$
UFRGS
FACULDADE DE
VETERINARIA

PORTO ALEGRE - BRASIL
FUNDADA EM 1923

ANALISES MICROBIOLOGICAS EM
SALAMES TIPO ITALIANO DE CARNE DE
CABRITOS

- "*k?-"-»

BRUNA SANTOS DOS SANTOS !, GUIOMAR PEDRO BERGMANN 2,
DANIELE H. BONFADA?® LIRIS KINDLEIN 2
LAcadémica de Medicina Veterinaria-UFRGS
’Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva FAVET/UFRGS.
* QOrientador: guiomar.bergmann@ufrgs.br

INTRODUCAO

A vida de prateleira pode ser definida como um periodo de armazenamento em que produtos com alta qualidade inicial permanecem
adequados para consumo, nao causando danos a saude. Os embutidos carneos fermentados caracterizam-se pelo seu baixo teor de umidade
e, conseqlentemente, baixa atividade de agua (Aw), e pela presenca de acido latico produzido principalmente por bactérias lacticas e
espécies da familia Micrococcaceae. Porém, a elaboracdo de salames por fermentacao espontéanea pode causar variacdo na qualidade final
dos produtos, em relacdo a suas caracteristicas sensoriais, aspectos higiénicos e de seguranca alimentar (HOLZAPFEL, 2002). Dessa
forma, a utilizacao de culturas starters na fabricacao de salames permite um alto grau no controle do processo fermentativo resultando em

um produto padronizado (LERQY, 2004).

OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo analisar a microbiota
dos salames tipo italiano de carne de cabritos para identificar a
Influéncia da insercdo de culturas starters produzidas em meio
de cultura de plasma suino, na vida de prateleira dos salames.

MATERIAL E METODOS

Foram elaboradas trés formulacdes de salames: T1 (sem adicao
de cultura), T2 (cultura starter cultivada em meio de plasma
suino) e T3 (cultura starter comercial). A carne fol moida e
posteriormente homogeneizada com o0s temperos, condimentos e
cultura starter (T2, T3). Apoés embutidos, os salames foram
defumados e nos trés primeiros dias armazenados em ambiente
de 23°C (para fermentacao) e depois estocados em camara
climatizada com temperatura (Figura A) e umidade relativa
controladas para maturacdo e dessecacao. Apoés 21 dias foram
armazenados em temperatura de 4 =+ 1 °C enquanto era
monitorado o periodo de vida de prateleira, através da realizacao
de analises microbiologicas mensais ate os seis meses (Figura B).

Figuras A- Monitoramento da temperatura

Figura B- Analises microbiologicas.
dos salames.

As Dbactéerias analisadas foram coliformes totais e
termotolerantes, Clostridium sulfito redutor, Staphylococcus
coagulase positiva e presenca de Salmonella sp. de acordo com a
metodologia prescrita na Instrucdo Normativa N° 62, de 26 de
agosto de 2003, do MAPA e os resultados foram comparados
com os padroes estabelecidos pela resolucao RDC n°® 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2001).

RESULTADOS

Os resultados obtidos demonstram que a contagem de coliformes
totais durante o periodo de armazenagem nas amostras sem adi¢ao
de cultura starter (T1) foram elevadas (Tabela 1). Conforme a
legislacdo vigente, nao sao estabelecidos limites para estas
bactérias, no entanto sua presenca serve como indicativo da
qualidade higiénico-sanitaria do local de abate do animal, dos
manipuladores, de utensilios e das condicdes de processamento do
produto.

Tabela 1. Resultado das analises microbiologicas realizadas em salames de carne de
cabrito sem adicao de cultura starter (T1) e com cultura (T2 e T3) durante o periodo
de armazenagem de seis meses.

Data das

analises Micro-organismos analisados

C.T. C.F. S.C.P.
TL T2e3 T1 T2e3 T1 T2e3 T1
UFClg (10°)

10/12/2010 12 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
10/1/2011 2 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
10/2/2011 33 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
10/3/2011 2 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
10/4/2011 14 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
10/5/2011 16 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
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C.T: Coliformes Totais, C.F. Coliformes fecais, S.C.P: Staphylococcus coagulase
positiva, C.S.R: Clostridium sulfito redutor, S: Salmonella sp,
A: auséncia,.

Nao obstante, os tratamentos com a adicao de cultura starter (T2 e
T3) (Tabela 1) ndo apresentaram crescimento de colOnias de
coliformes totais, isto pode ser explicado pelo fato de as culturas
adicionadas competirem com a flora endogena, eliminando estas
bactérias durante o processo de fermentacao (DROSINOS, 2005).
As analises dos demais microrganismos estavam de acordo com a
legislacao vigente (BRASIL, 2001).

CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos no presente estudo, pode-se concluir que a
utilizacao de culturas starters nos salames de carne caprina
promoveu menor proliferacao bacteriana e conseguente aumento da
vida atil do produto quando comparado aos salames sem adicdo de
cultura.
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