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RESUMO

O salame ¢ um produto cirneo industrializado obtido por diferentes tipos de carnes, com adigio de toucinho (gordura)
¢ de mais algumas especiarias ¢ ervas finas que servem de tempero; sua produgao no Brasil compde parte significativa
do mercado de produtos cirneos. Consumidores interessados na composi¢io dos alimentos e no seu impacto na satide
tém sido o motivo para o desenvolvimento de produtos inovadores, com mais nutrientes, menos agrotoxicos, menos
gordura, sem conservantes, entre outros, ou seja, produtos mais saudiveis. O kefir é um leite fermentado proveniente
da fermentacio do leite pelos grios de kefir e que contém microorganismos vivos responsaveis pelo desenvolvimen-
to do flavor peculiar do produto e sua melhor conservagio. Sabendo-se que a carne ¢é essencial no suprimento dos
nutrientes necessirios para a manutengio da vida e que ela deve satisfazer os atributos de qualidade, neste trabalho
teve-se por objetivo a elaboragio do salame de frango com adigdo de ervas finas e reduzido teor de sal e fermentado pelo
probiético Kefir, na intenc¢io de criar um produto inovador que possa atender as exigéncias do consumidor. Também
foram realizadas andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais para avaliar o produto elaborado.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, os consumidores estio cada vez mais interessados e preocupados com a satide, buscando alimen-
tos mais sauddveis e que promovam o bem-estar; esses alimentos sio chamados de funcionais.

Mediante os dados de exportagio e consumo per capita, que aumentam a cada ano, a avicultura tem se tornado
um forte segmento da agroindustria nacional. Os niimeros recentes mostram que de toda a carne exportada pelo Brasil,
57,4% ¢é de aves.

Venturini, Sarcinelli e Silva (2007), relatam que o frango estd entre as carnes mais magras ¢ mais saudaveis,
sendo uma fonte de vitaminas, proteinas ¢ minerais. Além de ser uma carne magra, apresenta poucas gorduras saturadas
(cerca de 30% contra 40 a 50% nas carnes vermelhas) e uma forte propor¢io de dcidos graxos niao saturados e icidos
graxos poli nao saturados (dmega 6) dos quais nosso organismo necessita. Em contrapartida, a pele de frango é quatro
vezes mais gorda que a carne, por isso, seu consumo deve ser evitado.

Atualmente, as carnes utilizadas para a composi¢io de salames sio, na sua maioria, derivadas de bovinos ¢
sufnos; no entanto, hi consumidores que nio sio adeptos dessas carnes e, por isso, buscam alimentos que mantém as
mesmas caracteristicas do salame tradicional, porém com uma matéria-prima diferenciada (CANHOS; DIAS, [s.d.]).

No Brasil, conforme a Instru¢ao Normativa n. 22, de 31 de julho de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecu-
dria e Abastecimento, as caracteristicas de identidade e qualidade de oito tipos de salames estio definidas, ¢ a diferencia-
¢ao entre eles estd no tipo de matéria-prima e na granulometria da carne e do toicinho, com énfase na condimentagio.

O salame ¢ caracterizado por suas propriedades organolépticas, nutricionais, quimicas ¢ microbioldgicas. Dois
fatores bésicos tornam esse produto diferente dos demais embutidos: baixo teor de umidade e presenca de 4cido lactico,
que o confere um sabor caracteristico (GRIS; BORTOLUZZI, 2002).
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Embutidos fermentados, como salame e similares, sio caracterizados por suas propriedades sensoriais, quimi-
cas e microbioldgicas. Sio produtos que possuem baixo teor de umidade e elevados teores de dcido latico, fatores de
fundamental importincia para sua conservagio em temperatura ambiente. O sabor desses produtos pode, ainda, ser
incrementado pelo uso de especiarias (canela, noz-moscada, cravo-da-india) e ervas finas (estragio, salsa, mangerona,
alecrim, silvia, anis, cebolinha, manjericio, etc.) (BRESSAN; MIZUGUCH]I, 1994).

A fermentagio microbiana ¢ a grande responsavel pelo desenvolvimento do flavor peculiar do produto, ¢ a
utilizacio de culturas starter ou iniciadoras tem sido realizada para acelerar o processo de maturagio, melhorar a conser-
vacio do produto pela reducio do pH, produzir substincias antimicrobianas como bacteriocinas, além de desenvolver
o sabor 4cido caracteristico de produtos fermentados, com o objetivo de fornecer produtos com boa qualidade sanitiria
(BRASIL, 2002). Os grios de kefir sio resultantes da associagio simbidtica de leveduras, bactérias dcido acéticas e dcido
liticas. E um alimento rico em 4cido litico, acético e gliconico, ilcool etilico, vitamina B12 e polissacarideos, que o
conferem caracteristicas sensoriais singulares. O 4cido lictico produzido durante a fermentagio atua como conservante
natural, tornando o kefir um alimento seguro (SOUZA; GARCIA; VALLE, 1984, HERTZLER; CLANCY, 2003).

Sabendo-se que a carne € essencial no suprimento dos nutrientes necessarios para a manutencio da vida e que
cla deve satistazer os atributos de qualidade: textura, palatabilidade ¢ aparéncia, ¢ também a preferéncia do consumidor,
neste trabalho tem-se por objetivo a elaboracio do salame de frango com adigdo de ervas finas e reduzido teor de sal e fer-

mentado pelo probidtico kefir na intengio de criar um produto inovador que possa atender s exigéncias do consumidor.
2 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratério de tecnologia de alimentos, no laboratério de microbiologia ¢ no labo-

ratdrio fisico-quimico da Universidade do Oeste de Santa Catarina de Sao Miguel do Oeste.
2.1 MATERIAIS

a) carne de frango (filé de frango);

b) agtcar;

c) sal;

d) fixador de cor;

¢) p6 hangaro;

f) condimentos (pimenta, alho e noz moscada);

g) grios de kefir de leite adquiridos no comércio local;
h) moedor

i) misturador

j) embutidora

Modo de preparo: moer a carne de frango no moedor e, em seguida, levi-la a0 misturador, adicionando os

outros ingredientes. Embutir o salame e defumi-lo por trés dias.

2.2 METODOS

2.2.1 Analise da composicao centesimal

A composigio centesimal foi realizada na matéria-prima, seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (1985), sendo determinados: o teor de umidade, pelo método de secagem das amostras até peso constante, em
estufa a 105 °C; as cinzas nas amostras, apés completa carbonizagio em incineracio na mufla a 550 °C até a obtengio
de um residuo isento de carvio, com coloragio branca-acinzentada; os lipidios, pelo teor de substincias soltveis em

éter etilico, por meio do aparelho extrator de lipidios Soxhlet; e a quantidade de proteina, pelo método de Kjeldahl,
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multiplicando-se o valor pelo fator 6,25. O teor de carboidratos foi determinado pela soma dos niimeros corresponden-
tes as percentagens de umidade, cinzas, proteina e lipidios diminuido de cem.
As anilises de cinzas, proteinas ¢ umidade foram realizadas em triplicata, ji a andlise de lipideos foi realizada

em duplicata.

2.2.2 Analise microbiolégica

As andlises microbiolégicas foram realizadas de acordo com a recomendagio e as exigéncias da RDC n. 12, de
02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). A metodologia para efetuar as andlises microbioldgicas foi baseada na Instrugio
Normativa n. 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que ofi-
cializa os métodos analiticos oficiais para andlises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e dgua
(BRASIL, 2003).

Foram realizadas as seguintes andlises microbioldgicas: contagem de coliformes totais e contagem de colifor-

mes termotolerantes.

2.2.3 Analise sensorial

A amostra desenvolvida foi apresentada aos julgadores, utilizando escala hedénica estruturada de nove pontos,
ancorada nos extremos ¢ no meio, em que: gostel extremamente (9), gostei moderadamente (8), gostei regularmente
(7), gostet ligeiramente (6), nem gostei, nem desgostei (5), desgostei ligeiramente (4), desgostei regularmente (3), des-
gostei moderadamente (2) e desgostei extremamente (1).

A equipe de julgadores foi formada por 26 individuos nio treinados (12 homens e 14 mulheres).

Com o resultado obtido foi determinado o indice de aceitabilidade (IA) do produto adotando-se a expressio:
IA (%) = A/Bx100, em que A = nota média obtida para o produto e B = nota mixima atribuida ao produto. O IA com
boa repercussio serd considerado = 70% (MONTEIRO, 1984).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Os valores obtidos das anilises fisico-quimicas do salame de frango funcional com adi¢io de ervas finas ¢

reduzido teor de sal estio representados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados obtidos nas determinacoes
fisico-quimicas realizadas no salame de frango
funcional adicionado de ervas finas e reduzido

teor de sal
Determinacao Resultados (%)
Umidade 62,70
Gordura 2,57
Cinzas 4
Proteina 24,25
Carboidratos 6,36

Fonte: os autores.

Os valores permitidos pela Instru¢io Normativa n. 22, de 31 de julho de 2000, para salame tipo italiano em
relag¢io a2 umidade, gordura, proteina e carboidratos totais sio: 35% (mix.), 32% (méx.), 25% (min.) ¢ 4% (mix.), res-
pectivamente. E possivel observar na Tabela 1 que alguns valores encontrados nio estio de acordo com a Instrugio

Normativa n. 22, porém a carne utilizada para este trabalho era de frango.
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E possivel observar que o salame de frango apresentou pequena quantidade de gordura, apenas 2,57%, enquanto
Santa Clara (2009) diz que grande parte dos salames apresenta 17%. Este é mais um fator que faz com que o salame de
frango se destaque ainda mais, apresentado uma quantidade aproximadamente 6,6 vezes menor de gordura que grande
parte dos salames.

Os valores obtidos neste estudo mostraram-se abaixo dos valores encontrados por Zanardi et al. (2004), que
toram de 31,9, 34, 35,7 ¢ 42,8% para o teor de gordura de salames processados 3 maneira dos pafses mediterrineos e
paises nérdicos, enquanto Beraquet (2005) cita valores de 39 ¢ 34% de gordura em peperoni e salame genovés.

No trabalho de Lercker e Rodriguez-Estrada (2000), os autores determinaram lipidios (gordura) totais em 10
amostras de salame, com teores variando de 19,3 a 24,9¢/100g. Baggio (2004), analisando cinco marcas de salame tipo
italiano no mercado, encontrou valores que variaram de 22,5 a 27,8g/100g.

Analisando a Tabela 1 pode-se perceber que o teor de cinzas encontrado neste trabalho ficou em 4%. Em estudo
realizado para quantificar os componentes e caracterizar salames tradicionais da Grécia, os teores de cinza encontrados
foram parecidos, ficaram entre 2,13 e 5,07% (AMBROSIADIS et al., 2004). Santa (2008), comparando amostras de
salames artesanais, encontrou teores de cinzas entre 3,76 e 8,84%.

Os valores encontrados neste experimento estio bem acima do recomendado pela legislagio para umidade, que
¢ de no miximo 35%. Cavenaghi e Oliveira (1999) analisaram salame tipo italiano fabricado no Brasil e encontraram va-
lores médios de 33,77% para umidade. Coclho et al. (2000) encontraram valores de umidade para o salame tipo italiano
de 42,29%, enquanto Campos (2002) obteve valores de umidade que variaram entre 38,7 e 43,6%.

Estudos realizados por Coclho et al. (2000), nos quais os autores avaliaram salame tipo italiano contendo dife-
rentes concentracoes de couro suino cozido em sua formulagio, encontrou valores que variaram entre 41,21 e 42,31%.
Garcia, Gagleazzi e Sobral (2000) obtiveram teor de 36% de umidade para o salame tipo italiano, e Macedo (2005),
trabalhando com salames tipo italiano, encontrou valores entre 38,54 e 41,48%. Os valores de umidade obtidos neste
experimento apés trés dias de defumagio ficaram em 62,7%, distante dos valores encontrados por outros autores.

A redugio do contetido de umidade do salame pode estar relacionada ao controle de umidade relativa, tempera-
tura e movimento do ar durante todo o processamento; no entanto, estes resultados de nada interferiram na estabilidade
do produto.

A proteina possui elevado valor biolégico pelas fungdes plastica e energética que desempenham no organismo.
Tecnologicamente, a proteina ¢ essencial para os produtos cirneos, entre os quais estd o salame. Com a acidificacio, as
proteinas passam do estado sol para gel, liberam dgua e, com isso, influenciam na textura final do produto (TERRA;
FRIES; TERRA, 2004). De acordo com a Legislagio Brasileira, o salame deve ter, no minimo, 25% de proteina; por-
tanto nos resultados deste trabalho, conforme a Tabela 1, encontrou-se 24,25%, ou seja, um valor aproximado ao que a
legislagdo exige, o que demonstra que o produto tem uma tima fonte protéica, extremamente nutritiva e de alto valor
bioldgico, pois a acidifica¢io do produto auxilia na sua digestdo. Esse resultado confirma que o salame de frango atende

as caracteristicas de um salame tradicional, proporcionando altos valores de nutrientes para os consumidores.
3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A anilise microbioldgica, na qual sio investigados microrganismos indicadores, pode fornecer informagoes
sobre a ocorréncia de contaminacio de origem fecal e sobre a provivel presenga de patégenos ou deteriorantes, além
de indicar condigdes sanitdrias inadequadas durante processamento, produgio ou armazenamento (SIQUEIRA, 1995).

Na Tabela 2 estdo os resultados obtidos nas anilises microbioldgicas feitas para o salame de frango.

Tabela 2 — Avaliacio microbiolégica do salame de frango funcional
adicionado de ervas finas e reduzido teor de sal

Anilises Resultados
Coliformes termotolerantes <10UFC/g
Coliformes Totais 200UFC/g

Fonte: os autores.
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Os resultados apresentados na Tabela 2 comprovam que durante todo o processamento do salame as boas
praticas de fabrica¢io (BPF) foram seguidas rigorosamente. Os valores de coliformes totais no salame foram baixos,

evidenciando a boa qualidade higiénico-sanitiria da matéria-prima.
3.3 ANALISE SENSORIAL

A avaliagio da qualidade do salame, baseada na satisfa¢io e preferéncia do consumidor, deriva do consumo de
salame e depende de um conjunto de respostas psicoldgicas e sensoriais tinicas de cada individuo. Fatores como aparéncia,

aroma ¢ sabor governam esse conjunto de reagdes de um individuo frente a qualidade sensorial de um produto.

Grifico 1 — Resultado da anilise sensorial do salame de frango funcional adicionado de ervas finas e reduzido teor de sal

B 9 Gostei mukissimo
m 8 Gostel muito
7 Gostel moderadamente
m & Gostei lgeiramente
B 5 N gostel, nem desgostei
B 4 Despostei lgeiramente
B 3 Desgostei moderadamente
B 2 Desgostei muito

1 Desgostei muitissimo

Fonte: os autores.

Conseguiu-se, neste estudo, verificar (Grifico 1) que a amostra aplicada aos 26 provadores nio treinados, teve
um indice de aceitabilidade de 82,7%; este dado ¢ bastante significativo, pois demonstra que o produto foi muito bem
aceito pelos provadores. Esses resultados também sio importantes para a industria, tanto para o desenvolvimento de um

novo produto quanto para melhorar um produto.
4 CONCLUSAO

Os resultados alcangados permitiram concluir que o salame de frango adicionado de ervas finas e reduzido o
teor de sal é um produto que se diferencia no sabor, porém as suas caracteristicas fisico-quimicas sio semelhantes is
encontradas na literatura.

Ap6s o desenvolvimento do salame, ou seja, com o produto final, este passou por testes laboratoriais e andlise
sensorial. Por fim, com os resultados computados, foi possivel identificar o nivel de aceitagdo do produto pelos consu-
midores, o qual foi de 82,7%.

Percebe-se a importincia de se pesquisar mais sobre a diversidade de salames, pois as carnes utilizadas para a
composi¢io destes sio, na sua maioria, derivadas de bovinos e suinos, no entanto, hi consumidores que nio sio adeptos

a essas carnes e, por isso, buscam alimentos com matéria-prima diferenciada.

Functional chicken salami with added herbs and reduced salt content

Abstract

The salami is an industrialized meat product obtained by different types of meat with added bacon (fat) and some more spices and herbs

that serve as seasoning; its production in Brazil represents a significant part of the meat products market. Consumers interested in the
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composition of food and its impact on health have been the reason for the development of innovative products, with more nutrients, fewer
pesticides, less fat, no preservatives, among others, ie, healthier products. Kefir is a fermented milk obtained by fermentation of milk by
kefir grains containing live microorganisms that are responsible for the development of the distinctive flavor of the product and its best
preservation. Knowing that meat is essential in the supply of nutrients needed to sustain life and that it must meet the quality criteria, this
study aimed at the preparation of chicken salami with added herbs and reduced salt content and fermented by Kefir with the intention
to create an innovative product that can meet consumer demands. It was also conducted microbiological, physicochemical and sensory
analysis to assess the prepared product.

Keywords: Chicken salami. Innovative products. Kefir.
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