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Resumo: a preocupacdo com a qualidade dos alimentos e com o niumero de fraudes
a0s quais estdo relacionados é crescente. Em virtude desta preocupacdo e a ideia
de que os produtos industrializados sdo prejudiciais a saide humana, a busca por
alimentos artesanais tem sido um incentivo as pequenas agroindustrias que possuem
maior condicdo operacional para este tipo de fabricacdo. Vale ressaltar que a producao
de embutidos coloniais é tradicional no Vale do Rio do Peixe (SC), sendo que sempre
foi presente deste o inicio de sua colonizacdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar as
caracteristicas fisico-sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas de embutidos coloniais
produzidos por pequenas e médias agroindustrias da regido do baixo Vale, buscando
seu padrdo de identidade e adequacdo a legislacdo. Foram analisadas trinta amostras de
seis diferentes estabelecimentos e observou-se a manutencao de caracteristicas fisicas e
sensoriais que foram consideradas tipicas de produtos coloniais. Concluiu-se que é uma
tendéncia na regido a comercializacdo e consumo destes produtos com atividade agua
mais alta, que o teor de proteina é maior e de gordura menor, do que os fixados pela
legislacdo, e que embora a atividade dgua destes produtos seja maior do que a fixada
pela legislacdo, a qualidade microbioldgica é satisfatoria.

Palavras chave: Embutidos cdrneos; Qualidade de alimentos; Contaminacdo de
alimentos; Salames; Linguicas coloniais.
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Abstract: the concern about food quality and with the number of frauds connected to it
is growing. Because of this concern and of the idea that industrially processed foods are
dangerousto human health, the search for craft-made foods has been anincentive to small
agro-industries which have higher operating condition for this type of manufacturing. It
is noteworthy that the production of fermented salami-type sausage is traditional in Vale
do Rio do Peixe (SC), and has always been present since the beginning of its colonization.
The objective of this study was to evaluate the physical-sensorial, physical-chemical and
microbiological characteristics of salami-type sausage produced by small and medium
agro-industries of the lower Vale, analysing their standard of identity and compliance
with legislation. Thirty samples from six different establishments were analysed and the
observance of physical and sensory characteristics that were considered typical of colonial
products was observed. It was concluded that there is a local trend in the marketing and
consumption of these products with higher water activity, that the protein content is
higher and the fat content is lower than those set by legislation standards, and that
although the water activity of these products is greater than the one fixed by legislation
standards, the microbiological quality is satisfactory.

Keywords: Fermented salami-type sausage; Food quality; Food contamination; Salami.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

1 INTRODUGCAO

O termo qualidade é definido como o conjunto de caracteristicas que definem o valor
comercial do produto e que permite sua classificacdo. Quando se trata de alimentos, a
definicao é ampliada, pois ndo envolve apenas atributos comerciais como também os
relacionados aos aspectos nutricionais e sanitarios. (MILLER, 1992; RIEDEL, 2005).

A produgdo caseira de salames iniciada por imigrantes italianos, no inicio do século
vinte, foi o passo inicial para a producao destes no Brasil. Atualmente, a producdo deste
tipo de produto é bastante variada em funcdo de diferencas de composicao, calibre dos
envoltdrios, tamanho dos pedacos de carne e gordura, especiarias, utilizacdo de processos
de defumacdo e do periodo de maturacdo do produto antes de sua comercializacao.
(SPRICIGO e PIANOVSKY, 2005; CACCIOPPOLI et al., 2006).

O oeste catarinense tem na agroindustria uma de suas das principais bases econdmicas. A
producdo caseira de embutidos, que anteriormente foi uma alternativa de sobrevivéncia
para as familias de agricultores, se profissionalizou e deu origem a empresas de grande,
médio e pequeno porte. Contudo, a arte de producdo de salames ainda é mantida pelos
pequenos estabelecimentos que utilizam formulacdes passadas de geracdo a geracao.

Grande parte dos trabalhos realizados no Brasil sobre a qualidade de salames foi
desenvolvida na regido Sul do pais, focando, principalmente, a producdo artesanal ou
colonial, e os aspectos sanitdrios dos mesmos. (PEREIRA, 2004).

Os padrdes de identidade de salames e linguicas coloniais produzidos no Brasil sdo fixados
na Instrucdo Normativa (IN) n° 22 (BRASIL, 2000), no entanto estas caracteristicas sdo
abordadas de forma ampla abrangendo a producdo de embutidos num ambito nacional.

Este trabalho busca registrar os aspectos fisico-sensoriais, fisico-quimicos e
microbioldgicos dos embutidos curados e fermentados produzidos na regido do Baixo
Vale do Rio do Peixe, localizado no Meio Oeste do Estado de Santa Catarina, Brasil.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Amostragem

Foram coletadas cinco amostras de um mesmo lote de seis estabelecimentos com
inspecdo estadual, de pequeno e médio porte, localizados em municipios do Baixo Vale
do Rio do Peixe, no estado de Santa Catarina, no periodo de novembro a dezembro
de 2008. Os estabelecimentos foram codificados com as letras “A” a “F”, a fim de se
preservar sua identidade. Vale destacar que ha 29 estabelecimentos registrados no
Servico Estadual de Inspecdao (SANTA CATARINA, 2007), contudo apenas seis aderiram
voluntariamente a este projeto.
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ATUALIDADES TECNOLOGICAS PARA COMPETITIVIDADE INDUSTRIAL

2.2 Andlise Fisica e Sensorial

As caracteristicas fisicas das amostras foram avaliadas quanto ao peso individual das
pecas, medidas do calibre da tripa (extremidades e centro) e comprimento. A cor externa
foi avaliada através da escala japonesa de medida de cor (ANTUNES, 2006). Avaliou-se a
presenca de aromas de fumaca e o tipo de envoltério utilizado.

2.3 Analise Fisico-quimica

A composicdo centesimal dos salames foi determinada através de metodologias oficiais
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1999). Também
foram determinados os padrdes de qualidade relativos ao teor de sal pelo método
mercurométrico (BRASIL, 1999), pH com potencidmetro QUIMIS e atividade dgua através
do ponto de orvalho, empregando-se o equipamento Medidor de Multi-parametros
TESTO 650.

2.4 Analise Microbiolégica

Determinaram-se as contagens de Escherichia coli por plagueamento em profundidade
com o meio Violeta Vermelho Bile com MUG (ACUMEDIA cod.7359) incubado a
36°C/18-24h; Staphylococcus aureus com plagueamento em superficie no Agar Baird
Parker (MERCK céd. 1.05406) incubado a 36°C/24-48h e Clostridios Sulfito Redutores
por plagueamento em profundidade com sobre camada empregando o Agar Sulfato de
Polimixina Sulfadiazina incubados a 35°C/24-48h (MERCK cdd. 1.10235) (SILVA, 1997).
A pesquisa de presenca de Salmonella foi realizada através do método ISO 6579:2002/
Amd.1:2007, empregando o meio semi-sélido Rappaport-Vassiliadis MSRV (ACUMEDIA
cod. 7511) (ISO, 2007) e a pesquisa de Listeria monocytogenes através do método 1SO
11290-1:1996/Amd.1:2004, empregando o agar OTTAVIANI e AGOSTI—ALOA (LABORCLIN
cod. 911049) como meio de isolamento (ISO, 2004). As contagens de bactérias acido-
lacticas foram realizadas com Agar de Man, Rogosa e Sharpe (ACUMEDIA, 7543) incubado
em microaerofilia a 30°C/72h (1SO, 1998).

2.5 Andlise Estatistica

Os resultados foram tratados empregando-se a analise de variancia (ANOVA) para avaliar
a existéncia de diferencas significativas ao nivel de 5%.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise das amostras, sob a dtica dos parametros fisico-sensoriais foi iniciada pela
avaliacdo das caracteristicas fisico-sensoriais e do rétulo. Com relacdo a denominacao
de venda os produtores “A”, “E” e “F” descrevem o produto como “Salame Tipo Italiano”,
o produtor “B” como “Salame Colonial Defumado”, o produtor “C” como “Salame tipo
Colonial” e o produtor “D” como “Linguica tipo Colonial”. Embora a Linguica tipo Colonial
seja um produto diferente do Salame, o estudo também contemplou este tipo de
produto porque a tecnologia de producdo empregada na regido nao é significativamente
diferente, e o consumidor local também nao faz esta distingdo. Tomando-se por base
as descricdes dos padrdes de identidade e qualidade para os embutidos fermentados
fixados pela Instrucdo Normativa 22 (BRASIL, 2000) a terminologia “Salame Tipo Colonial”
ndo é oficial.

Priorizou-se a coleta de amostras com o menor tempo de vida de prateleira entre a
producdo e andlise, sendo a amostra “D”, a que tinha maior tempo de validade
transcorrido (14 dias). As amostras “A”, “B” e “F” foram analisadas dois dias apds a
producdo, a amostra “E” ap0s seis dias e a “C” nove dias apds a producdo. Este dado é
importante na avaliacdo, pois os embutidos fermentados produzidos nesta regido sdo
produtos dindmicos que continuam o processo de maturacao (secagem) ao longo da
vida de prateleira, apresentando uma grande variacdo dos parametros fisico-quimicos e,
por consequéncia, microbioldgicos.

Com relacdo ao tempo de validade também foram observadas variacGes entre 60 dias
(produtores “A”, “C” e “F”) e 90 dias (produtores “B” e “E”). O produtor “D” estipula um
prazo de validade de 75 dias.

ATabela1lapresentaas principais caracteristicas fisicas das amostras avaliadas. Observou-
se que é uma caracteristica dos produtores da regido o uso de envoltdrios naturais. A
cor mensurada pela escala japonesa de cores de carne variou consideravelmente do
nivel 2 (caracteristica de carne fresca) até o nivel 6 (cor da carne curada), sendo que
a maioria das amostras possuia a caracteristica de curada (vermelho vivo). Apenas a
amostra 6 apresentava caracteristicas de inicio de cura (cor résea), que na regido é
denominado “salame verde”. A forma de apresentacao dos produtos foi condizente com
as caracteristicas esperadas para salames (formato linear) e para linguica colonial (forma
de ferradura).
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Tabela 1 — Caracteristicas Fisico-sensoriais de embutidos
fermentados produzidos no Baixo Vale do Rio do Peixe, SC — Brasil

Produtor Apresentacdo B IPejso (g) Com’primento (cm) Cal'ib.re (mm) Cor (*)
Forma Envoltério | Média DP Média DP Média DP

A Linear Natural 397 34,2 30,00 0,80 44 2 4/3
B Linear Natural 331 30,1 30,10 1,30 41 2 5/4
C Linear Artificial 314 7,4 22,70 0,50 47 1 6/5
D Ferradura Natural 444 47,6 41,90 3,10 43 3 5/4
E Linear Natural 200 47,1 21,00 1,00 38 4 6

F Linear Natural 305 21,5 25,50 1,40 41 3 3/2

DP: desvio padrao; (*) Classificacdo da cor segundo a escala japonesa de cores da carne.

Em se tratando dos Parametros Fisico Quimicos, os resultados referentes a composicao
centesimal (Tabela 2) demonstraram que entre os produtores ha pouca semelhanca dos
produtos, devendo-se estas variacdes, principalmente, as variacées de formulacdo e
parametros de fermentacdo e maturacao do produto.

Tabela 2 — Resultados de analises fisico-quimicas de produtos carneos
embutidos e fermentados produzidos no Baixo Vale do Rio do Peixe, SC

L Produtor e Resultados
Determinagdes
A B C D E F

Média 23,50 17,98 21,22 12,02 15,87 18,35

Gordura (%) DP 2,08 0,82 0,37 0,90 2,44 0,66

CV (%) 8,83 4,54 1,76 7,45 15,34 3,61

Média 20,16 26,75 24,20 23,70 33,78 19,99

Proteina (%) DP 0,57 0,77 1,25 1,17 2,39 0,94

CV (%) 2,80 2,87 5,16 4,93 7,08 4,71

Média 51,75 49,71 49,94 59,42 43,32 58,24

Umidade (%) DP 2,01 1,12 1,38 1,60 2,52 1,58

CV (%) 3,88 2,26 2,76 2,69 5,82 2,71

Média 0,933 0,937 0,922 0,945 0,865 0,952

Aw DP 0,018 0,004 0,017 0,004 0,018 0,004

CV (%) 1,88 0,41 1,87 0,39 2,11 0,40

Média 3,79 4,46 4,46 4,72 5,57 2,49

NaCl (%) DP 0,11 0,05 0,51 0,25 0,41 0,08

CV (%) 2,84 1,12 11,54 5,39 7,34 3,12

Média 4,94 5,50 5,19 6,00 5,30 5,24

pH DP 0,05 0,04 0,06 0,10 0,17 0,03

CV (%) 1,05 0,68 1,18 1,74 3,15 0,64

DP: Desvio padrao; CV (%): Coeficiente de variacdo em percentual.
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Observou-se que o padrdao de gordura observado identificado nos produtos dos
diferentes estabelecimentos ficou bem abaixo dos valores determinados pelos requisitos
legais (maximo de 35% em salames e 30% em linguicas). A homogeneidade tanto dentro
dos lotes como entre os estabelecimentos variou consideravelmente, com excec¢do dos
estabelecimentos B, E e F, que ndo apresentaram diferencas significativas entre os lotes
avaliados.

Os resultados das andlises de proteina demonstraram que quatro produtores atendem
aos requisitos legais fixados na IN 22, e dois, os estabelecimentos A e F, estdo em
inconformidade como o limite minimo de 20%. O estabelecimento A apresenta um
resultado médio dentro do padrdo, mas a dispersao dos resultados dentro do lote indica
60% das amostras abaixo do limite legal. O estabelecimento F ndao atingiu o valor médio
equivalente ao padrao legal e apresenta como o produtor A, a mesma dispersdo dentro
do lote, confirmado pela analise estatistica (F = 0,126; F critico 5,318). Os resultados
das analises dos lotes do estabelecimento D e C também ndo apresentaram diferenga
estatistica ao nivel de 5%. O lote de linguica colonial também se apresentou dentro do
limite legal de no minimo 18% de proteina, especifico para linguica colonial. O fator que
determina se o salame esta pronto para o consumo, ou seja, a fermentagdo e maturagao
concluidas, e apto a comercializacdo, é o teor de umidade. Nesta avaliacdo, nenhum dos
produtores que definiram seus produtos como salame, atenderam a legislagao, que fixa
um teor maximo de 40% de umidade. N3o existe um teor minimo de umidade fixado para
a linguica colonial na IN 22, mas se os resultados da andlise da linguiga colonial forem
confrontados com a IN n° 4 de 31/03/2000, que fixa o teor maximo de 55% de umidade
para as linguicas dessecadas, o estabelecimento também apresenta a ndo conformidade.
Os valores de umidade sdo importantes nesta classe de produtos, pois determinam a
viabilidade de multiplicacdo e sobrevivéncia de diversos micro-organismos patogénicos
e deteriorantes devido a alta atividade agua (A, ) que o produto pode apresentar.

Dentre os estabelecimentos avaliados, apenas o E apresentou o lote analisado com
valor de atividade agua condizente com a legislacdo. Os demais lotes apresentaram A
acima dos prescritos pela legislacdo. Dados similares sdo descritos por Degenhardt e
Sant’Anna (2007). Este panorama demonstra que os salames sdo comercializados antes
da maturacdo ser completada. A analise estatistica demonstrou a similaridade dos lotes
dos estabelecimentos A, B, C, e D, sendo os trés primeiros salames com maturacdo
incompleta. Deve-se ressaltar que a A  das linguicas coloniais (estabelecimento D) é
mais alta do que dos salames pelo motivo de possuirem um contetdo de dgua maior.

Os teores de sal também variaram entre os estabelecimentos e, em parte, deve-se ao
grau de dessecagao que o produto apresenta, quanto mais seco, maior o teor de sal.
O lote do estabelecimento E apresentou a maior quantidade de sal (em média 5,57%)
devido ser o que apresentou a menor umidade e mais baixa atividade agua. Os resultados
obtidos aproximam-se dos obtidos por Degenhardt e Sant’Anna (2007).
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O pH é o indicador da intensidade de fermentacdao que os produtos sofreram, e com
base nos dados obtidos, verifica-se que a fermentagdao é um fator pouco observado
devido as grandes variacdes obtidas entre os diversos estabelecimentos avaliados.
Parte dos resultados elevados podem ser atribuidos ao pouco tempo que os produtos
permanecem sob as condigdes que permitem que estas reagdes acontegam, e ao nao
uso de culturas comerciais padronizadas para a conducdo desse processo. Verifica-se,
portanto, que a fermentagdo nestes casos é um processo espontaneo.

Sob a verificacdo dos parametros microbioldgicos, a fermentacdo no processo de
fabricacdo de salames é atribuida a presenca de bactérias acido-lacticas. Nas amostras
avaliadas ndo se observou diferencas significativas nas contagens destes micro-
organismos entre os seis lotes analisados, ja as contagens oscilaram entre 7,0 log UFC/g
e 8,0 log UFC/g.

N3o foram detectadas a presenca de Salmonella e, tampouco, de Listeria monocytogenes
nos lotes avaliados. Com relacdo a presenca de outras espécies de Listeria, foram
detectadas nos lotes provenientes dos estabelecimentos C, D, Ee F.

Com relagdo aos demais patégenos (Tabela 3) verificou-se que o lote de embutidos
proveniente do estabelecimento F apresentou condi¢Ges sanitarias insatisfatérias
segundo a Resolugdo 12 da ANVISA com relagdo as contagens de Escherichia coli e
Staphylococcus aureus. Ressalta-se que as contagens de S. aureus ainda sdo insuficientes
para a producdao de enterotoxina, que apenas em contagens de 7 log UFC sao
representativas (JAY, 2005). Os demais lotes apresentam contagens que os classificam
como “Produtos em condigOes satisfatérias para consumo”.

No levantamento semelhante realizado por Lobo et al. (2001), em Santa Maria (RS)
verificou-se que 66,67% das amostras (n=60) eram impréprias para consumo e que em
65% das amostras a contagem de S. aureus foi maior ou igual a 6 log UFC/g. Magnani et
al. (2000) avaliaram 50 amostras de salames coloniais procedentes de Chapecd (SC) e
verificaram 6% de contaminagao por Salmonella e 84% por Escherichia coli. Ritter et al.
(2003) realizaram um estudo no Rio Grande do Sul, com treze amostras de embutidos
coloniais e observaram a presenga de coliformes fecais em mais de 50% das amostras
e contagens de S. aureus da ordem de 5 log UFC/g. Hoffman et al. (1997) detectaram
Salmonella em 25% das amostras avaliadas e em outros 25% as contagens de S. aureus
foram da ordem de 4 log UFC/g.
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Tabela 3 — Resultados de analises microbiolégicas (log g) de produtos

SENAI;.

A INDUSTRIA DO CONHECIMENTO

carneos embutidos e fermentados produzidos no Baixo Vale do Rio do Peixe, SC.

L Estabelecimentos e Resultados (log g*)
Determinagoes Amostra RDC 12
A B C D E F

1 n=5 <1,0 1,30 <1,0 1,70 <1,0 3,62

fecherichia coli 2 c=2 <1,0 1,00 <1,0 <1,0 1,85 | 1,00

* f,réi: ;‘.’f" v 3 m=2,01log | <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 1,48 3,23

4 M =3,0 log <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 1,00

5 <1,0 2,36 <1,0 1,48 1,00 3,55

1 n=5 <2,00 <2,00 2,48 <2,00 <2,00 4,78

Staphyi 2 c=1 <2,00 <2,00 2,00 <2,00 2,00 4,30

taphylococcus 3 m=3,01log | <200 | <2,00 | <200 | 230 | <200 | 4,90
aureus UFC g

4 M = 3,7 log <2,00 2,00 2,00 <2,00 <2,00 4,70

5 <2,00 <2,00 3,30 <2,00 <2,00 3,00

1 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 1,00

a idios Sulfi 2 <1,0 <1,0 <1,0 1,00 <1,0 <1,0

ostridios Sulfito 3 n3o ha <10 | <10 | <10 | <10 | <10 | <10
Redutores UFC g

4 <1,0 <1,0 <1,0 1,30 <1,0 <1,0

5 <1,0 <1,0 <1,0 1,70 <1,0 <1,0

RDC 12: Resolugdo n° 12 de 02/01/2001. n: nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um
mesmo lote e analisadas individualmente. ¢: nimero maximo aceitdvel de unidades de amostras com
contagens entre os limites “m” e “M” (planos de trés classes). m: limite que, em um plano de trés classes,
separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel. M: limite que em um
plano de duas trés classes, separa o lote com qualidade intermedidria aceitavel do lote inaceitavel. Valores
acima de M sdo inaceitaveis. (BRASIL, 2001).

4 CONCLUSOES

A avaliacdo das caracteristicas fisico-sensoriais permite concluir que os produtos
embutidos fermentados produzidos na regido apresentam caracteristicas tipicas de
produtos artesanais, como o uso de envoltdrios naturais e a defumacgao. O habito do
consumo do produto “verde”, ou seja, com a matura¢do incompleta pode ser verificado
na maioria dos lotes avaliados, o que pode ser considerado como uma fraude e um sério
risco a saude dos consumidores destes alimentos.

Os parametros fisico-quimicos demonstram que, em geral, os produtos da regido tém
um apropriado valor em proteinas e se caracterizam pelo baixo teor de gorduras, o que
é salutar para o consumidor.

De uma maneira geral e levando-se em consideracao os valores de atividade agua frente
as caracteristicas microbiolégicas, verificaram-se boas condi¢des sanitdrias dos produtos
avaliados quando comparados aos parametros determinados pela legislacdo. Quando
se compara os resultados obtidos neste trabalho com trabalhos semelhantes realizados
nos estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul, também se observa uma qualidade
satisfatoria.
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