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Embutidos fermentados tipo salame foram formulados, com
diferentes proporcdes de carne suina e carne caprina,
visando o aproveitamento da carne de caprinos na forma de
produto processado. A influéncia das diferentes formulaces
na evolugéo do pH e atividade de agua (Aw) foi avaliada. Os
produtos finais obtidos foram caracterizados quanto ao teor
de gordura, proteina e umidade. Paralelamente, foram
realizadas andlises microbiolégicas e de aceita¢édo sensorial
(mediante escala hedénica de 9 pontos). A incorporacao de
carne de caprinos nas formulacgdes influenciou os valores
finais de pH e Aw. Comparados com amostra comercial, 0s
embutidos fermentados de carne suinal/carne caprina
apresentaram valores similares de gordura, enquanto que a
umidade foi mais elevada para os produtos formulados. Os
valores obtidos na contagem de microrganismos
enquadraram-se nos padrdes estabelecidos pela legislagdo
em vigor. A formulag&o contendo 25% carne de caprinos e
75% carne de suinos foi considerada como ideal, sem
apresentar interferéncia na aceita¢do sensorial do produto.
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1INTRODUCAO

A caprinocultura consiste em atividade de expressdo econémica no
Nordeste brasileiro, o qual concentra cerca de 90% do rebanho nacional,
sendo a Bahia, Piaui, Pernambuco e Ceara os maiores produtores.

A carne e o leite, provenientes de caprinos, representam renda para o
pequeno produtor, podendo ser consumidos tanto na forma in natura como
de produto processado: queijo, iogurte, carne salgada e seca, entre outros.
O aproveitamento racional deste tipo de carne € necessario, pois direciona
0s cortes nobres para consumo e o restante para o processamento. Além
disso, pode-se utilizar nestes processos a carne de animais velhos e/ou
provenientes de descarte, visando melhor aproveitamento deste criatorio.
A carne proveniente de animais velhos ou de descarte pode ser incorporada
em até 30% da formulacao, substituindo a carne bovina (23). Os animais
de descarte também podem ser aproveitados em embutidos cozidos,
defumados e/ou fermentados como, por exemplo, salames (carnes bovina,
suina e ovina/caprina, contendo toucinho), “krakauer” (embutido de carne
ovina/caprina e suina), “lyoner” (produto de composicao similar aos
salames, porém sem sofrer fermentacao) e salsichas tipo Viena (23).

O embutido cru fermentado (salame) € uma alternativa, pois além de ser
estavel em temperatura ambiente, o sabor &cido proporcionado pela
presenca de bactérias lacticas auxilia no mascaramento do sabor e aroma
tipicos destes animais.

SILVEIRA & ANDRADE (21) recomendam a utiliza¢éo de carne proveniente
de animais mais velhos na formulagéo de produtos fermentados por
apresentarem teor de umidade mais baixo e coloragédo mais acentuada.

Diversos autores relataram variagdes no tipo de matéria-prima para
elaboracéo de embutidos fermentados. ACTON & DICK (1) utilizaram carne
de peru para producado de embutido fermentado e estudaram a influéncia
de pardmetros como temperatura e porcentagem de gordura nas
caracteristicas sensoriais do produto. KLETTNER et al. (14) pesquisaram
0 processamento de salame a partir de misturas em partes iguais de
carnes ovina, bovina e suina. Alguns estudos utilizando a carne de frango
mecanicamente separada (CFMS) tiveram bons resultados em relagdo a
qualidade organoléptica com adi¢des de até 37% de CFMS, ndo havendo
influéncia na queda do pH durante o processamento com adi¢des de até
25% (10, 20). Em alguns paises como a Noruega sao produzidos embutidos
fermentados secos com carne ovina (11). HWANG et al. (12) prepararam
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embutidos fermentados com carne de bacalhau, junto de carnes de frango,
bovina ou suina. Os embutidos formulados com carne de bacalhau foram
considerados como aceitaveis, porém alguns provadores perceberam o
sabor de peixe nos embutidos mistos de carnes de peixe e de frango.
BOHME et al. (7) relataram a utilizacdo de carne de avestruz na formulagéo
de salame tipo Italiano utilizando diferentes culturas starters. Afirmaram
gue a melhor combinacéo para este tipo de carne seria composta por L.
curvatus e Micrococcus sp., que resulta em salame com qualidades
organolépticas aceitaveis.

ARGANOSA et al. (4) desenvolveram embutidos frescos formulados com
diferentes propor¢des de carnes caprina e suina. Os valores de umidade,
gordura e proteina variaram de acordo com a porcentagem de gordura da
carne suina. Nao foram encontradas diferencgas significativas na textura,
aceitacao global e sabor estranho para os embutidos com diferentes niveis
de carne de caprinos. KRUPA et al. (15) relataram o processamento de
salsichas, cujas formulagdes continham carne de suinos e de caprinos.
Os teores de umidade e proteina aumentaram enquanto que o teor de
gordura diminuiu a medida que a porcentagem de carne caprina foi
adicionada. Além disso, evidenciaram que a carne de caprinos constitui-
se em matéria-prima econdmica e de boa aceitagdo. Em outro estudo,
DZUDIE & TANDEM (9) compararam salsichas feitas a partir de carne de
caprinos, coelhos e bovinos, quanto a sua composi¢ao, analisando as
amostras sensorialmente. As salsichas de carne de caprinos obtiveram
maiores pontuagfes em relagao as de carne de bovinos. BERRY et al. (6)
compararam produtos reestruturados elaborados com carne de caprinos
e formulados com outros tipos de carnes e afirmaram que a rejeicdo aos
produtos contendo carne de caprinos, aparentemente devido ao aroma e
sabor caracteristicos, poderiam ser revertidos com uso de carne bovina
ou suina, em formulac¢des mistas.

Este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais de embutido fermentado tipo salame,
formulado com diferentes proporcdes de carne de suinos/caprinos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 PROCESSAMENTO DE EMBUTIDO FERMENTADO

Carne de caprino, proveniente de animais adultos, sem distin¢cdo de raca,
desossada da carcaca inteira, fornecida pela Embrapa Caprinos (Sobral -
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CE) e carne de suinos, desossada e congelada, adquirida no mercado
local foram previamente moidas em discos de 8 mm e congeladas em
freezer a—18 °C, na forma de camadas finas de, aproximadamente, 2 cm.
Ap0s o congelamento, as carnes foram quebradas em pequenos blocos
e moidas em discos de 6 mm, assim como a gordura (toucinho suino).
Foram utilizadas as seguintes propor¢8es de carne suina/carne caprina:
0/100, 25/75, 50/50, 75/25 e 100/0%. Os ingredientes utilizados foram:
sal (2,5%), mistura comercial para cura (0,30%), isoascorbato de sédio
(0,25%), glicose (0,50%), sacarose (0,50%), glutamato monossodico
(0,20%), pimenta-branca (0,10%), noz-moscada (0,10%) e alho em po
(0,10%). Foi utilizada cultura starter contendo 0s microrganismos
Staphylococcus xylosus e Pediococcus pentosaceus, na proporcao
0,02%. A carne, a gordura e os ingredientes foram colocados em
misturadeira e a seguir embutidas em tripas de colageno reconstituido
(calibre 45 mm). As amostras foram levadas para cAmara com umidade
relativa e temperatura controladas, durante 14 dias (Tabela 1). Foram
processadas duas bateladas de 3 kg de produto por tratamento.

TABELA 1- CONDICOES DE PROCESSAMENTO (TEMPERATURA E
UMIDADE RELATIVA) DE EMBUTIDO FERMENTADO DE
CARNE DE CAPRINOS

DIA DE PROCESSO TEMPERATURA ( C) UMIDADE RELATIVA (%)
M nima MAXima M nima MAXima
1 22 23 85 95
2 18 20 80 90
3 emdiante 12 15 70 80

Foram monitorados os valores de pH e atividade de agua das amostras
aos 0, 1, 2, 7 e 14 dias. As amostras obtidas ao final do processamento
(14 dias) foram imediatamente analisadas.

2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Para as analises fisico-quimicas foram coletados aleatoriamente trés
gomos de amostra para cada tratamento, sendo as analises realizadas
em triplicata. Os embutidos fermentados foram submetidos as seguintes
andlises fisico-quimicas: umidade, proteina e gordura, segundo a AOAC
(3); pH, conforme técnica descrita por TERRA & BRAUN (22) e atividade
de 4gua (Aw), utilizando-se aparelho medidor de atividade de agua, marca
Decagon Devices Inc., modelo Aqualab CX-2.
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2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbioldgicas, realizadas logo apés o processamento,
envolveram: coliformes a 45 °C, pesquisa de Salmonella e estafilococos
coagulase positiva (2). Foram efetuadas as contagens de estafilococos
coagulase positiva depois de 48 horas para verificacdo de desenvolvimento
deste microrganismo, apdés o periodo de fermentacao, também segundo
metodologia da APHA (2).

2.4 ANALISE SENSORIAL

Na avaliacdo sensorial, efetuada por 30 provadores nao-treinados, foi
empregado teste de aceita¢@o global utilizando-se escala heddnica
estruturada de 9 pontos (desgostei muitissimo = nota 1 e gostei muitissimo
= nota 9). Amostras com, aproximadamente, 10 g, equivalentes a duas
fatias de salame foram entregues aos provadores em pratos plasticos
brancos, codificados com nimeros de trés digitos, acompanhados de um
copo de agua e de biscoito tipo 4gua e sal (para ser utilizado pelo provador
entre as amostras). O nUmero maximo de amostras por sesséo para
cada provador foi de trés, entregues separadamente (apresentacao
monéadica) (16).

Os resultados foram avaliados pela andlise de variancia e pelo teste de
Tukey, ao nivel de 5% de significancia, mediante o programa estatistico
SAS for Windows, versdo 6.12 (19).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A evolucéo do pH e Aw durante o processamento das formulacdes mistas
de embutido fermentado s&o apresentadas nas Figuras 1 e 2. Todos 0s
tratamentos apresentaram o mesmo comportamento, isto é, queda nos
valores de pH e Aw no decorrer do tempo.

A incorporagédo da carne de caprinos, juntamente com a de suinos na
formulacéo de embutido fermentado influenciou os valores finais de Aw e
pH (Tabela 2). A diferen¢a entre as matérias-primas em propriedades como
forca tamponante (capacidade de determinada substancia em resistir a
variacéo de pH) e capacidade de retencao de agua deve ter ocasionado a
alteracéo nos produtos finais. Quanto maior a for¢a tamponante, maior a
guantidade de &cido a ser produzida pelas bactérias para abaixar o pH do
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FIGURA 1- EVOLUCAO DO pH DE EMBUTIDOS FERMENTADOS
FORMULADOS COM DIFERENTES PROPORCOES DE
CARNE DE SUINOS E DE CAPRINOS
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Tempo (dias)

F1 - 100% suino; F2 - 25% caprino/75% suino; F3 - 50 % caprino/50% suino; F4 - 75%
caprino/25% suino; F5 - 100% caprino.

FIGURA 2- EVOLUCAO DA AW DE EMBUTIDOS FERMENTADOS
FORMULADOS COM DIFERENTES PROPORCOES DE
CARNE DE SUINOS E DE CAPRINOS
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F1 =100% suino; F2 = 25% caprino/75% suino; F3 = 50% caprino/50% suino; F4=- 75%
caprino/25% suino; F5 = 100% caprino.
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produto, resultando em fermentagdo mais lenta (5). Se a forca tamponante
da carne for muito baixa, como acontece em carnes tipo Pale, Soft,
Exsudative (PSE), os produtos resultantes da fermentacéo dos aclcares
produzem condi¢des acidas muito rapidamente, ocorrendo excesso de
acidificacéo do produto final. Tal fato influi na estabilidade da cor do produto
e prejudica o desenvolvimento de sabor e de aroma. Por outro lado, quando
a forca tamponante é muito alta, como no caso de carnes Dry, Firm, Dark
(DFD) ocorrem problemas na secagem do produto, pois as proteinas
retém mais agua, dificultando o processo. Carnes deste tipo também
apresentam maior susceptibilidade a alteragbes microbioldgicas (5, 8,
13, 18). Outro fator importante € o pH inicial das carnes que influencia o
tempo de fermentacgéo e o pH do produto final. Carnes com maiores valores
de pH necessitam maior produc¢éo de acido para alcangar o mesmo ponto
final (5). Segundo BACUS (5) muitos processadores notaram que produtos
com formula¢gBes mistas de carnes suina e bovina fermentam mais
rapidamente que 0s que contém apenas carne bovina. Varias hipoteses
incluem maiores niveis de contaminacgéo latica encontrados na carne suina
e/ou maiores concentragdes de tiamina. Além disso, carne bovina
geralmente apresenta pH inicial mais alto e maior capacidade tamponante.
A flora microbiana também deve ser considerada, principalmente devido
as condic¢des de manuseio, o que pode influenciar a fermentacao. Neste
estudo néo foi considerado este efeito, uma vez que culturas iniciadoras
foram utilizadas exatamente para minimiza-lo, entre outros motivos. As
amostras apresentaram cerca de 30% de perda de peso.

TABELA 2- VALORES FINAIS DE pH E AW DE EMBUTIDOS
FERMENTADOS FORMULADOS COM DIFERENTES
PROPORCOES DE CARNE DE SUINOS E CAPRINOS

TRATAMENTO
F1 F2 F3 F4 F5

pH 5,14a 5,13a 5,07b 5,05b 5,10b

Aw 0,923a 0,918a 0,897b 0,911b 0,908b

Amostras seguidas pelas mesmas letras na mesma linha nao diferem (p>0,05) pelo teste
de Tukey. F1 =100% suino; F2 = 25% caprino/75% suino; F3 = 50% caprino/50% suino;
F4 = 75% caprino/25% suino; F5 = 100% caprino.

Comparando-se as amostras de embutido fermentado de marca comercial
e as amostras com carnes de suinos/caprinos (Tabela 3) observou-se
gue os valores de umidade foram mais elevados para as amostras
processadas do que para a comercial. Este fato provavelmente se deve
mais as condi¢Bes de processamento dos produtos, tais como temperatura
de maturacéo e fermentacgédo, processo de secagem, do que a substituicao
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da carne bovina pela de caprinos. Em relacdo aos valores de gordura, a
amostra comercial apresentou teor de gordura similar aos produtos
processados neste estudo.

TABELA 3- VALORES MEDIOS DE COMPOSICAO QUIMICA DE
EMBUTIDOS FERMENTADOS FORMULADOS COM
DIFERENTES PROPORCOES DE CARNE DE SUINOS E
CAPRINOS

TRATAMENTO

F1 F2 F3 F4 F5 Amostra
comercial®

Umidade 49,40+0,22 49,24+0,37 51,99+0,83 47,14+0,14 52,47+1,50 36,13+0,48
(%)

Prote na 22,04+0,18 22,47+0,45 20,54+0,40 22,96+0,25 19,80+1,47 26,75+0,70
(%)

Gordura 24,60+0,28 22,26+0,73 23,29+0,76 25,28+1,38 21,66+0,90 25,32+0,22
(%)

1 Média de amostras de duas marcas diferentes de salame tipo italiano.
F1 =100% suino; F2 = 25% caprino/75% suino; F3 = 50% caprino/50% suino; F4 = 75%
caprino/25% suino; F5 = 100% caprino.

As caracteristicas microbioldgicas dos produtos obtidos atenderam a
legislacéo federal em vigor (Tabela 4).

TABELA4- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DE
EMBUTIDOS FERMENTADOS FORMULADOS COM
DIFERENTES PROPORCOES DE CARNE DE SUINOS E

CAPRINOS
TRATAMENTOS

F1 F2 F3 Fa4 F5

Coliformes a 45 C (NMP/g) <3 <3 <3 <3 <3
Estafilococos coag. pos. <10 <10 <10 <10 <10

(UFClg)
Estafilococos coag. pos. <10 <10 <10 <10 <10
(48h) (UFC/qg)
Salmonella sp/25 g Aus@cia Aus@cia Aus@cia Auscia Auscia

F1 =100% suino; F2 = 25% caprino/75% suino; F3 = 50% caprino/50% suino; F4 = 75%
caprino/25% suino; F5 = 100% caprino.

Em relacdo a andlise sensorial, os valores médios de aceitagdo global
variaram de 3,7 a 5,4, para as amostras formuladas com 100% de carne
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caprina e 25% de carne caprina/75% carne suina, respectivamente (Tabela
5). O baixo valor obtido para o embutido formulado apenas com carne
caprina pode ser explicado, pois os provadores acabam avaliando as
amostras de forma comparativa, mesmo quando apresentadas em ordem
monadica. Assim, tendo como referéncia amostras com porcentagens
diferentes de carne suina, o embutido fermentado formulado apenas com
carne caprina apresentou menor aceitacao.

TABELA5- VALORES MEDIOS DE ACEITACAO GLOBAL DE
EMBUTIDOS FERMENTADOS FORMULADOS COM
DIFERENTES PROPORCOES DE CARNE DE SUINOS E

CAPRINOS
TRATAMENTOS
F1 F2 F3 F4 F5
Aceita 20 sensorial 5,1a 5,4a 4,7b 4,2bc 3,7¢c

Amostras seguidas pelas mesmas letras na mesma linha nao diferem (p>0,05) pelo teste
de Tukey.

F1 = 100% suino; F2 = 25% caprino/75% suino; F3 = 50% caprino/50% suino; F4 = 75%
caprino/25% suino; F5 = 100% caprino.

Os valores de aceitacao global entre o tratamento com 100% de carne
suina e o com 25% carne caprina/75% carne suina ndo apresentaram
diferenca significativa (p>0,05). O somatorio das notas 6/7/8/9 da escala
hedbnica demonstra que a amostra com 25% carne caprina/75% carne
suina apresentou a maior porcentagem de notas entre 6 e 9 (Figura 3).
Analisando a frequiéncia das notas para cada amostra (Figura 4) pode-se
observar que amostras com maior porcentagem de carne caprina
receberam maior freqiiéncia de notas abaixo de 5, enquanto que aquelas
com menor porcentagem de carne caprina apresentaram maior frequiéncia
de notas acima de 6. Tal fato pode ser comprovado pelo comportamento
da amostra com 25% carne caprina/75% carne suina.

KLETTNER et al. (14) relataram a adicdo de até 33% de carne de ovinos
velhos, junto com carnes suina e bovina na formulagéo de produtos carneos
entre os quais embutido fermentado, sem que os provadores detectassem
a presenca de carne ovina na avaliagdo sensorial. MELO (17) também
estudou a utilizacdo de carne de caprinos na elaboracéo de embutido
cozido, tipo apresuntado. A formulagdo com 25% de carne de caprino e
75% de carne de suino foi a melhor avaliada, de acordo com o teste de
aceitacdo sensorial conduzido.
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FIGURA 3 -
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Os comentérios espontaneos dos provadores nas fichas de aceitagao
sensorial revelaram que a amostra formulada com 100% de carne suina,
apesar dos comentarios positivos em relagdo ao aroma e sabor, recebeu
muitos comentarios negativos sobre a aparéncia devido a falta de cor e
palidez do produto. A amostra formulada com 100% de carne caprina
também recebeu comentérios negativos em relagdo a aparéncia muito
escura, sendo o aroma e o sabor considerados desagradaveis. As
amostras intermediarias, com diferentes proporcdes de carnes suina e
caprina, receberam comentarios positivos e negativos em relagdo aos
atributos aparéncia, aroma, sabor e textura nao evidenciando nenhuma
tendéncia marcante.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados pode-se concluir que a adicio de 25% de
carne caprina na formulacdo de embutido fermentado, junto com carne
suina, foi satisfatdria ndo interferindo na aceitacao sensorial do produto.
As caracteristicas microbioldgicas dos produtos obtidos atenderam a
legislacdo em vigor e quando estes foram comparados com o produto
comercial evidenciaram teores de gordura similares e maiores valores de
umidade.

Abstract

STUDY OF THE PHYSICAL-CHEMICAL, MICROBIOLOGIC AND SENSORIAL
CHARACTERISTICS OF SALAMI TYPE FERMENTED SAUSAGES FORMULATED
WITH DIFFERENT PROPORTIONS OF PORK AND GOAT MEAT

Salami type fermented sausages were formulated with different proportions of pork and
goat meat, aiming the use of goat meat in a processed meat product. Influence of pH and
Water Activity (Aw) were evaluated in different formulations. Final products were
characterized in relation to moisture, fat and protein contents. Microbiological analysis
and sensory acceptance (hedonic scale with 9 points) were also conducted. Goat meat
addition in formulations affected final values of pH and Aw. When compared with a
commercial sample, pork/goat meat fermented sausages showed similar values for fat
content and moisture values were higher for formulated products. Microbiological counts
attended federal laws. Formulation containing 25% goat meat and 75% pork meat was
considered the best one, which did not show any interference in sensory acceptance
of the product.

KEY WORDS: SALAMI, GOAT, PORK, COMPOSITION.
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