes de Salame tipo italiano

FormulacGes

Parametros F1 F2 F3 F4
Intencéo de Compra 4,04+1,25° 4,12+1,06° 3,81+1,10 ® 3,54+1,30 2
(80,80%) (82,40%) (76,20%) (70,80%)
Preferéncia (ordenacéo) 277 (28 2 292 (1% @ 226 (3% ° 206 (49 °

Médias com as mesmas letras, na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa (p < 0,05) pelo Teste de média de
Tukey para Intencdo de Compra. Médias com as mesmas letras, na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa (p <
0,05) pelo Teste de Soma de Ordens de Friedman para o Teste de Ordenagédo. F 1: Férmula 1 (controle); F 2: Formulagao 2
(0,01% de B.H.T.); F 3: Formulagdo 3 (0,01% de prépolis); F 4: Formulacéo 4 (0,05% de propolis). Valores entre parénteses
para intencdo de compra e preferéncia, representam o grau de certeza de compra e a colocacdo em ordem de preferéncia das
formulagdes, respectivamente.

As quatro diferentes formulacdes de Salame tipo italiano avaliados pelo teste
sensorial ndo diferiram entre si no teste de aceitacdo com nivel de 5% de significancia
(p=<0,05) para aparéncia global, aroma, textura e sabor, entretanto, somente a F4 diferiu das
demais formulagbes quanto a cor, porém, para a avaliagdo instrumental de cor apresentou
diferenca significativa somente a F2 em relacdo aos demais tratamentos aos 28 dias de
fabricacdo, podendo observar que os resultados obtidos na analise instrumental néo
interferiram nos resultados para andlise sensorial deste parametro.

Backes et al. (2013) avaliou diferentes tratamentos de salame tipo italiano com
substituicdo em parte da gordura suina por emulsdo de 6leo de canola e observou que nédo
houve diferenca de aceitacdo entre os tratamentos quanto aos parametros sensoriais analisados
(sabor, aroma, cor, textura, aparéncia visual), com notas médias proximas de 5 para todos 0s
tratamentos demonstrando aceitagdo pelos provadores, diferindo somente para o parametro da
cor com o presente estudo. O mesmo foi encontrado para Santa (2008), o qual ndo verificou
diferenca estatistica entre as amostras de salame para os atributos de gosto acido, sabor,
aroma, cor, textura e aspecto (aparéncia visual).

Através dos resultados encontrados para a intencdo de compra (Tabela 10) podemos
inferir que, as formulagdes 1 e 2 diferiram somente da formulagéo 4, portanto, as formulagdes
1, 2 e 3 apresentaram maior aceitacdo em relacédo a formulagéo 4, apesar da formulagéo 3 e 4
néo diferirem entre si.

O grau de certeza de compra entre as amostras deve ser maior ou igual a 70%, para a
amostra ter aceitacdo pelo consumidor (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). As
FormulacGes 1, 2, 3 e 4 apresentaram média de 4,04, 4,12, 3,81 e 3,54 obtendo 80,80%,
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82,40%, 76,20% e 70,80% de aceitagdo, respectivamente, mostrando que todas as
formulacGes obtiveram aceitacdo pelo consumidor.

Segundo Queiroz e Treptow (2006) a aceitacdo de determinado produto, pode variar
devido a diversos fatores, tais como, a religido, a cultura, a qualidade do produto, os habitos
do consumidor e também o fato de as vezes o produto ter uma alta aceitabilidade mas ndo ser
o0 preferido devido ao consumidor comprar pelo preco do produto e ndo pelos sentidos, assim
0 produto ndo tem a venda esperada de acordo com a avaliacao.

A diferenca minima para estabelecer preferéncia significativa entre as formulacbes
em nivel de 5% significancia (95% de seguranca) é = 47, segundo estatistica da Tabela 7
baseados no Teste de Soma de Ordens de Friedman para comparacdo de tratamentos entre si
(NEWELL; MACFARLANE, 1987 citado por CHAVES, 2005).

Os resultados apresentados pelo teste de preferéncia, mostram que, a formulagdo 2
(com B.H.T) obteve maior preferéncia, seguida da amostra F1 (controle), F3 (0,01% de
propolis) e F4 (0,05% de propolis), respectivamente, em ordem crescente de preferéncia.
Houve preferéncia estatisticamente significativa entre as formulacbes F1 e F3 (22 e 32
colocacdo), F1 e F4 (2% e 42 colocacdo), F2 e F3 (12 e 3% colocacdo) e F2 e F4 (12 e 4°
colocacgédo). Santa (2008) observou em seu estudo com amostras de salames elaborados com
cepas selecionadas de L. plantarum 503 e 341 que ndo houve diferenca minima significativa
guanto a preferéncia para as amostras de salame analisadas pelo teste de Friedman, diferindo
dos resultados encontrados no presente estudo.

Bernardi (2010) verificou em seu estudo com propolis microencapsulada (0,15% e
0,25%) em salame foram tdo aceitos quanto com 0s que apresentavam eritorbato de sdédio

(sem prépolis). Assemelhando-se aos resultados encontrados no presente estudo.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Considerando os resultados encontrados no presente estudo podemos perceber que as
diferentes formulacGes de Salame tipo italiano desenvolvidas apresentaram-se dentro dos
valores estabelecidos pela legislacdo para os parametros fisico-quimicos de proteinas,
lipideos, umidade e carboidratos.

Os resultados encontrados para as avaliagdes de oxidagdo lipidica mostraram
que as dosagens 0,01% e 0,05% de propolis apresentaram menor eficiéncia em relacdo ao
B.H.T., entretanto, a formulacéo 4 (0,05%) apresentou-se mais eficiente que a formulagédo 3
(0,01%) e que o controle, mostrando que a mesma apresenta agéo antioxidante.

A utilizacdo da propolis nas diferentes concentraces ndo interferiu nas
caracteristicas fisicas de cor e textura dos salames, quando comparado ao controle , sendo a
formulacdo com B.H.T., a que mais diferiu da demais amostras.

A andlise sensorial de aceitacdo obteve bons resultados em relacdo aos atributos
avaliados (sabor, textura, aroma e aparéncia global) para todas as formulagdes desenvolvidas,
com obtencdo mais de 70% de grau de certeza de compra. A formulacdo que obteve maior
preferéncia foi a formulacdo 2 (0,01% de B.H.T.), seguida da formulacdo 1 (controle), 3
(0,01% de propolis) e 4 (0,05% de propolis), respectivamente. A incorporacdo da propolis ndo

alterou as caracteristicas de qualidade do Salame tipo italiano.
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APENDICE A — Ficha de Analise Sensorial

(continua)
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1) Vocé estd recebendo quatro amostras de SALAME TIPO ITALIANO. Por favor, avalie o produto
utilizando a escala abaixo de 1 a 9 e marque 0 quanto vocé gostou ou desgostou das seguintes caracteristicas:

Ndmero da amostra

ESCALA

1 - Gostei muitissimo

2 - Gostei muito

3 - Gostei moderadamente

4 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/Nem desgostei
6 - Desgostei ligeiramente

7 - Desgostei moderadamente
8 - Desgostei muito

9 - Desgostei extremamente

APARENCIA GLOBAL

Comentérios:

( )
AROMA Comentarios:

( )
SABOR Comentarios:

( )
TEXTURA Comentarios:

( )
COR Comentarios:

( )

Ndmero da amostra

ESCALA

1 - Gostei muitissimo

2 - Gostei muito

3 - Gostei moderadamente

4 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/Nem desgostei
6 - Desgostei ligeiramente

7 - Desgostei moderadamente
8 - Desgostei muito

9 - Desgostei extremamente

APARENCIA GLOBAL
( )

Comentarios:

AROMA
C )

Comentarios:

SABOR
( )

Comentarios:

TEXTURA
( )

Comentarios:

COR
( )

Ndmero da amostra

ESCALA

1 - Gostei muitissimo

2 - Gostei muito

3 - Gostei moderadamente

4 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/Nem desgostei
6 - Desgostei ligeiramente

7 - Desgostei moderadamente
8 - Desgostei muito

9 - Desgostei extremamente

APARENCIA GLOBAL

Comentarios:

( )
AROMA Comentarios:

( )
SABOR Comentarios:

( )
TEXTURA Comentérios:

( )
COR Comentarios:

( )

e ——
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(concluséo)

NUmero da amostra

ESCALA APARENCIA GLOBAL | Comentarios:

1 - Gostei muitissimo ( )

2 - Gostei muito AROMA Comentarios:

3 - Gostei moderadamente ( )

4 - Gostel Ilge_lramente ) SABOR Comentarios:

5 - Nem gostei/Nem desgostei ( )

6 - Desgostei ligeiramente TEXTURA Comentarios:

7 - Desgostei moderadamente ( )

8 - Desgostei muito _

9 - Desgostei extremamente COR Comentarios:
( )

2) Se vocé encontrasse esse Salame tipo italiano a venda, indique utilizando a escala abaixo o grau de certeza
com que vocé compraria ou ndo compraria:

5 — certamente compraria o produto; 845( )
4 — possivelmente compraria o produto; 325( )
3 — talvez comprasse/ talvez ndo comprasse o produto; 596 ()
2 — possivelmente ndo compraria o produto; 178 ( )

1 — certamente ndo compraria o produto.

3) De acordo com a sua PREFERENCIA ordene as amostras, sendo 4 (quatro) para a mais preferida, 3 (trés)
para a segunda, 2 (dois) para a terceira na ordem de sua preferéncia, e 1 (um) para a menos preferida.

845: 596:

325: 178:

Muito Obrigado!

Fonte: Adaptada de BERNARDI (2010).



