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RESUMO: 0s produtos embutidos sdo muito apreciados , independente dos costumes, dentre eles estio os
salames que consiste em carne picada e condimentada, classificados como produto fermentado cru, seco ou semi-
seco e ndo-emulsionado, com baixo teor de umidade e presenca de &cido lactico.o salame caseiro ndo possui garantia
de BPF e apresenta varidveis que vao determinar o tempo para consumo seguro. A temperatura regula o crescimento
microbiano delimitando o tempo de consumo, mas o local de estocagem também influencia na multiplicacéo
microbiana levando a perdas econdmicas como inviabilizando o consumo. A higiene dos produtos alimenticios sdo
de suam importancia para seguranca alimentar da populagdo. Destaca-se nestes setores o comercio informal de
produtos alimenticios que sdo comercializados, que ndo possuem fiscalizacdo de controle de qualidade em nenhuma
das etapas de fabricacdo e comercializacdo. Estes alimentos apresentam maior chance de sofrerem alteragdes fisicas,
guimicas e microbioldgicas que comprometem sua qualidade. Neste contexto as escassas as informagdes referentes a
salame caseiro e o0 seu tempo e local de armazenamento este trabalho tem como objetivo avaliar a caracteristica
fisico-quimica e microbiolégica de salames caseiros submetidos em distintos tempos e locais de armazenamento.
Foram adquiridos 24 salames caseiros. Um conjunto de 12 amostras formou a unidade que ficou armazenada na
geladeira e um conjunto de 12 amostras formou a unidade que ficou a temperatura ambiente. As amostras foram
analisados os parametros no momento inicial, 7 dias, 15 dias e 21 dias, nos distintos locais de armazenamento,
quanto perda de peso, as anélises quimicas de teor de umidade, proteina, lipidios e matéria mineral e isolamento de
Staphylococcus, Salmonella e Coliformes a 45°C. Os resultados foram avaliados em um delineamento inteiramente
casualisado (DIC) com dois tratamentos (duas situacfes de armazenamento — geladeira e ambiente) com doze
repeticdes. Os resultados obtidos neste trabalho informam que estes produtos estdo aptos para 0 consumo humano,
segundo o padrédo exigido pela vigilancia sanitaria (ANVISA), e que a temperatura de armazenamento nao interfere
na qualidade do produto.

Palavras-chaves: Agente microbiano. Seguranca alimentar. Temperatura.

PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF
HOMEMADE SALAMES IN DIFFERENT STORAGE TEMPERATURES

SUMMARY: : The built-in products are highly appreciated, regardless of customs, among them salami consisting
of minced and seasoned meat, classified as raw, dry or semi-dry and non-emulsified fermented product with low
moisture content and presence of lactic acid .the homemade salami has no BPF guarantee and presents variables that
will determine the time for safe consumption. The temperature regulates the microbial growth delimiting the time of
consumption, but the place of storage also influences in the microbial multiplication leading to the economic losses
as unfeasible the consumption. The hygiene of food products is of paramount importance for the food security of the
population. Of note in these sectors is the informal trade in food products that are marketed, which do not have
quality control inspection in any of the manufacturing and marketing stages. These foods are more likely to undergo
physical, chemical and microbiological changes that compromise their quality. In this context the scarce information
about salami and its time and place of storage this work aims to evaluate the physical-chemical and microbiological
characteristics of homemade salami submitted at different times and storage locations. 24 homemade salamis were

! Universidade Federal da Grande Dourados, Faculdade de Ciéncias Agrarias, Rodovia Dourados/Itahum, Km 12 -
Unidade Il | Caixa Postal: 364, | CEP: 79.804-970

2 Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e da Satde, Nutricdo, Centro Universitario da Grande Dourados — UNIGRAN,
Rua Balbina de Matos, 2121, Dourados - Mato Grosso do Sul - MS, CEP: 79.824-900.

Nucleus Animalium, v.11, n.1, maio 2019



40

purchased. A set of 12 samples formed the unit that was stored in the refrigerator and a set of 12 samples formed the
unit that remained at room temperature. The samples were analyzed at the initial time, 7 days, 15 days and 21 days,
at the different storage sites, how much weight loss, chemical analyzes of moisture content, protein, lipids and
mineral matter and isolation of Staphylococcus, Salmonella and Coliforms at 45 ° C. The results were evaluated in a
completely randomized design (DIC) with two treatments (two storage situations - refrigerator and environment)
with twelve replicates. The results obtained in this work report that these products are suitable for human
consumption, according to the standard required by sanitary surveillance (ANVISA), and that the storage
temperature does not interfere with the quality of the product.

Keywords: Microbial agent. Food toxinfection. Temperature.

INTRODUCAO

No mercado atual, a producdo de alimentos estd cada vez mais voltada para a sua
seguranca e estabilidade, sem, contudo, deixar de atender as expectativas do consumidor quanto a
qualidade sensorial. Salame é um embutido classificado como produto fermentado cru, seco ou
semi-seco e ndo-emulsionado (ORDONEZ 2005). E preparado com a mistura de carnes moidas,
com variacBes quanto a composicdo e adicdo de condimentos e aditivos responsaveis pelas
variacdes de salames produzidos no pais. Diferencia-se dos demais embutidos pelo baixo teor de
umidade e pela presenca de &cido latico, que confere sabor caracteristico (NASSU, 2002).

Os produtos fermentados secos mantém as caracteristicas adquiridas durante as fases de
processamento e maturacdo, pela acdo de varios fatores que agem em sinergismo. Além de
estarem associados as caracteristicas sensoriais, alguns deles contribuem também para inibicdo de
patdgenos e de deterioradores (SCHEID et al., 2003).

A conservacdo de produtos de origem animal embutido, por um periodo longo
recomenda-se a embalagem a vacuo e boas praticas de fabricacdo (BPF) (NASSU et al., 2002).
Contudo o salame caseiro além de ndo haver garantias de BPF apresenta outras variaveis que
interferem na sua conservagdo como uso limitado de conservantes. A associagdo dessas variaveis
ao tipo de estocagem e conservacdo pode determinar o tempo que este produto pode ser
consumido com seguranca (LISTON, 2008).

A temperatura € um dos fatores que regula o crescimento microbiano nos alimentos e
consequentemente o tempo de viabilidade do produto. A vida de um produto é a duracdo de
tempo durante a qual ele funciona adequadamente (ALBUQUERQUE; ROCHA, 2011). Um dos
fatores determinantes para conservacao de alimentos € o local e a temperatura de armazenamento
que podem propiciar a multiplicacdo microbiana, acarretando perdas econdémicas como alteracdes
sensoriais dos alimentos e inviabilizando seu consumo (LISTON, 2008).

Um dos principais fatores que causam a deterioracdo e contaminagdo dos alimentos esta
relacionado com a higiene do manipulador e dos alimentos, que podem vir a causar uma série de

doencas alimentares (PEREIRA et al. 2002, p.147-150). Na avaliacdo de salames “do tipo
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alemao” comercializados nas feiras livres da cidade de Pelotas, RS foi constatado que estes estéo
livres de contaminacdo por Salmonella e Coliformes a 45°C, no entanto had presenga de
Staphylococcus coagulase o que evidencia um perigo real de transmissdo de intoxicacéo
alimentar por meio da toxina estafilocécica (BAIRROS et al., 2006)

Com o objetivo de proteger a saude dos consumidores, foi estabelecida através da
ANVISA a RDC n°12 (BRASIL, 2001) que compde os padrdes microbioldgicos para grupos de
alimentos, visando sua qualidade higiénica sanitaria. O salame pertence ao grupo dos produtos
carneos maturados, possuindo padrdo de coliforme a 45°C — tolerancia para amostra indicativa de
10%/g, Staphlococcus sp coagulase positiva - tolerancia para amostra indicativa de 5 x 10%/g.

Um dos fatores determinantes para conservacdo de alimentos é o local de estocagem.
Neste local a temperatura é o fator determinante para a multiplicacdo microbiana, portanto a falta
de controle da temperatura de conservacdo dos alimentos pereciveis acarreta ndo s6 importantes
perdas econémicas, como alteracdes sensoriais dos alimentos e, principalmente, danos a saude do
consumidor (LISTON, 2008). O emprego da refrigeracdo ndo tem acdo de eliminar os
microrganismos, portanto, o alimento em condicBes precérias de sanidade, ndo podera ser
melhorado, mas sim, 0 que se pode conseguir € retardar o crescimento bacteriano impedindo que
certas DTA"s ocorram (EVANGELISTA, 1987).

Neste contexto as escassas as informagOes referentes a salame caseiro e 0 seu tempo e
local de armazenamento este trabalho tem como objetivo avaliar a caracteristica fisico-quimica e

microbioldgica de salames caseiros submetidos em distintos tempos e locais de armazenamento.
MATERIAL E METODO

Os salames foram adquiridos em uma empresa de comercializacdo de salames caseiros de
grande destaque em volume de vendas na cidade de Fatima do Sul/MS segundo dados da
associacdo comercial da cidade. Foram adquiridos 24 salames caseiros, um dia ap0s sua
fabricacdo no local pré estabelecido (grande destaque em volume de vendas em Fatima do
Sul/MS).

Os salames foram levados ao laboratério em suas embalagens originais onde ocorreu a
desinfeccdo das embalagens com hipoclorito de sodio (200ppm). Um conjunto de 12 amostras
formou a unidade que ficou armazenada na geladeira e um conjunto de 12 amostras formou a
unidade que ficou a temperatura ambiente.

As amostras foram avaliadas no momento de chegada ao laboratério caracterizando o
tempo inicial e posteriormente em intervalos de sete dias. Com isso foram analisados 0s

parametros no momento inicial, 7 dias, 15 dias e 21 dias, nos distintos locais de armazenamento.
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Para a coleta primeiramente realizou-se as analises fisicas. Posteriormente os salames
foram abertos em uma capela de fluxo laminar e divididos em duas sub-amostrask, com material
previamente esterelizado. Uma amostra em torno de 25g foi colocada em tubo falcom (50ml),
para posterior homogenizacdo em agua destilada para analise microbiologica. E o restante foi
utilizado para as analises quimicas (A.O.A. C, 2000).

Os salames foram pesados no dia zero e armazenados, e ap0s cada tempo de armazenagem (7

dias), estes foram novamente pesados e, pela diferenca entre o peso no inicio e no final do tempo

PP — pesoinicial - pesofinal
pesofinal

de armazenagem foi obtida a perda de peso em gramas. Este valor foi dividido pelo peso do
salame no inicio do armazenamento, gerando os dados de perda de peso, em porcentagem
(SANTOS et al., 2000).

As anélises quimicas de teor de umidade, proteina, lipidios e matéria mineral foram
realizadas seguindo a metodologia AOAC (2000), todas as mostras foram realizadas em
triplicata.

Para as analises microbioldgicas foram analisados os salames de cada situacBes de
armazenamento (ambiente e geladeira) nos tempos de armazenamento (inicial, 7, 15 e 21 dias).
Com base nas recomendacdes da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), se
realizou o cultivo para isolamento de Staphylococcus, Salmonella e Coliformes a 45°C. As
metodologias para isolamento e identificacdo das respectivas bactérias foram realizadas de
acordo com Jay et al. (2005).

Os resultados foram avaliados em um delineamento inteiramente casualisado (DIC) com
dois tratamentos (duas situacdes de armazenamento — geladeira e ambiente) com doze repeticGes.
Os dados foram analisados em esquema de parcela subdividida cujo tratamento principal € o local
de estocagem e o tratamento secundario as avalia¢fes ao longo do tempo (quatro avaliacGes). As
analises de variancia (ANOVA) e as meédias foram comparadas pelo testes de Tukey (p<0,05),

pelo programa Statistical Analysis System (SAS Intitule Inc., version 6.12, 1999).
RESULTADO E DISCUSSAO

O comercio informal foi escolhido para aquisicdo dos salames uma vez que h& maior
possibilidade de contaminagdo devido as condig¢des insatisfatoria do local que s&o alocados 0s
produtos para comercializacdo, como vias publicas e expostos ao ambiente, ao alcance de

contaminantes e possiveis vetores de enfermidades DTA.
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Os embutidos artesanais sad poucos testados quanto a viabilidade sanitaria (Salvatori,
2003). Através da metodologia para andlises microbioldgicas recomendada pela ANVISA,
observou-se que para Staphylococus coagulase positiva, Salmonella e Coliformes a 45°C néo

houve isolamento em nenhuma amostra. (Tabela 1).

Tabela 1. Avaliacdo microbioldgica de salames caseiros armazenados em diferentes temperaturas
(ambiente e geladeira).

Armazenamento
Avaliac6es INICIAL AMBIENTE GELADEIRA
Staphylococus coagulase positiva Auséncia Auséncia Auséncia
Salmonella sp Auséncia Auséncia Auséncia
Coliformes Fecais (NMP.g-1) Auséncia Auséncia Auséncia
Coliformes Totais (NMP.g-1) Auseéncia Auseéncia Auséncia

A Divisdo Nacionalde Vigilancia Sanitéaria, 6rgdo do Ministérioda Salde, Resolucao-
RDC n° 12, de 2 de Janeiro de 2001, Anexo |estabelece como Padrdes Microbioldgicos
para salames a auséncia deSalmonella em 25 g de amostra e maximo de 1x103 para
coliformes a45°C (VIEIRA;MENDONCA, 2005). Em virtude dos resultados obtidos, pode-se
dizer que as amostras analisadas neste trabalho ndo foram veiculos de microrganismos
patogénicos causadores de doencas alimentares, tais como Salmonelose e Gastroenterite por E.
coli. A auséncia de contaminacdo observada na maioria das amostras (80%) indica um
procedimento adequado no processamento, armazenamento, transporte e manipulacdo dos

alimentos estudados, bem como a higienizacdo de uma maneira geral.

Tabela 2. Composicdo bromatoldgica de salames caseiros armazenados em diferentes
temperaturas.

Armazenamento
Avaliacoes INICIAL AMBIENTE GELADEIRA
Matéria Seca (%) 56,92 + 0,50b 72,82 + 0,63a 68,62 + 0,24ab
Umidade (%) 43,08 + 0,50 27,18 + 0,63 31,38 + 0,24
Proteina bruta (%) 3151 + 2,64 3822 + 0,87 3455 £ 0,539
Lipideos (%) 39,21 + 0,67b 43,88 + 2,29 39,96 + 2,06ab
Matéria mineral (%) 739 + 0,78 8,23 + 0,48 6,7 £ 0,25
Matéria organica (%) 82,608 + 0,78 91,77 + 0,48 933 + 0,25
Energia bruta (Kcal.kg™) ~ 6102,69 + 16548 6058,20 + 240,90 6105,80 + 206,96
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Observou-se que o local de armazenamento influenciou de forma efetiva o peso do salame
durante o armazenamento (Figura 1A). Os salames armazenados em temperatura ambiente
apresentaram queda de peso sendo esta adequada a uma equacdo linear (Figura 1 B). Os salames
armazenados em geladeira perderam peso de forma menos drastica mantendo suas caracteristicas

de aparéncia agradavel e esta perda seguiu 0 comportamento quadratico (Figura 1B).

Figura 1. Relagdo entre umidade e matéria seca (A) de salames caseiros armazenados em
diferentes temperaturas (ambiente e geladeira) e (B) Analise de regressdo da perda de peso de
salames Letra diferente reporta diferenga estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05). Valores
expressos em média (5) * desvio padrao.
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A variacgdo nas propriedades fisicas de produtos alimenticios armazenados sob diferentes
condicdes de armazenamento foram reportadas por (KAPUCI ; HONORATO, 2012). Enfatiza-se
que em ambientes sem controle de temperatura as mudancas sdo maiores no entanto, se o produto
foi elaborado em condicbes higiénico sanitaria, ndo a mudancas na qualidade sanitaria do

produto.

CONCLUSAO

A higiene dos produtos alimenticios sdo de suma importancia para seguranca alimentar da
populacdo. Destaca-se nestes setores o comercio informal de produtos alimenticios que séo
comercializados, que ndo possuem fiscalizacdo de controle de qualidade em nenhuma das etapas
de fabricacédo e comercializacdo. Estes alimentos apresentam maior chance de sofrerem alteragdes
fisicas, quimicas e microbioldgicas que comprometem sua qualidade. Os resultados obtidos neste
trabalho informam que estes produtos estdo aptos para o consumo humano, segundo o padrédo
exigido pela vigilancia sanitaria (ANVISA), e que a temperatura de armazenamento néo interfere

na qualidade do produto.
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