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Resumo
Objetivou-se com esse estudo, produzir salames com e sem a adi¢do de culturas starters e
avaliar o efeito das mesmas sobre as caracteristicas sensoriais, fisicas e microbioldgicas dos

produtos. Foram elaborados 3 tratamentos de salames tipo italiano: T1 (controle - sem adigéo
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de cultura starter); T2, produto com adicdo de culturas starters Lyocarni RHM-33
(Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus) e T3 com adicdo de culturas starters
Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus, e Lactobacillus sakei).
A contagem de bactérias laticas nos produtos inoculados ao final do 21° dia de
processamento, foi de 2,9 x 10°® UFC/g, e 3,2 x 10° UFC/g, para os tratamentos 2 e 3
respectivamente. A contagem de coliformes totais e termotolerantes néo foi afetada (P>0,05)
pela interacdo entre tratamentos. A presenca de culturas starters nos tratamentos nao afetou os
indices de luminosidade (L*) e indice de amarelo (b*) em relacdo ao tratamento controle
(p>0,05). Para indice de vermelho e saturacdo, o Tratamento 2 apresentou maiores valores
(P<0,05). Apenas os parametros de dureza e mastigabilidade foram afetados (p<0,05) pela
adicdo das culturas starters. Os dados obtidos com a analise sensorial mostraram que o
tratamento T2, apresentou-se como o melhor aceito entre os salames produzidos, para 0s
atributos de sabor, textura e impressao global. Com isso, este trabalho mostrou que devem ser
estudados profundamente os aspectos fisicos, microbioldgicos e sensoriais para a escolha de
culturas starters, pois a interacdo dos microrganismos interferem nos aspectos tecnolédgicos
dos produtos.

Palavras-chave: Culturas iniciadoras; Produto fermentado; Maturagé&o.

Abstract

The objective of this study was to produce salami with and without the addition of starter
cultures and to evaluate their effect on the sensory, physical and microbiological
characteristics of the products. Three treatments of Italian type salami were elaborated: T1
(control - without addition of starter culture); T2, product with addition of starter cultures
Lyocarni RHM-33 (Pediococcus pentosaceus and Staphylococcus xylosus) and T3 with
addition of starter cultures Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus
carnosus, and Lactobacillus sakei). The count of lactic acid bacteria in the inoculated products
at the end of the 21st day of processing was 2.9 x 106 CFU/g, and 3.2 x 105 CFU/g, for
treatments 2 and 3 respectively. The total coliform and thermotolerant count was not affected
(P>0.05) by the interaction between treatments. The presence of starter cultures in the
treatments did not affect the luminosity index (L*) and yellow index (b*) in relation to the
control treatment (p>0.05). or red index and saturation, Treatment 2 presented higher values
(P<0.05). Only the hardness and chewability parameters were affected (p<0.05) by the
addition of starter cultures. The data obtained with the sensory analysis showed that the T2

treatment was the best accepted among the salami produced, for the attributes of taste, texture
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and overall impression. Thus, this work showed that the physical, microbiological and
sensory aspects should be studied in depth for the choice of starter cultures, because the
interaction of microorganisms interfere in the technological aspects of the products.

Keywords: Starter cultures; Fermented product; Maturation.

Resumen

El objetivo de este estudio era producir salami con y sin la adicion de cultivos iniciadores y
evaluar su efecto en las caracteristicas sensoriales, fisicas y microbioldgicas de los productos.
Se elaboraron tres tratamientos del salami de tipo italiano: T1 (control - sin adicion de
cultivos iniciadores); T2, producto con adicion de cultivos iniciadores Lyocarni RHM-33
(Pediococcus pentosaceus y Staphylococcus xylosus) y T3 con adicion de cultivos iniciadores
Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus y Lactobacillus sakei).
| recuento de bacterias del &cido lactico en los productos inoculados al final del dia 21 de
procesamiento fue de 2,9 x 106 UFC/g, y 3,2 x 105 UFC/g para los tratamientos 2 y 3
respectivamente. El recuento total de coliformes y termotolerantes no se vio afectado
(P>0,05) por la interaccion entre los tratamientos. La presencia de cultivos iniciadores en los
tratamientos no afect6 el indice de luminosidad (L*) y el indice de amarillo (b*) en relacion
con el tratamiento de control (p>0,05). Para el indice rojo y la saturacion, el Tratamiento 2
presento valores mas altos (P<0,05). So6lo los parametros de dureza y masticabilidad se vieron
afectados (p<0,05) por la adicién de cultivos iniciadores. Los datos obtenidos con el analisis
sensorial mostraron que el tratamiento T2 era el mejor aceptado entre los salames producidos
por los atributos de sabor, textura e impresion general. Asi pues, este trabajo demostré que los
aspectos fisicos, microbioldgicos y sensoriales deben estudiarse en profundidad para la
eleccion de los cultivos iniciadores, porque la interaccion de los microorganismos interfiere
en los aspectos tecnoldgicos de los productos.

Palabras clave: Cultivos iniciadores; Producto fermentado; Maduracion.

1. Introducéo

De acordo com a Legislacdo do brasileira (Brasil, 2000), o salame tipo Italiano, é
definido como 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 envoltérios naturais ou artificiais, curado, defumado ou nédo, fermentado,

maturado e dessecado por tempo indicado pelo processo de fabricagéo.
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A fermentagdo de produtos carneos visa principalmente a formagdo do sabor
caracteristico e a inibicdo de bactérias deteriorantes e patogénicas. O perfil sensorial
desenvolvido pelo produto é resultado da presenca de diferentes grupos de microrganismos
com potenciais bioquimicos variados que promovem a acidificacdo do meio tornando o
ambiente hostil para bactérias patogénicas (Bis-Souza et al., 2020; Pieniz et al., 2015).

De acordo com Feldmann (2015), para que o processo de fermentacdo de produtos a
base de carne ocorra de maneira eficiente € necessario a utilizacdo de culturas iniciadoras,
sendo que essas culturas deverdo superar a microbiota inicial presente na carne e se
multiplicarem mais depressa do que 0s outros microrganismos presentes. As culturas
iniciadoras tém um papel muito importante na producdo de alta qualidade de produtos carne
fermentados por causa de seu efeito sobre o pH, o desejado desenvolvimento de sabor, além
de fornecer estabilidade e seguranca. Portanto, € importante determinar qual cultura iniciadora
ou combinagdes, que devem ser usadas para fabricar produtos a base de carne seguros e de
alta qualidade para os consumidores (Ertirkmen et al., 2016).

O uso das bactérias do género Lactobacillus como culturas iniciadoras propicia o
processo de fermentacdo e a obtencdo de produtos uniformes e seguros, com reducdo do
tempo de maturagdo devido a rapida formacdo de acido latico (Vedovato et al., 2019). Os
Lactobacillus, que séo classificados como probi6ticos, a partir de aglcares, produzem &cido
latico impedindo, assim, o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis, além de
contribui de maneira benéfica nas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas de produtos
fermentados como salame (Paulino, 2019).

As culturas de microrganismos, puras ou mistas, chamadas culturas starters, séo
aquelas disponiveis comercialmente, especialmente nas formas congelada ou liofilizada, que
sdo selecionadas de acordo com a finalidade do uso. Quando adicionadas em produtos
fermentados, além de assegurar a qualidade microbiolégica do produto pela producdo de
bacteriocinas e pela reducdo do pH devido a formacdo do &cido latico, esta aplicagdo também
assegura uma protedlise e uma lip6lise mais intensa, e um perfil mais complexo de compostos
volateis, conferindo dessa forma caracteristicas sensoriais desejaveis (Tabanelli et al., 2012).

Pouco se sabe a respeito do exato modo de acdo de cada cultura, ja que as
modificagdes no produto variam de acordo com a matéria-prima, a formulagéo e as condi¢cdes
de processo empregadas (Vedovato et al., 2019). Com isso, para uma maior padronizagéo,
novas culturas vém sendo desenvolvidas a fim de reduzir o tempo de fermentacdo, alterar e

padronizar os atributos sensoriais, aumentar a qualidade microbioldgica dos produtos e
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promover beneficios & saude através de efeitos positivos na microbiota intestinal com o uso de
culturas com propriedades probioticas (Bernardi et al., 2010).

Um dos primeiros requisitos que chamam a atencdo do consumidor é a aparéncia do
produto, 0 que torna suas caracteristicas visuais um fator-chave na percepcao do consumidor
da qualidade sensorial, textura e sabor de carnes e produtos derivados. Um dos principais
fatores que determinam a aparéncia de um produto carneo fermentado é a sua cor, que pode
ser influenciada pela umidade, teor de gordura e pela quantidade de mioglobina (Ritter, 2016).

Apesar de serem atributos sensoriais, a cor e textura, podem ser medidos
instrumentalmente através de aparelhos especificos, obtendo-se resultados mais rapidos e, em
muitos casos, mais precisos que a avaliacdo sensorial (Ramos & Gomide, 2007). Por este
motivo, tais analises sdo utilizadas na avaliacdo da qualidade tecnoldgica de produtos
alimenticios (Oliveira et al., 2013).

Sendo assim, objetivou-se com esse estudo, produzir salames com e sem a adic¢do de
culturas starters e avaliar o efeito das mesmas sobre as caracteristicas sensoriais, fisicas e

microbioldgicas dos produtos.

2. Metodologia

As analises foram realizadas nos laboratérios de Tecnologia de carnes, Microbiologia
de alimentos e Analise sensorial do IFBA, Campus Barreiras, num estudo quantitativo. A
investigagdo visa trazer novos conhecimentos a sociedade, conforme mencionado por Pereira
et al. (2018).

O processamento dos produtos foi feito de acordo com a metodologia descrita por Lima
et al., (2011), com algumas adaptagdes. A matéria-prima (carnes e toucinho) para elaboragao
dos salames, foram adquiridos no comércio local. Foi utilizada 60% de carne suina (paleta),
20% de carne bovina (acém) e 20% de toucinho. Os ingredientes utilizados na formulac&o dos
embutidos fermentados foram doados pela empresa IBRAC (Empresa Brasileira de Aditivos e
Condimentos Ltda.).

As pecas carneas foram limpas, 0 que constituiu na separagdo de pedagos carneos sem
tamanho determinado, com consequente remo¢do do excesso de gorduras, nervos,
aponeuroses e hematomas presentes. Em seguida, foram moidas em moedor de carne semi-
industrial (marca BERMAR modelo moinho boca 20), em disco de 8mm de didmetro.

ApOs a moagem, a massa obtida foi dividida em 3 (trés) porg¢des iguais, originando as

formulacGes: Tratamento 1 (controle - sem adicdo de cultura starter); Tratamento 2, produto
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com adicdo de -culturas starters Lyocarni RHM-33 (Pediococcus pentosaceus e
Staphylococcus xylosus) e Tratamento 3 com adigdo de culturas starters Lyocarni SBM-11
(Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus, e Lactobacillus sakei). Todas as culturas
starters foram adquiridas na forma liofilizada, doadas pela empresa SACCO Brasil.

As formulacGes foram entdo adicionadas dos ingredientes, seguindo uma ordem
estabelecida, sendo primeiro o ascorbato 0,25% (estabilizante), depois uma mistura contendo:
vinho tinto 1%; sal 3%; sacarose 0,50%; Sal de cura (nitrito) 0,15%; antioxidante 0,30%;
realcador de sabor 0,30%; condimento salame 1% e em seguida a cultura starter (quantidade
indicada pelo fabricante) foi adicionada apenas nos tratamentos 2 e 3. A massa foi embutida
em tripa natural, calibre 45 mm e cortadas formando bisnagas de aproximadamente 20 cm de
comprimento.

Os salames foram armazenados em camara climatica tipo BOD modelo EL202
(EletroLab, Séo Paulo, Brasil) e mantidos a temperatura média de 25°C nos dois primeiros
dias, com umidade relativa controlada e a 15°C nos dias restantes de maturacéo, até atingirem
0,90 de Aw (atividade de agua), e com a umidade relativa do ambiente em torno de 73%.
Apbs o final do processo de maturacdo/secagem, que durou 21 dias, os salames foram
embalados a vacuo, numa embaladora Selovac, modelo 200B e armazenados em cdmara de
resfriamento a 10 °C até o momento das analises.

A avaliacdo microbioldgica dos produtos prontos para o consumo foi realizada antes da
analise sensorial, segundo a metodologia descrita por Da Silva et al., (2017), sendo
conduzidas nos tempos 0 e 21 dias. A quantificacdo de microrganismos aerdébios mesdfilos foi
realizada empregando-se o meio Plate Count Agar (PCA), com incubacédo a 37 °C/24 horas. A
quantificacdo dos microrganismos aerdbios psicotréficos foi realizado plaqueando-se 0,1 mL
das diluicbes adequadas em PCA e incubacéo a 7 °C/10 dias. Para a quantificacdo de bactérias
lacticas foi utilizado o meio Agar de Man Rogosa & Sharpe (MRS) com incubacéo a 32+1
°C/48h.

Para as analises de cor instrumental, as amostras foram removidas da tripa, dispostas
em uma placa de petri e a leitura de cor conduzida por um colorimetro espectrofotométrico
CM700 (Konica Minolta), utilizando o iluminante D65, o angulo de 10° para o observador € a
luz especular excluida (modo SCE). As medidas foram realizadas em triplicata e os indices de
cor obtidos no sistema CIELAB, sendo: L* a luminosidade; a* o indice de vermelho; e b* o
indice de amarelo. A partir destes indices também foram avaliados a saturacdo (C*) e o
angulo de tonalidade (h*), pelas seguintes equacdes (Ramos e Gomide, 2007): C* =
(@*2+b*2)0,5; e h* = tan-1 (a*/b*).




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 66891110449, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.10449

A anélise do perfil de textura foi conduzida em um texturdbmetro TA.XT2i Texture
Analysis (Stable Micro System Inc.) conectado a um computador equipado com 0 programa
Texture Expert. A embalagem dos produtos (salames) foi cortada ao meio e a tripa foi
apoiada, verticalmente, em um tubo com o mesmo diametro. As amostras foram penetradas
no centro da tripa, paralelamente ao seu eixo longitudinal, até 7,5 mm de profundidade, com
um cilindro de 6 mm de didmetro, a uma velocidade de penetragdo de 90 mm/min. A curva de
deformacé@o com o tempo foi obtida e a forca (N) e a energia (area sob a curva) maximas para
penetracao calculados.

A anélise sensorial foi realizada apds aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa do
IFBA, sob o protocolo CAAE 06754919.7.0000.5031, conforme Resolugéo no 196/96, do
Conselho Nacional de Salde, tendo os participantes assinado um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

Para a afericdo da anéalise sensorial foi aplicado um teste de aceitagdo com atributos cor,
sabor, textura e aparéncia, em uma escala heddnica de 9 pontos, cujos extremos ancoram nos
termos “1 - desgostei muitissimo” e “9 - gostei muitissimo”. As amostras foram analisadas
por uma equipe de 50 provadores nao treinados, compostos por alunos e funcionarios do
IFBA, campus Barreiras. Cada julgador recebeu uma amostra de cada tratamento
(aproximadamente 10 g), totalizando 3 amostras de salames.

Para as analises realizadas durante a elaboracdo dos produtos, o experimento, com trés
repetices, foi conduzido em um delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os dados
foram interpretados por meio da analise de variancia (ANOVA) e, quando necessario, as
médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey, a 5% de probabilidade. As analises
estatisticas foram realizadas no software Statistical Analysis System (SAS) (SAS Institute
Inc., Cary, NC, USA), licenciado para a Universidade Federal de Lavras (UFLA).

3. Resultados e Discusséo
Os resultados das analises microbiologicas dos Salames Tipo Italiano elaborados com e

sem adigdo de culturas starters, ap6s 21 dias de processamento, estdo apresentados na Tabela
1.
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Tabela 1 - Média dos Parametros microbioldgicos dos salames elaborados com e sem adicéo
de culturas starters ao final do processo.

- . . Tratamentos
Analises Microbiologicas
Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3
Mesdfilas 1,1 x 108 2,4 x 108 2,9 x10°
Laticas 7,7 x 108 2,9 x 108 3,2 x10°
Coliformes totais a 45°C 1,8 x 10? 3,0 x 102 4,7 x 107
Coliformes termotolerantes 1,7 x 10? 5,9 x 102 1,7 x 102

Tratamento 1: (controle - sem adicdo de cultura starter); Tratamento 2: produto com adi¢do de
culturas starters Lyocarni RHM-33 (Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus) e Tratamento
3: com adicdo de culturas starters Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus
carnosus, e Lactobacillus sakei). Fonte: Autores. (2020).

As médias encontradas para as bactérias mesofilas em todos os tratamentos, ao final do
processamento que teve duragdo de 21 dias, foram elevadas, ficando no nivel de 5 e 6 ciclos
log. Ndo existe na legislacdo (Brasil, 2001) valores estabelecidos para esses tipos de
microrganismo em produtos carneos. Essas médias podem estar relacionadas tanto a
contaminacdo inicial da matéria-prima utilizada na elaboragdo de cada produto, como com as
bactérias laticas presentes, uma vez que ndo foi possivel qualificar o tipo de bactérias
mesofilas presentes no meio.

A contagem de bactérias laticas nos produtos inoculados ao final do 21° dia de
processamento, foi de 2,9 x 10° UFC/g, e 3,2 x 10° UFC/g para os tratamentos 2 e 3
respectivamente, de acordo com a tabela 1. As bactérias laticas, comumente encontradas em
produtos carneos fermentados como salame, normalmente exercem a funcdo de melhorar a
seguranga e garantir a estabilidade do produto (Tercariol et al., 2020). Resultados
semelhantes para bactérias laticas foram encontados por Oliveira et. al., (2020) ao elaborarem
salame tipo italiano com adi¢do de cultura starter contendo mistura de Pediococcus
pentosaceus e Staphylococcus xylosus.

As bactérias laticas promovem a reducdo do pH por meio da producédo do acido latico,
favorecendo a perda de &gua e tornando o ambiente protegido contra a acdo de bactérias
gram-negativas indesejaveis, constituindo, assim, a base para a seguranca microbioldgica
(Lima, et al., 2017).

A contagem de coliformes totais ndo foi afetada (P>0,05) pela interagdo entre
tratamentos, tendo como média 3,16 x 102 UFC/g, assim como para a contagem de coliformes
termotolerantes ndo foi observado efeito significativo (P>0,05), obtendo média de 3,1 x 102
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UFC/g. De acordo com a Resolugdo RDC n°12 de 02 de Janeiro de 2001 (Brasil, 2001), todas
as amostras encontraram-se adequadas para consumo humano.

Os coliformes ndo crescem bem em pH baixo, apresentando superioridade competitiva
das bactérias laticas sobre a microbiota enddgena, isso pode ocorrer em produtos carneos
fermentados com adi¢do de culturas iniciadoras e produzidas por fermentacdo espontanea
(Tergariol et al., 2020).

A presenca de culturas starters nos tratamentos ndo afetou os indices de luminosidade
(L*) e indice de amarelo (b*) em relacio ao tratamento controle, ndo houve diferenca
significativa entre os tratamentos (p>0,05). Para os demais parametros de cor, houve
diferenga significativa entre as amostras, conforme ilustrado na Tabela 2.

Tabela 2 - Médias (+ desvio padrdo) dos indices de cor dos salames elaborados com e sem

adicéo de culturas starters.

< Tratamentos

Indice de Cor T1 T2 T3
Luminosidade (L*) 32,69 + 0,662 36,05+1,45% 36,76+0,79°
Indice de vermelho (a*) 10,83+1,92° 23,85+10,74% 12,64+0,47°
Indice de amarelo (b*) 8,24+0,492 8,970,232 8,19+0,58%
Saturacdo (C*) 79,01+6,20° 104,41+6,662 80,09+9,08°
Tonalidade (h*) 32,26+6,58? 24,62+10,44°¢ 32,97+2,82%

Tratamento 1: (controle - sem adicdo de cultura starter); Tratamento 2: produto com adi¢do de
culturas starters Lyocarni RHM-33 (Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus) e Tratamento
3: com adicdo de culturas starters Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus
carnosus, e Lactobacillus sakei). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem (P>0,05) entre si pelo
teste de Tukey na mesma linha. Fonte: Autores (2020).

A cor é um importante fator para avaliar a qualidade de produtos carneos em geral, pois
ela esta intimamente associada ao aspecto de frescor e qualidade, influenciando diretamente
na intencdo de compra dos consumidores (Moura et al., 2015).

Para indice de vermelho (a*), o tratamento 2 apresentou maior valor (P<0,05) em
relacdo as demais amostras, conforme observado na Figura 01. Esses resultados podem
interferir na aceitacdo do produto, visto que se trata de um produto derivado da carne, que
possui naturalmente coloracdo vermelha, o que leva o consumidor a estar habituado a
consumir salames com essa coloracao.
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Figura 1 — Salames ao final do processo.

Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3

Fonte: Autores (2020).

Bis-Souza et al., (2020), adicionaram cepas de Lactobacillus casei no processo de
fermentacdo de salame tipo italiano de baixo teor de gordura com frutooligossacarideos (FOS)
e observaram que 0s micro-organismos adicionados alteraram parametros importantes, como
a cor, diminuindo a intensidade da cor vermelha.

A saturacdo foi maior no Tratamento 2 (104,41+6,66). Uma vez que a saturacdo mede a
forca da cor de um produto (Ramos e Gomide, 2007), pode-se afirmar que as culturas de
Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus aumentaram a intensidade de cor quando
comparada ao controle e ao tratamento 3.

De acordo com a Tabela 2, observa-se o tratamento 2, apresentou valor de tonalidade
mais baixo (24,62+10,44), diferindo estatisticamente dos demais (P<0,05), conforme pode ser
observado anteriormente na Figura 1. A tonalidade do produto é convencionalmente dividida
em quadrantes, onde na regido do angulo 0° a 25° se encontram as tonalidades vermelhas; de
25° a 70° as laranjas; e de 70° a 100° as tonalidades amarelas (Ramos e Gomide, 2007).

Ritter (2016), que observou a adi¢do de culturas iniciadoras nativas e extrato de aipo em
salame tipo italiano, encontrou valores de superiores aos encontrados no presente trabalho,
com valores de L* variando de 48,81 a 54,01, valores de a* variando entre 15,20 e 11,59 e
valores de b* variando entre 10,47 e 11,78. Macedo (2008) encontrou, ap6s 28 dias de
maturacdo de embutido fermentado similar ao salame, adicionado de culturas laticas, valores
para L* variando entre 41,98 e 47,76, valores de 15,57 a 14,41 para variacdo da cor vermelha
e valores de 12,98 a 12,59 para a intensidade de cor amarela.

Os produtos carneos fermentados possuem uma textura tipica que é formada durante a
etapa de maturacdo, quando ocorre a fermentacdo e a producdo de &cidos através do

crescimento das bactérias laticas (Lima et al., 2011). Apenas os parametros de Dureza e
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Mastigabilidade foram afetados (p<0,05) pela adi¢do das culturas starters, de acordo com os
dados disposto na Tabela 3.

Tabela 3 - Média (x desvio padrdo) de textura dos salames elaborados com e sem adicéo de

culturas starters.

Parametros de textura Tratamentos

T1 T2 T3
Dureza (N) 56,97+5,58? 74,93+6,22° 72,542 51°
Flexibilidade (mm) 3,49+0,36° 3,27+0,242 3,31+0,242
Coesividade 0,48+0,00? 0,50+0,012 0,510,022
Adesividade (N.mm) 0,23+0,05 0,28+0,072 0,22+0,09?

Mastigabilidade (N.mm) 1013,57+9,28? 1205,59+204,23°  1216,99+169,72°

Tratamento 1: (controle - sem adicdo de cultura starter); Tratamento 2: produto com adi¢do de
culturas starters Lyocarni RHM-33 (Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus) e Tratamento
3: com adicdo de culturas starters Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus
carnosus, e Lactobacillus sakei). Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem (P>0,05) entre si pelo
teste de Tukey na mesma linha. Fonte: Autores (2020).

O parametro de mastigabilidade foi maior nos Tratamentos 2 e 3 quando comparados ao
controle. Esse atributo esta relacionado ao numero necessario de mordidas em forca constante
para reduzir a amostra até consisténcia aceitavel para que seja engolida. A mastigabilidade é
um parametro de textura secundario relacionado a flexibilidade, dureza e coesividade (Ramos
e Gomide, 2007; Garcia et al., 2000).

A queda do pH colabora com a textura do produto, com o meio acidificado as proteinas
miofibrilares e sarcoplasmaticas desnaturam e passam do estado solido para gel, o que
melhora a fatiabilidade do produto (TERRA, 1998).

Paulino (2019), desenvolveu e caracterizou embutidos fermentados tipo salame de carne
suina e ovina, com e sem adicdo de Lactobacillus casei e/ou lactulona e percebeu que os
tratamentos com a adicdo do Lactobacillus casei, apresentaram menor valor para
mastigabilidade e maior firmeza, quando comparados ao controle, sem adicdo das culturas. Ja
Vedovatto et al., (2019), observaram que as diferentes culturas starters utilizadas nas
formulacdes dos salames ndo apresentaram interferéncia nos resultados de textura (dureza,
adesividade, elasticidade, coesividade e mastigabilidade).

Através dos dados obtidos sobre as caracteristicas dos consumidores de salame,
percebeu-se que mais de 67% das pessoas que participaram da avaliacdo sensorial eram do

sexo feminino, enquanto que mais de 32% eram do sexo masculino.
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A faixa etaria com maior nimero de provadores foi de 18 a 25 anos (80%). Além disso,
os dados apontaram que a maioria dos participantes realiza o consumo de salame pelo menos
uma vez por més.

Aparéncia, aroma, sabor e textura sdo caracteristicas importantes na qualidade
sensorial de um alimento, que também esta relacionada as condi¢Bes socioecondmicas,
habitos, questbes étnicas e culturais dos consumidores. Por isso € extremamente importante
entender os fatores que afetam o comportamento dos consumidores (Font-1-Furnols e
Guerrero, 2014).

O resultado da analise sensorial dos salames estd apresentada na Tabela 4 abaixo.
Conforme Lima et al., (2011), a avaliacdo da qualidade do salame, baseada na satisfacéo e
preferéncia do consumidor deriva do consumo de salame e depende de um conjunto de
respostas psicoldgicas e sensoriais Unicas de cada individuo. Os fatores que irdo influenciar

essas respostas sdo a aparéncia, 0 aroma e o sabor.

Tabela 4 - Média (+desvio padrdo) das notas do teste de aceitacdo® e intencdo de compra? dos

salames elaborados com e sem adicdo de culturas starters.

Atributos Tratamentos
Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3
cor 7,85+ 1,152 8,09+0,89" 8,24+0,67¢
sabor 7,55+1,49P 7,95+1,34° 6,76+1,79°
Textura 7,11+1,86° 7,6+1,13° 6,68+1,782
Aspecto Global 7,58+1,30° 8,00,90° 7,05+1,59°
Intencdo de Compra 4,07+1,05% 4,45%0,74° 3,44+1,21°

Tratamento 1: (controle - sem adi¢cdo de cultura starter); Tratamento 2: produto com adigdo de
culturas starters Lyocarni RHM-33 (Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus) e Tratamento
3: com adicdo de culturas starters Lyocarni SBM-11 (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus
carnosus, e Lactobacillus sakei).Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem (P>0,05) entre si pelo
teste de Tukey na mesma linha. * Notas da escala de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo),
com valor intermediario de 5 (nem gostei nem desgostei). 2 Notas da escala de 1 (certamente ndo
compraria) a 5 (certamente compraria), com valor intermediério de 3 (talvez comprasse/talvez nédo
comprasse). Fonte: Autores.

Houve diferenca significativa (p<0,05) entre os tratamentos e a amostra padréo
(controle). Os resultados demonstraram que a presenca das culturas starters (Pediococcus
pentosaceus e Staphylococcus xylosus) e (Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus,
e Lactobacillus sakei) interferiram na aceitacdo sensorial dos produtos. De acordo a Tabela 4,

o Tratamento 2 obteve as maiores notas para os atributos de sabor, textura e impresséo global.
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Em relacgdo ao atributo cor, o tratamento 3, apresentou a maior nota, apesar de o tratamento 2
ter apresentado maior indice de vermelho (a*).

De uma maneira geral a impressdo global ou aparéncia do produto foi melhor no
Tratamento 2. Dentre estes fatores, a aparéncia é importantissima, uma vez que € decisiva na
compra e aceitabilidade do salame pelo consumidor.

Vedovatto et al., (2019), concluiram que a formulacdo de Salame Tipo Italiano (com
cultura starter - S. carnosus e L. sakei e menor concentracdo de substrato de glicose) foi a que
apresentou uma melhor aceitacdo sensorial. Oliveira et al., (2020), ndo observaram diferenca
significativa (P>0,05) em nenhum atributo sensorial analisado, entre o tratamentos de salames
tipo italiano, com e sem adigéo de culturas iniciadoras.

Em relacdo a intencdo de compra, a média obtida dos salames dos tratamentos 1 e 2
corresponde a escala “possivelmente compraria”, conforme a tabela 4. Para o tratamento 3, 0s
valores médios indicam que os provadores “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”, que

pode ser considerado como uma impressédo negativa.

4. Considerac0es Finais

Os resultados mostraram que o tratamento 2 (salame com adigdo de culturas starters
Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus) apresentou melhores caracteristicas
fisicas de cor (indice de vermelho, saturacdo e tonalidade) em comparacdo aos demais
tratamentos (Tratamento 1: sem adicdo de cultura starter e Tratamento 3: com adicdo de
culturas starters Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus, e Lactobacillus sakei).

Em relacdo a textutra instrumental, os tratamentos 2 e 3, apresentaram melhores
indices de textura (dureza e mastigabilidade) em relacdo ao tratamento 1, sem adi¢do de
culturas starters. Os dados obtidos com a andlise sensorial mostraram que o tratamento T2,
apresentou-se como o melhor aceito entre os salames produzidos, para os atributos de sabor,
textura e impresséo global.

Com isso, este trabalho mostrou que devem ser estudados profundamente os aspectos
fisicos, microbiol6gicos e sensoriais para a escolha de culturas starters, pois a interacdo dos
microrganismos interferem nos aspectos tecnoldgicos dos produtos.

Mas pesquisas devem ser realizadas, como sugestfes para trabalhos futuros, com o
intuito de conhecer melhor o comportamento dessas culturas starters, para que a industria
possa esta utilizando as mais adequadas, que promovam as melhores caracteristicas
tecnoldgicas aos produtos.
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