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Titulo

Producéo de Embutidos Crus Curados — Salame
Assunto

Fabricacdo de produtos de carne

Resumo

Entende-se por salame, o produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e
bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltdrios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

Descricao do processo produtivo dos salames. Apresentacdo das principais caracteristicas
de qualidade e ndo conformidades do produto, suas causas e medidas de prevencdo e
corre¢do. Indicacéo das legislacbes aplicaveis e relagédo de fornecedores de equipamentos e
insumos.

Palavras chave

Salame; embutido; producéo; fabricacao; conservacao; temperatura; fermentacdo; matéria-
prima; embalagem; acondicionamento; legislacdo; armazenamento; controle microbiolégico

Conteudo
1 Introducéo

Os embutidos crus curados também conhecidos como fermentados séo produtos nos quais
ocorre uma fermentagéo microbiana que leva ao acumulo de &cido lactico com a
consequente queda de pH, que rege o crescimento microbiano e as complexas reacdes
bioguimicas que ocorrem durante o processo de maturagao (secagem). Estéo incluidos
neste grupo salames, algumas lingtigas e chourico.

Entende-se por Salame, o produto carneo industrializado obtido de carnes suinas ou suinas
e bovinas, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.

No Brasil, conforme a Instrugcdo Normativa n°® 22, de 31 de julho de 2000, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, as caracteristicas de identidade e qualidade de oito
tipos de salames estéo definidas, e a diferenciagéo entre eles esta no tipo de matéria-prima,
na granulometria da carne e do toicinho, com énfase na condimentacéo.

Internacionalmente, os salames séo classificados em dois grandes grupos, observando-se a
tecnologia de fabricacdo e o pH final do embutido carneo. Os salames do Norte sao
elaborados com carnes bovina e suina, submetidos a uma fermentagéo de curta duracao.
Sua principal caracteristica é o sabor picante, causado por pH final inferior a 5,0. Ja os
salames do Mediterraneo, ou do Sul, possuem em sua formulagéo, predominantemente,
carne suina. Sua fermentacao € de larga duracao e os valores de pH sao sempre superiores
a 5,0, conferindo ao produto aroma e sabor envolventes.

O produto sera designado de Salame, seguido ou ndo das expressdes que caracterizem sua
origem ou processo de obtencdo. Exemplos: Salame Tipo Italiano, Salame Tipo Milano,
Salame Tipo Hamburgués, Salame Tipo Friolano, Salame Tipo Calabrés, Salame Tipo
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Alemao, Salaminho.

O processo de fermentacdo de embutidos crus é caracterizado pela fermentacéo
microbioldgica. TERRA (2003) citando FERNANDEZ et al (2001) divide a fabricacéo do
salame em duas fases: na primeira, ha a fermentacdo com a ocorréncia simultanea de
acidificacéo e formagéo da cor; a segunda fase consiste na desidratagcdo como decorréncia
da fermentacéo. Ao final deste periodo, o salame tipo italiano devera apresentar pH 5,2 —
5,4 e atividade de agua de 0,87, caracterizando o final do processo. Ambas as fases acima
ocorrem em camara de maturagdo dotada de controles de temperatura, umidade relativa e
velocidade do ar.

Os microrganismos presentes nos alimentos causam alteragdes benéficas em um alimento,
modificando suas caracteristicas originais de forma a transforma-lo em um novo alimento.
Esta forma de interagdo microrganismo - alimento € conhecida do homem h& muito tempo. A
este grupo pertencem agueles microrganismos que séo intencionalmente adicionados aos
alimentos para que determinadas reagfes quimicas sejam realizadas. Muitos destes
microrganismos ja estéo naturalmente presentes, nao sendo necessario adiciona-los ao
alimento, mas sim estimular seletivamente sua atividade bioldgica. Neste grupo estédo todos
0S microrganismos utilizados na fabricagéo de alimentos fermentados: queijos, vinhos,
cervejas, paes, vegetais e muitos outros. (FRANCO & LANDGRAF, 1996)

Os alimentos apresentam uma microbiota natural extremamente variavel, concentrada
principalmente na superficie, embora a porcao interna possa apresentar formas microbianas
viaveis. A predominancia (sobrevivéncia e proliferacdo) de determinados microrganismos no
alimento dependera das particularidades do alimento (caracteristicas especificas), fatores
intrinsecos, e, das condi¢des ambientais prevalentes, fatores extrinsecos.

Toda a massa de embutidos apresenta microrganismos provenientes das matérias-primas,
contaminag&o humana e do ambiente. Quando o processamento ocorre normalmente, ndo
ha proliferacdo de microrganismos indesejaveis, entretanto, na ocorréncia de qualquer
alteracdo no embutido, variac@o de temperatura, pH e/ou atividade de 4gua (Aw), o
crescimento da flora desejavel é interrompido, podendo acelerar o crescimento dos
microrganismos deteriorantes e patogénicos.

No desenvolvimento da cura, os sais de nitrato e/ou nitrito de potassio ou sédio podem ser
usados como agentes. A presenca de coadjuvantes tecnolégicos, bem como alteracdes nas
atividades bioquimicas, também proporcionam variaveis de grande influéncia no
aprimoramento da qualidade deste produto. Os coadjuvantes tecnoldgicos classificados
como antioxidantes / estabilizantes (acido ascorbico ou eritdrbico, acglcar e polifosfato) sdo
bastante utilizados e importantes para assegurar maior durabilidade. (REIS & SOARES,
1998)

2 Objetivo

O presente dossié tem por objetivo descrever o processo produtivo do salame, detalhando o
processo bioldgico deste embutido fermentado, as tecnologias aplicadas para facilitar a
fermentacdo, matérias-primas e equipamentos utilizados e caracteristicas de qualidade do
produto baseadas nas legislaces pertinentes.

3 Fatores relacionados a presenca dos microrganismos nos alimentos

Os microrganismos necessitam de condi¢des adequadas para permitir o seu crescimento.
Essas condicdes, que determinam a vivéncia microbioldgica, se apresentam por multiplos

parametros, e devem ser analisadas na maioria de seus aspectos. (EVANGELISTA)

3.1 Fatores ligados a presencga, ao numero e & propor¢gao dos microrganismos no
alimento.

3.1.1 Qualidade do substrato
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A condicao principal da presenca de microrganismo no alimento esta condicionada a
gualidade do substrato, onde o germe possa utilizar o material nutriente indispensavel ao
seu sustento. Os requerimentos caldricos, plasticos e reguladores, sob as formas simples e
complexas em que se encontram nos alimentos, ndo podem ser aproveitadas pelos
microrganismos, de modo generalizado. E necessario que esses microrganismos possuam
caracteristicas especiais, como, por exemplo, a presenca de enzimas, para a hidrélise
prévia dos nutrientes a serem consumidos. O fator condicao do substrato esta, pois,
intimamente ligado a existéncia e proliferagdo microrganica (EVANGELISTA, 2001).

3.1.2 Crescimento microrganico pré-existente

A presenca da flora natural de microrganismos em alimentos favorece o aumento da
contagem quando na ocorréncia de nova contaminagao.

3.1.3 Contaminacéo posterior do alimento

Durante a producéo, processamento, embalagem, transporte, comercializagao, preparo e
consumo, qualquer alimento pode ser exposto & contaminagéo por substancias toxicas,
agentes fisicos ou por microrganismos infecciosos ou toxigénicos. A responsabilidade do
controle destes perigos é dos individuos envolvidos em qualquer etapa da cadeia alimentar,
desde a fazenda até o consumidor final.

3.1.4 Tratamento de prevencdo e de conservacao

A incidéncia de doencas transmitidas pelos alimentos é alta em todo o mundo e onde ha
dados disponiveis torna-se evidente que a maioria dos incidentes se da em funcao de
negligéncia ou ignorancia dos envolvidos. Os problemas desenvolvem-se quando as
pessoas integradas no manuseio de alimentos ndo possuem 0s conhecimentos necessarios
para controlar os perigos e, assim, garantir a qualidade do produto.

Os produtos carneos estdo sujeitos a contaminacgao a partir de varias fontes. O préprio
animal € um contribuinte importante, com organismos tanto patégenos como deteriorantes.

Uma contaminacao adicional pode ser provocada pela dgua, pelas instalagfes industriais e
de comercializagéo, pelos equipamentos mal higienizados e em mal estado de conservacao,
usados no processo e pelos proprios manipuladores. Muitos destes problemas podem ser
resolvidos com ac¢des simples, como por exemplo, treinamento de equipe e investimento em
novas tecnologias de higienizacado e monitorizacdo de ambiente. Dai a necessidade de se
monitorar todo o processo produtivo e a venda do produto, garantindo a sanidade e a
gualidade do produto disponivel no mercado.

3.1.5 Agentes quimicos, bacteriostaticos, aditivos e substancias acidentais

Os agentes quimicos téem como objetivo impedir ou eliminar a acdo dos microrganismos
nos alimentos.

3.2 Fatores ligados areguladores de crescimento

O conhecimento dos fatores intrinsecos (ligados diretamente ao alimento) e extrinsecos
(ligados ao ambiente) que favorecem ou inibem a multiplicacdo dos microrganismos é
essencial para compreender os principios basicos responsaveis pela alteragéo e
conservacédo dos alimentos.
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microrganismos

Umidade Relativa

Gases

Estrutura Biolégica

microrganismos pH ALIMENTO Eh ———microrganismos

Antimicrobianos Aa

Temperatura

microrganismos

3.2.1 Atividade de agua

O crescimento e metabolismo microbiano exigem a presenca de agua sob a forma
disponivel. Agua ligada a macromoléculas por forgas fisicas n&o esta disponivel para
participar de reagfes quimicas, ndo podendo ser aproveitada pelos microrganismos. A
atividade de agua (Aa) é um indice de disponibilidade para utilizacdo em rea¢des quimicas e
crescimento microbiano.

Entende-se por atividade de agua de uma solucao ou alimento como a relacéo existente
entre a pressao parcial de vapor da agua contida na solugdo ou no alimento e a pressao
parcial de vapor da 4gua pura a uma certa tempetatura .

Aa =

Onde P ¢é a presséo parcial de vapor no alimento ou solucao e Po é a pressao parcial do
vapor de agua.

A adicdo de solutos a um liquido puro ira causar uma reducdo na presséao de vapor da
solucéo e consequentemente diminuir a Aa. Sendo 1 o valor de Aa obtido na agua pura, os
valores de Aa oscilardo entre 0 e 1.

. Exemplo 1 — Aa = 0,095 — um meio com 0,88% de NaCl; 8,52% de sacarose; e 4,45 de
glicose.

. Exemplo 2 — Aa = 0,860 — um meio com 18,18% de NaCl; 68,60% de sacarose; e 58,45%
de glicose.

. Existem fatores no alimento que séo capazes de reduzir a pressdo do vapor de agua, sédo
eles:
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Adsorcdo de moléculas de agua em superficie, forcas capilares, formacao de solucdes com
diferentes solutos, formacéo de coldides hidrofilos e presenca de dgua de cristalizagao ou
hidratacéo.

Os microrganismos tem um valor minimo, maximo e 6timo de Aa para sua multiplicacéo.
Sabendo — se que os microrganismos ndo se multiplicam em agua pura (Aa = 1,00), tem-se
gue o limite maximo para o crescimento microbiano é menor que 1,00. Quanto aos limites
minimos e 6timos, os indices sdo variados. Para carnes curadas a Aa varia entre 0,87 e
0,95. (FRANCO & LANDGRAF, 1996)

Atividade de agua, temperatura de disponibilidade de nutrientes sdo interdependentes.
Assim, a qualquer temperatura, a capacidade de microrganismos multiplicar-se abaixa
guando a Aa abaixa. Quanto mais proxima da temperatura 6tima de multiplicacd, mais larga
€ a faixa de Aa em que o crescimento microbiano é possivel. A presenca de nutrientes
também é importante, pois amplia a faixa de Aa em que 0s microrganismos podem
multiplicar-se. (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Quando reduzida a um valor inferior ao considerado 6timo para o microrganismo, a Aa
proporciona o aumento da fase lag de crescimento microbiano e a diminui¢do da velocidade
da velocidade de multiplicacéo.

As consequéncias da variacdo na Aa no alimento ndo estdo somente relacionados a
multiplicacdo dos microrganismos ou a sua deterioragdo quimica, mas também a perda de
gualidade no que se refere a sua consisténcia (alteracdes na textura e aspecto do produto).

3.2.2 pH

Os microrganismos apresentam valores de pH minimo, maximo e 6timo para crescimento. A
maioria dos microrganismos crescem em torno de pH neutro (7,0), principalmente na faixa
de 6,6 a 7,5. Alguns microrganismos como, por exemplo, as bactérias lacticas crescem em
pH mais baixo. Os bolores podem multiplicar-se em valores mais baixos de pH que as
leveduras, e, estas podem multiplicar-se em valores mais baixos que as bactérias. Os
produtos carneos em geral, em funcao de seu pH sao mais suscetiveis a multiplicacéo
microbiana.

Os alimentos séo classificados em trés categorias, baseado no pH minimo para
multiplicacdo e producao da toxina do Clostridium botulinum (4,5) e no pH minimo para
multiplicacdo da maioria das bactéias:

. Alimentos de baixa acidez — pH superior a 4,5

. Alimentos &cidos — 4,0 a 5,0

. Alimentos muito acidos — pH inferior a 4,0

A estabilidade do pigmento (cor) do embutido € influenciada pelo pH e pelo potencial redox.
Quanto mais baixo de 6 estiver o pH menor é a estabilidade do pigmento. Por isso, é
importante utilizar n aformulagéo tecido gorduroso fresco e excluir o maximo possivel de
oxigénio na massa.

Os fatores que influenciam na queda de pH sé&o:

. carga inicial de lactobacilos;

. tamanho do embutido por sua relagédo direta com o contelido de oxigénio no interior;

. pH inicial da carne, se for baixo a acidificacdo serd excessiva e, consequientemente a
secagem do produto;

. tipo e quantidade do carboidrato. Nem todos 0os microrganismos séo capazes de produzir
acidoo na mesma velocidade, precisando equilibrar a atividade dos lactobacilos e do agucar
incorporado na massa. Um decréscimo muito rapido do pH no inicio elimina o
microrganismos sensiveis, interferindo na colorac¢éo do porduto final;

. utilizacdo de acidos organicos e glicano-c-lactona que provocam a queda rapida do pH em
curto intervalo de tempo.
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O decréscimo do pH transforma a emulsdo em gel mediante a coagulagéo das proteinas e
inibe a multiplicacdo de microrganismos Gram Negativos e Pseudomonas presentes na
massa.

3.2.3 Potencial de oxi-reducéo (Eh)

Consiste na facilidade com que determinados substratos trocam elétrons entre si (ganham
ou perdem elétrons), gerando uma diferenca de potencial entre os mesmos. Ao perder um
elétron, o substrato é considerado oxidado e ao ganhar, reduzido. Quanto mais oxidado
estiver o substrato, mais positivo € o potencial de oxi-reducdo e quanto mais reduzido
estiver o substrato, mais negativo € o seu potencial de oxi-reducéo.

Carnes em grandes pedacgos tém Eh em torno de —200mV, enquanto que nas moidas o
valor de Eh pode subir até para +200mV. O musculo animal, imediatamente apés a sua
morte, tem Eh de +250mV, porém, decorridas 30horas, esse valor pode cair para —250mV,
dando condic¢des para a multiplicacdo da microbiota anaerdbia da carne (FRANCO &
LANDGRAF, 1996).

3.2.4 Valor nutritivo (nutrientes)

Assim como o organismo humano, 0s microrganismos necessitam de nutrientes para sua
sobrevivéncia e perpetuacgéo da espécie. Os nutrientes dos alimentos séo de grande
importancia para a manutenc¢ao das funcdes vitais dos microrganismos, visto que sdo deles
gue estes retiram os suprimentos energéticos, plasticos e reguladores.

3.2.5 Temperatura

Como acontece com outros fatores, a temperatura contribui significativamente para a
multiplicacdo microbiana. Existem quatro faixas de temperaturas para a multiplicacédo
microbiana, descritas a seguir:

. 6timo crescimento — faixa ideal para crescimento;

. maximo crescimento — acima desta faixa o microrganismo nao cresce mais;

. minimo crescimento — abaixo desta faixa o microrganismo néo cresce;

. letalidade — limite da faixa de temperatura, onde a sobrevivéncia do microrganismo &
incopativel.

Os microrganismos estéo dividos em quatro grupos distintos conforme as faixas de
temperaturas de multiplicacéo:

. psicrofilos: Bom crescimento , abaixo de 20°C; Temperatura 6tima — 14,4 a 20°C;

. mesofilos: Bom crescimento — 20 a 45°C; Temperatura 6tima — 30 a 36°C;

. termdfilos: Bom crescimento — acima de 45°C; Temperatura 6tima — 50 a 60°C;

. termoddricos: Bom crescimento — acima de 60 a 80°C; sdo muito resistentes ao calor.

3.2.6 Estrutura bioldgica

A multiplicagcdo microbiana é favorecida por modificagdes do estado fisico e estrutural do
alimento manipulado. Estas modificagBes podem ser por acdo calorica ou da umidade.
Dentre os agentes causadores das alteragées, destacam — se a 4gua, variacao de
temperatura, subdivisdo, atividade de agua e desidratacao.

A desidratacdo e o dessecamento do produto alimenticio, reduzindo o seu teor liquido,
impossibilita o crescimento de numerosos microrganismos de atividade aquosa
(EVANGELISTA, 2001).

Os processos de subdivisdo dos alimentos, facilitam o crescimento microrganico; quanto
maior é o grau de subdivisdo, mas facilmente o alimento se altera (EVANGELISTA, 2001).

3.2.7 Interagbes de microrganismos

Copyright © Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT -'http://www.sbrt.ibict.br



http://www.sbrt.ibict.br

Ao se multiplicar em determinado alimento, um microrganismo produz metabdlitos que
podem afetar a capacidade de sobrevivéncia e multiplicacdo de outros que também fazem
parte da flora daquele produto. Todavia, a proliferacao de certas bactérias dependem dos
metabdlitos produzidos por outras. Isto demonstra que independente da origem e do tipo de
micorganismos presentes no alimento, a sobrevivéncia e multiplicacdo destes dependem
direta ou indiretamente do tipo de relacdo que eles apresentam.

Os microrganismos podem ser:
. antagOnicos ou antibidticos

. simbiéticos

. sinergéticos

. metabidticos

3.2.8 Substancias inibidoras ou elementos antimicrobianos

A capacidade que alguns alimentos apresentam de se manterem integros frente a agressao
de determinados microrganismos deve-se a presenca de substancias naturais especificas
na composicao destes alimentos que impedem ou retardam a proliferacdo microbiana.

Muitos microrganismos produzem substancias com atividade bactericida, conhecidas como
bacteriocinas, compostas por proteinas simples, podendo apresentar também em sua
composicao lipideos e carboidratos. Estas substancias tém sido utilizadas na producéo de
certos tipos de alimentos na tentativa de evitar a multiplicacdo de microrganismos
deteriorantes e patogénicos nestes alimentos.

3.3.9 Temperatura ambiente

A temperatura ambiente a qual o produto esta exposto é de extrema importancia para a
conservacao deste, visto que o crescimento microbiano esta diretamente relacionado a
variacdo de temperatura.

3.3.10 Umidade relativa

A umidade relativa do ambiente esta intimamente ligada a atividade de agua do interior do
alimento. Quando o alimento esta em equilibrio com a atmosfera, a umidade relativa é igual
a Aa x 100. (FRANCO & LANDGRAF, 1996)

Desta forma os alimentos, absorvem umidade do ambiente, aumentando sua atividade de
agua (Aa) quando sua umidade relativa € superior a sua Aa. Quando a umidade relativa é
menor que a Aa ocorre o inverso, os alimentos perdem agua para o ambiente.

A temperatura e a umidade relativa ambiental estdo intimamente ligadas. Conforme sua
temperatura, o ar pode reter determinada quantidade de vapor d’agua até atingir o grau de
saturacdo, de maneira que ao se elevar a temperatura, aumenta-se a capacidade do ar de
captar agua. E importante que haja um gradiente de umidade entre o interior do embutido e
0 ar circundante para que ocorra a desidratacdo do produto. No entanto, este gradiente nédo
deve ser acentuado para evitar a formacéao de uma crosta superficial impermeavel,
impedindo a eliminacdo de agua do interior, 0 que promoveria a multiplicacao de
microrganismos no inetrior do produto.

3.3.11 Concentracéo de gases

A presenca de certos gases no ambiente pode determinar os tipos de microrganismos que
poderdo se desenvolver. E certo que modificagbes na composi¢céo dos gases do ambiente
podem causar alteragBes na flora microbiana que se polifera em determinado alimento.

4 Processamento do salame

4.1 Fluxograma
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Recebimento de matérias-primas e insumo

l

Moagem da matéria-prima

Mistura dos temperos e condimentos

l

Embutimento

l

Secagem e maturagéo

l

Embalagem e estocagem

4.2 Matéria — prima

Para a producéo de salames deve-se dar preferéncia as carnes de coloracdo mais
acentuada de animais mais velhos, visto que a carne dos mais jovens apresenta coloracao
mais clara, comprometendo a aparéncia do produto acabado.

O salame deve ser produzido com matéria-prima maturada com baixo valor de pH (5,4 e 5,8)
amadurecida durante trés dias a 2°C. Se a matéria-prima tiver baixo pH, ela apresentara
uma estrutura aberta e encolhimento das fibras musculares devido a uma reducéo no teor
de umidade. A estrutura aberta facilita a penetracéo dos agentes de cura e do sal
acelerando o processo de cura. Além de promover uma secagem mais completa.

A carne utilizada para a producéo de salames deve apresentar baixo teor de umidade para
minimizar o risco de multiplicagcao de bactérias indesejaveis. A gordura utilizada no
processamento de salame deve estar na forma congelada e a carne resfriada.

4.3 Moagem da matéria-prima

A moagem ou trituragcdo da matéria-prima pode ser feita em um cutter ou em um picador de
carne com laminas bem afiadas para evitar qualquer aquecimento desnecessario. A adicao
dos ingredientes pode ser realizada no préprio cutter ou em misturadeira.

4.4 Embutimento

ApG6s a moagem, a massa é misturada e modelada em forma de bola para remover o ar.

O processo de embutimento consiste em introduzir a massa ja preparada na tripa
previamente selecionada e disposta para este fim em equipamentos chamados embutideiras
ou embutidoras.

As embutideiras podem ser descontinuas (pistdo) ou continuas (a vacuo). As de pistao sao
compostas por um cilindro onde se desloca um pistdo sobre o qual se dispde a massa a ser
embutida. Quando o pistdo sobe pelo cilindro, direciona a massa a um orificio conhecido
como pico.

As embutideiras a vacuo sdo compostas por um grande funil coletor no qual se dispde
10
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uma vareta que mexe a massa, evitando sua condensac¢éo. A massa € impelida por presséo
até o orificio de saida onde esta a tripa. Estes equipamentos tem capacidade média de
producéo entre 6 e 9 ton/h.

Durante a tarefa de embutimento, as maquinas e os invélucros devem estar secos. Os
operadores devem trabalhar com as méos secas para evitar descoloracdo da producéo.

As tripas artificiais séo utilizadas com muito mais freqiiéncia por ndo apresentarem
problemas de higiénicos, por favorecerem o embutimento continuo e padronizado e também
nao dificultam a manipulagdo do material nem o armazenamento.

As tripas mais comuns sao as de colageno, celulose ou plasticas (poliamida, poliéster,
polietileno e cloreto de polivinila). Algumas séo impermeaveis a dgua e a fumaca, sendo
usadas em produtos carneos que nao serao dessecados ou defumados.

4.5 Secagem e maturacao

A massa fresca, com sua alta atividade de 4gua, € um meio para o desenvolvimento e
crescimento dos microrganismos, inclusive os deterioradores. A maturacao, devido a alta
possibilidade da massa estragar, é a etapa mais sensivel durante o processamento do
salame.

Durante a maturacao ocorre a formacgéo de cor, desenvolvimento de liga da massa e
desenvolvimento de aroma. A maturacéo dura em media de trés dias a uma semana,
dependendo dos aditivos adicionados.

A maturacéo é feita a temperatura entre +18 e +/-20°C e a umidade relativa no primeiro dia
deve esta em torno de 95%. A umidade deve ser reduzida durante trés a quatros dias para
85%. A velocidade do ar ndo pode ser mais o que 0,1 ou 0,2m/s.

Depois de curados, os salames séo colocados para maturacéo adicional e secagem para
estabilizacdo da cor, desenvolvimento do aroma e finalizacdo do processo de preparo para a
estocagem do produto. A secagem é feita a temperaturas entre 12 e 15°C e numa umidade
relativa de 70 a 75% com velocidade do ar menor que 0,1m/s. Quando o salame perde de
25 a 30% de seu peso, este ja pode ser embalado e comercializado.

4.6 Embalagem e estocagem

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecdo apropriada contra a contaminagao.

O produto podera ser exposto no ponto de venda em temperatura ambiente quando
fechado. No caso de subdivisdo ou embalagens a vacuo de produtos fatiados, este deve ser
mantido em temperatura de refrigeracéo.

5 Técnicas de fermentacao de salames
5.1 Fermentacao rapida

Os salames sdo mantidos durante 12-14h a temperatura de 24-26°C, na tentativa de
aumentar a temperatura da massa rapidamente. Feito isso, a temperatura é reduzida para a
faixa de 18-20° de modo a finalizar a fermentacao, formar cor padréo e conferir liga a massa.
Durante a desidratacéo, a velocidade do ar ndo pode exceder a 0,1-0,2m/s, caso contrario o
embutido comeca a apresentar mela em sua superficie (caracteristica negativa de
gualidade), ocasionando perda de producéo.

Na fermentacao rapida € comum utilizar apenas sal de nitrito para cura, podendo utilizar
também o ascorbato de sédio.

5.2 Fermentacao rapida (Sweating Fermentation)

11
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Neste tipo de fermentacdo séo utilizadas temperaturas mais altas (25-28°C), fazendo-se
necessaria maiores concentracdes de sal nos primeiros estagios, dada a perda excessiva de
agua e sal. E comum a formacao de mela na superficie do produto, recomenda-se a
lavagem e secagem ao ar do embutido antes do processo de defumacdo.

5.3 Fermentacgao por defumacao Gmida

Neste processo, a fermentagéo, a defumacéo e a secagem do salame ocorrem em uma
Unica etapa em temperaturas altas constantes. Assim como na fermentagao rapida, os
produtos produzidos deste modo apresentam diferencas de cor, baixa estabilidade de cor,
diferencgas de cheiro e sabor.

5.4 Fermentacdo em salmoura

E utilizada uma salmoura de 6-8%, podendo conter ascorbato de sodio ou ndo, em
temperaturas mais altas (18-22°C), onde ocorre a liga da massa em 3-5 dias e a cor é
aceitavel ou em temperaturas baixas (8°C).

5.5 Fermentacgdo sob presséo

Sao utilizadas formas de presséo de plastico ou metal. Os embutidos sédo colocados nas
formas que séo fechadas e pressionadas. Neste processo, o produto € mantido em
temperaturas entre 20-22°C.

5.6 Fermentag&o a vacuo

Na fermentacao a vacuo, utiliza-se um recipiente um recipiente a vacuo, no qual pressfes
reduzidas (0,5 atm) possam ser produzidas e mantidas. Apds serem colocados numa
camara, os salames sao expostos a pressao de 2 atm por algum tempo e ap0és o
restabelecimento da pressao normal, a pressédo € reduzida para 0,3 atm . Este processo se
repete até que a pressao se normalize a 0,5 atm. Como o oxigénio é removido, os produtos
apresentam maior estabilidade de cor e contra a rancidez.

6 Culturas - maes

As culturas-maes ou Starter tém sido isoladas em salames. Sua utilizagdo tem como
objetivo influenciar o processo de maturacéo e aroma durante o processamento de salames,
podendo ser utilizadas tanto puras como combinadas.

Ja foram testados os seguintes microrganismos: Pediococcus cerevisae; Lactobacillus
plantarum; L. acidophilus e outros; Streptococcus lactis; S. cremoris; Micrococcus
aurenticus; M. lactis.

Para producéo de culturas, foram utilizados os seguintes microrganismos:
Pediococcus cerevisae; Lactobacillus plantarum; Streptococcus lactis; Micrococcus
aurenticus; M. lactis.

A combinacgédo de culturas de Micrococcus e Lactobacillus aumentam a velocidade de
formacéo de cor, influenciam na consisténcia do produto devido a redugéo do pH.

A adicéo de culturas aos produtos pode ser feita na forma de cultivos puros ou com mistura
de cultivos. Para preparacdo adequada de cultivos deve-se seguir 0s seguintes principios:

6.1 Selecéo

Podem ser cultivos ja estabelecidos ou seleciona-se apds provar numerosas estirpes — que
deve ser estavel e o rendimento e velocidade a que se reproduzem as mudangas nao
devem ser variaveis.
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6.2 Manutenc¢ao da atividade de um cultivo

Uma vez obtido um cultivo satisfatrio ha que manté-lo puro e ativo — pode ser através de
transferéncias periddicas. Os cultivos de reserva podem ser através de liofilizacdo ou
congelamento em nitrogénio liquido.

6.3 Preparacéo de cultivos

Feito com a cultura estoque mantida conservada ou com culturas isoladas na etapa seletiva:
cultivos bacterianos, de leveduras, mofos e mistos.

6.4 Atividade de um cultivo, velocidade de seu crescimento e producéo da substancia.

ACIDC PIRUVICOD

Streptocaccus Escherichia
ORGANISMO = Lactobacillus  Saccharomyces Propionibacterium Clostridium ¢ .imoneila Enterobacter
Bacilius
butanol écidtu Iﬂjco etanol
PROBUTOS FiNAIS : acido propidnico ‘acido butirico  BfANol acido latico
¥ acido latico etanol e CO2  4cido acético  alcool isopropil #cido acético - byanadinl
DA FERMENTAGAD CO2 e H2 acetona acido succinico acetoina

e C0O2 COoZeH2 COZoH2Z

7 Caracteristicas de qualidade
7.1 Formacdao de cor - vermelha

Consiste na combinacao do 6xido nitroso derivado do salitre ou sal de cura com o pigmento
mioglobina do musculo. O complexo mioglobina-éxido nitroso é o responsavel pela
coloracéo vermelha do salame. A instabilidade da cor de cura pode ser causada pela
producao de determinados peréxidos por lactobacilos, micrococcus, formas esporogénicas
aerdbias ou coliformes.

A perda de cor durante a exposi¢cdo no mercado varejista pode ser causada por
temperaturas elevadas ou exposicdo a luz de determinado comprimento de onda
ultravioleta, podendo também ser causada por resfriamento insuficiente das gorduras e da
carne antes do processamento.

7.2 Textura da massa

O processo de formacao de liga € um processo fisico-quimico que envolve interacdes entre
particulas de carne e gordura e proteinas liberadas durante a trituragéo e salga. O grau de
ligacdo dependera do nivel de acidificacdo e do tempo de fermentacao.

A medida que o pH vai baixando (<5,3), 0 componente extraido da proteina atua na ligacdo
entre as particulas de carne e gordura por meio da modificacdo de sua forma sol para gel.
Paralelamente, a carne aumenta seu volume, conferindo aparéncia de cheio ao produto.

7.3 Aroma e sabor
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A acidificacdo € um componente importante no desenvolvimento do aroma levemente acido
caracteristico dos salames. O sabor amargo deve-se principalmente a presenca de acido
lactico e um menos e outros Acidos.

Durante a modificagdo quimica e microbiolégica das proteinas, lipideos e carboidratos,
varias substancias formadas influenciam no sabor e aroma do produto final.

Quando fermentados em temperaturas muito altas, os salames apresentam um sabor e
aroma forte caustico devido a multiplicacao de bactérias do grupo Mesentericus subtilis,
podendo ser causada também pela quebra de aminoacidos por lactobacilos.

O sabor amargo é conseqiiéncia da defumagéo com fumaca Umida ou fungada ou de
madeira tratada com substancias quimicas.

Salames que apresentam sabor de ranco foram expostos a luz e ao calor ou sofreram acéo
de microrganismos que hidrolisam a gordura.

7.4 Auséncia de pelicula seca por dentro do embutido

Durante o periodo de secagem, os salames devem sofrer redugéo do teor de umidade, com

melhor estabilidade sob ponto de vista microbiolégico. A secagem deve ocorrer de fora para
dentro. O aparecimento de pelicula seca no interior do embutido decorre de falhas durante a
secagem por umidade baixa no processo, velocidade de ar alta ou de temperatura muito alta
durante fermentacgéo, defumacdo ou secagem.

Estes produtos apresentam sabor de estragado e 4cido e apresentam coloragéo fora do
padréo devido a proliferacdo de microrganismos no produto.

7.5 Auséncia de bolhas de ar e porosidades internas

E comum ao fatiar salames encontrar na parte interna do produto bolhas de ar decorrentes
de falhas no embutimento (mistura mole e falhas no equipamento) ou do processo de
fermentacéo, defumacéo e secagem.

As bolhas formadas durante o processo de fermentacéo, defumacao e secagem séo
provocadas por diferencas de tensdes entre o centro e a superficie do invélucro, o que
causa rupturas e a formacao de bolhas.

8 Padrdes fisico-quimicos

Conforme a designacgédo do produto em seus respectivos regulamentos técnicos. Valores
maximos e minimos aceitaveis, estao relacionados a seguir:

. atividade de agua - Aw (max.) -0,92
. umidade (max.) -40%

. gordura (max.) -35%

. proteina (min.) -20%

. carboidratos totais(max.) -1,5%

9 Legislacéo

. ABNT. Associacao Brasileira de Normas Técnicas. Normas ABNT - Plano de amostragem
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Elaboracéo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:

Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.
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10 Informacgfes adicionais
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» FormulagBes com 4% de Cloreto de s6dio podem favorecer o desenvolvimento de
Staphylococcus coagulase positiva;

» Quantidades de acgucar superiores a 2% reduzem a velocidade de fermentacao devido a
ocupacao de parte da agua disponivel;

» Temperaturas baixas, por ocasido da fermentagéo, auxiliam no controle dos
microrganismos patogénicos;

» A defumacéo dificulta o processo fermentativo;
* Quedas rapidas de pH poderdo conduzir a ndo-suficiente reducéo do nitrato a nitrito,
deixando no salame um residual muito alto de nitrato, aumentando as chances de formacéo

de nitrosaminas, que sdo compostos cancerigenos;

* As culturas iniciadoras (Starter), ao reduzirem o residual de nitrito, diminuem a
possibilidade da formagédo de nitrosaminas;

* A adicdo de magnésio ou de manganés (1ppm) reduz o tempo de fabricacdo do salame;

* A velocidade do ar na camara climatizada, sob hipétese alguma, podera ser superior a 0,5
m/segundo;

* A adicdo de proteinas do leite ao salame reduz a quebra de peso do mesmo;

O desenvolvimento de mofos superficiais por ocasido da fabricacdo do salame é mais um
fator de qualidade, pois auxilia no controle da rancificacéo;

» Jamais deixar no local de producdo as pecas de salame com baixas temperaturas, pois as
mesmas irdo condensar a umidade;

« Ao moer as carnes e o toicinho, utilizar facas bem afiadas, tendo em vista a necessidade
do corte ser “nitido”.

Tabela 1: Boas Préticas de Fabricagéo (BPF) e valores referentes ao controle dos pontos
criticos na producédo de embutido fermentado.

PONTOS CRITICOS BPF E VALORES

Carga microbiana das carnes Contagem de microrganismos aerdbios ndo
deve exceder a 5 x 10° ufc/g.
Enterobacteriaceae néo deve exceder a 10°
ufc/g.
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Temperatura das carnes

pH das carnes
Adicéo de nitrito
Adicao de nitrato
Aw das carnes
Adicao de agucar

Adicao de glucono-delta-lactona

Adicao de cultura starter

Temperatura de fermentacao
Umidade relativa do ar

Velocidade do ar

Microflora interna do embutido

Microrganismos superficiais desejaveis

Microrganismos superficiais indesejaveis

Defumacéo

Valor de pH

Aw do embutido

Armazenar as carnes em temperaturas ao
redor de 0°C para evitar o crescimento de
flora indesejavel. Para evitar o crescimento
da Salmonella nunca armazenar em
temperaturas superiores a 7°C.

Nunca usar carne com pH superior a 5,8
Aproximadamente 125ppm
Aproximadamente300ppm

N&o deve exceder a 0,96

Para produtos de lenta fermentacao a adi¢do
de glicose/sacarose é de 0,3%. Para
produtos de rapida fermentacao a adicao é
de 0,5% a 0,7%. A lactose pode substituir a
glicose/lactose em porcentagens de 0,5 e
1,0% respectivamente.

Para produtos de rapida fermentacao a
adicdo é de 0,3% .

Usar mistura de lactobcilos e micrococos

N&o superior 22°C no inicio da fermentacao.
Quando usar nitrato, ndo superior a 18°C
Iniciar a fermentacédo com 90% e reduzir
gradualmente para 75%.

No inicio da fermentagéo usar de 0,8 a
0,5m/s. Préximo do final da fermentacao
reduzir para 0,5 a 0,2m/s.

No inicio com varios géneros, porém no
decorrer da fermentagdo passam a
predominar as bactérias lacticas
(Lactobacilus, Pediococcus, etc). Micrococus
e leveduras sao desejaveis. No final o
embutido ndo deve contar mais de 10* ufc/g
de enterobacterias.

Mofos do género Penicilium ou leveduras do
género Debaromyces.

Defumacdo leve previne o desenvolvimento
de mofos, imersé&o em solugdo a 15 ou 20%
de sorbato antes da armazenagem ou
transporte é muito util.

Depende do tipo de embutido. Nao exceder a
1ppm de 3-4 benzeno-pireno.

Deve cair para 5,0 dentro do 2°dia
(fermentacéo rapida) ou 4 a 6 dias na
fermentag&o normal. Baixas temperaturas
(<18°C) fornecem menos acidificacéo.

Em fermentacéo rapida é <0,95. Em
fermentacgédo longa é de <0,90. Para exportar
para os EUA ou Japédo deve ser igual ou
<0,86.

Conclusdes e recomendagdes

Como toda producéo de alimentos, a producdo de salame necessita ser acompanhada por
profissional especializado na area de alimentos para desempenhar atividades como
elaboragéo da formulacédo e controle de processo.

Os produtos devem atender aos Padrées de Identidade e Qualidade e as indistrias
produtoras devem atender as exigéncias do Ministério da Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento.
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Recomenda-se consultar as instituicdes relacionadas nos Anexos para obtencdo de mais
informacdes sobre a producéo de salames
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Anexos

1 Fornecedores de equipamentos

BRUSINOX

Rua Gregério Diegoli, 125 - Caixa Postal 281
CEP 88351-350 - Brusque/SC

Fone/Fax: (47) 351-0567

E-mail: brusinox@brusinox.com.br
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Arprotec Industrial Ltda.
End.: Rua Luis Carlos Brunelo 420, Chacara S&o Bento. Valinhos — SP.
Tel.: (19) 3881-2477

Christiano Arthur Frederich & Cia.Ltda.

End.: Av. 70 A, 1185, Sdo Miguel. Caixa Postal 290. CEP: 13506-450. Rio Claro — SP.

Tel.: (19) 3527-1900 / Fax: (19) 3527-1879
E-mail: vendas.thiago@caf.com.br

ELECTRA

End.: Rua Marechal Deodoro, 1040 sala 403, Cep: 89700-000. Concoérdia - SC.
Tel.: (49) 442-2700 / Fax: (49) 444-2966

E-mail: tecno@hobi.com.br

Emofrigo Equips. para Moinhos e Frigorificos Ltda.
E-mail: emofrigofam@cpovo.net

Frigma IndUstria e Com. Ltda.
End.: Rua Estados Unidos 2.130, Parque Industrial. Tupa - SP.
Tel/Fax: (14) 3496-5343 / 3496-6984

Frigmann Industria e Comércio Ltda.

End.: Rua Aristodemus Poli, 251. CEP: 13295-000. ltupeva — SP.

Tel.: (11) 4591-1241 / Fax: (11) 4591-2873

E-mail: plnascimento@frigmannhermann.com.br

Site: hitp//www.frigmannhermann.com. by

FRIGOMARQ - Industria de Maquinas Frigorificas Chapeco6 Ltda.

End.: Rua Tiradentes, 554-E, Bairro Industrial, CEP: 89804-060. Chapecé - SC.
Telefax: (49) 324-5591 / 324-1106

_____________________________

Gil Equipamentos Industriais Ltda.

End.: Av. Emilio Mallet, 642. CEP: 03320-000. Sao Paulo — SP.
Tel.: (11) 6198-2966 / Fax: (11) 294-5016

E-mail: franpres@terra.com.br

Handtmann do Brasil Ltda.

End.: Rua Formosa, 173, Cond. Portal da Serra. Pinhais - PR.

Tel.: (41) 668-4410 / Fax: (41) 668-4485

E-mail: vendas@handtmann.com.br

Site: ittp://www.handtmann.com.br/mainflash_sup-htm

High Tech Equipamentos Industriais Ltda.

End.: Rua Frei Bruno, 30-E, Jardim América. CEP: 89808-400. Chapec6 — SC.
Tel.: (49) 328-5353 / Fax: (49) 328-5454

E-mail: hightech@hightech.ind.br

IBRASMAK Industria Brasileira de Maquinas Ltda.

End.: Estrada de Sapopemba, 159, km 45, Santa Luzia. Ribeirdo Pires - SP.
Tel.: (11) 4827-5633 / Fax: (11) 4828-3329

E-mail: vendas@ibrasmak.com.br
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Ige Industria Mecanica Geiger Ltda.

End.: Rua 19 de Novembro, 55. CEP: 83323-260. Pinhais — PR.

Tel/Fax: (41) 667-1192

E-mail: geiger@geigerequipamentos.com.br / vendas@geigerequipamentos.com.br

Incomaf S/A. Industria e Comércio

End.: Av. Industrial, 977. CEP: 08586-150. ltaquaquecetuba — SP.
Tel.: (11) 4648-6177 | Fax: (11) 4648-6538

E-mail: incomaf@incomaf.com.br

Inject Max
Equipamentos utilizados na producéo de defumados, espetinhos, charque, etc.
Tel.: (19) 3231-4120

Sampafi Indlstria Mecéanica Ltda.

End.: Av. Antonio da Fonseca Martins 467. Cep: 09.581-030. Sdo Caetano do Sul - SP.

Tel.: (11) 4221-6106

E-mail: sampafi@sampafi.com.br

Site: hitp://www.sampafi.com.br/empresa.htmi
Brasiaco

Rua Paulo Hervé, 1017 — Bingen — Petrépolis — RJ
CEP 25665-001

Fone: (24) 2242-5598

Perlima

Rua Carlos Gomes, 725 — Centro — Cordeirdpolis — S&o Paulo
CEP 13490-000

Fone: (19) 3546-9200 Fax: (19) 3546-9210

Sampafi Industria Mecanica LTDA

Avenida Antonio da Fonseca Martins, 467 — Sao Caetano do Sul — SP
CEP 09581-030

Fone: (11) 4221-6106

SIAHT de Jundiai Comércio e Servigcos Mecanicos LTDA

Rua Antenor Soares Gandra, 1150 — 1° Andar — sala 3 — Coldnia — Jundiai — SP
CEP 13218-111

Fone: (11) 4491-1119 Fax: (11) 4491-1213

Emplarel
Avenida Odilon E. do Amaral Souza, 140 — Jardim Marajoara — Santo Amaro — SP
CEP 04671-360

Pinglim Refrigeracdo LTDA
Fone: (55) 3512-1897

2 Fornecedores de insumos e embalagens
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Adicon Industria e Comércio de Aditivos LTDA.

Rua Augusto Ernani,250 — S&o Bernardo do Campo - SP
CEP 09695-110

FONE/FAX - (Oxx11) 4362-1622

Televendas - 0800-190999

Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda.

Rodovia Visconde de Porto Seguro, 2860 - Valinhos - SP
CEP 13278-327

Endereco para correspondéncia:

Caixa Postal 371 — CEP 13276-970 - Valinhos - SP
Fone: (+55) 19 3881 8300 Fax: (+55) 19 3881 8377
E-mail: chr-hansen@br.chr-hansen.com

Clariant S.A.
CEP22270-000 Rio de Janeiro RJ
Fone: (21) 2539-2140 Fax: (21) 2266-6589

http://www.clariant.com.bi

Viscofan do Brasil Sociedade Comercial e Industrial Itda.
Av. Roque Petroni Jr, 999 - ¢j. 11 e 12
CEP 04707-000 - Sao Paulo - SP

Doremus Alimentos

Rua Santa Maria do Paréa, 32 Mapa
Bonsucesso - Guarulhos/SP

CEP: 07175-400

Fone: (5511) 6436-3333

E-mail: vendas@doremus.com.br

Fuchs Gewdrze do Brasil Ltda

Rua Sargento Gabriel Pedro de Oliveira, 111.
Jardim Santa Jdlia - ltupeva - SP

CEP: 13.295-000

Fone: (11) 4591-8200 Fax (11) 4591-1764

Poly-clip System Ltda.

Avenida Dr. Moacyr Antonio de Moraes, 200 - Taboé&o - Guarulhos - Sdo Paulo
CEP 07140-285

Fone: (11) 6404-9633 Fax: (11) 6404-9642

E-Mail: polyclip@polyclip.com.br

thttp://www.polyclip.com.bt

Unipac

Rua Arnaldo Magniccaro, 521 — Sdo Paulo — SP
CEP 04691-060

Fone/Fax: (11) 5633-3800

Itap Bemis

Rua José Dias, 435 - setor B - Bonsucesso - Guarulhos - SP
CEP 07177-100

Fone::(11) 6462-1000 (Fabrica) / (11) 5516-2200 (Comercial)
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3 InstituicBes de apoio e pesquisa

SEBRAE/RJ - Servigo de Apoio as Micro e Pequenas Empresas do Estado do Rio de
Janeiro

Rua Santa Luzia, 685 — 7° Andar.

Centro — Rio de Janeiro — RJ

Fone: (21)2215-9322 Fax: (21) 2262-0005

http://www.sebraerj.com.br

CTAA/EMBRAPA — Agroindustria de Alimentos
Avenida das Américas, 29501.

Guaratiba — Rio de Janeiro — RJ - CEP 23020-470
Fone: (21) 2410-9500 Fax: (21) 2410-1090

http://www.ctaa.embrapa.br/

SENAI/CETEC - Produtos Alimentares
Rua Nilo Pegcanha, 85.

Centro — Vassouras — RJ - CEP 27700-000
Fone: (24) 2471- 1004

http://www.alimentos.senai.br/cetec/vassouras.htm

ITAL - Instituto de Tecnologia de Alimentos
Avenida Brasil, 2880 - Campinas — SP
Caixa Postal 139 CEP 13073-001

Fone: (19) 241-5222 Fax: (19)241-7708
http://www.ital.sp.gov.br

ANVISA

SEPN 515, BI.B - Edificio Omega
Brasilia -DF - CEP: 70.770-502
Tel: (61) 3448-1000

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
Coordenacéo Geral de Informacao Documental Agricola-BINAGRI
Caixa Postal 02432 CEP: 70849-970 - Brasilia - DF — Brasil
Fone:0800 611 995 Fax:(61) 321 8360

E-mail: binagri@agricultura.gov.br

Sites para consulta

Produtos para Frigorifico

Associacdo Brasileira da Industria e Comércio de Ingredientes e Aditivos para
Alimentos

Nome do técnico responsavel
Renata Martins

Nome da Instituicdo do SBRT responsavel
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REDETEC — Rede de Tecnologia do Rio de Janeiro
Data de finalizacdo

01 jun. 2006
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