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RESUMO - Neste estudo desenvolveu-se um produto carneo tipo Salame, adicionado de microcapsulas
probidticas, sendo este avaliando quanto a viabilidade bem como os efeitos sobre a perda de peso, oxidagdo
lipidica e as caracteristicas sensoriais. Trés formulagdes com diferentes quantidades de sal de cura, B1 - com
0,02% e adigéo de 0,7% de BB-12, B2 - com 0,01% de sal de cura e adicao de 0,7% de BB-12 e um controle (C)
com 0,02 % de sal de cura e sem probidtico, foram elaboradas. A adicdo de microcapsulas contendo BB-12 ndo
afetou a perda de peso, diminuiu a oxidag&o lipidica e as amostras B2, obtiveram melhor aceitacdo sensorial. O
efeito protetor da microencapsulacdo foi evidente, por permitir o aumento da viabilidade nos produtos finais, uma
vez que estavam presentes no periodo de armazenamento, mostrando que é possivel a incorporacao de BB-12 em
embutido cérneo tipo salame com bons resultados tecnoldgicos e sensoriais.

ABSTRACT - In this study was developed a fermented meat product, Salami type, with probiotic microcapsules
(BB12), which was evaluated for viability as well as the effects on weight loss, lipid oxidation and sensory
characteristics. Three formulations with different amounts of curing salt, B1 - with 0.02% and adding 0.7% BB-
12, B2 - with 0.01% curing salt and adding 0.7% BB-12 and a control (C) with 0.02% of curing salt and without
probiotic, were elaborated. The addition of microcapsules containing BB-12 did not affect the weight loss,
decreased the lipid oxidation and the B2 samples obtained better sensory acceptance. The protective effect of
microencapsulation was evident, as it allowed an increase in viability in the final products, since they were present
during the storage period, showing that it is possible to incorporate Bifidobacterium BB-12 in salami with good
technological and sensory results.
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1. INTRODUCAO

A busca por alimentos que contribuam para salde e bem-estar sdo uma das principais tendéncias na
indUstria de alimentos. Consequentemente, os fabricantes estdo constantemente & procura de novas maneiras de
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incorporar ingredientes naturais e inovadores, como probidticos, em produtos alimenticios, visando obter
alimentos com maiores beneficios a saude (Ruiz et al. 2014).

Na industria da carne, o uso de probidticos mostra-se mais promissor para produtos fermentados, como o
salame, que é o resultado de varios fatores que atuam em sinergia para produzir caracteristicas especificas durante
0 amadurecimento, geralmente processados e consumidos sem aguecimento (Sidira et al. 2015).

No entanto, as células probioticas devem resistir as condi¢des desafiadoras deste tipo de produto (baixos
niveis de pH e atividade de agua, agentes de cura, organismos e espécies competitivas) e ainda as condicdes
géstricas no sistema intestinal humano (Prisco e Mauriello, 2016).

A legislacdo Brasileira define probidtico como microrganismos vivos que, guando administrado em
guantidades adequadas, conferem beneficio a satde do individuo (Brasil, 2018). As Bifidobactérias sdo bactérias
produtoras de &cido latico, bactérias Gram-positivas, em forma de bastonete, catalase negativa, ndo formadoras
de esporos, sem motilidade e anaerdbias (Song et al. 2018).

Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi avaliar a viabilidade da bactéria probiotica Bifidobacterium
bifidum aplicada em salame e verificar possiveis alteragdes da perda de peso, oxidacdo lipidica, além da
guantidade de probidticos viaveis em diferentes periodos de estocagem e a aceitabilidade sensorial desses
produtos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboraciao dos Salames

Para a elaboragdo das microcapsulas foram usados o probidtico Bifidobacterium animalis subsp. Lactis
(BB-12®, Chr. Hansen, Honsholm, Dinamarca) com alginato, B-ciclodextrina e goma xantana. Os agentes
encapsulantes foram dissolvidos em 930 ml de 4gua peptonada, seguida da esterilizacdo da solucdo. Ao final da
esterilizagdo foram adicionados 7 g de BB-12 a solucdo estéril e microencapsulados em spray dryer.

Para a preparagdo dos salames foram utilizados uma mistura de 50% de carne suina (moida em disco de 8
mm) e 40% de toucinho (moido em disco de 8 mm). As formulagdes continham cloreto de sddio (3%), agucar
(0,5%), pimenta preta (0,02%), alho (0,3%) e noz moscada (0,02%). Foram desenvolvidas trés formulagGes com
diferentes quantidades de sal de cura, B1 com 0,02% e adi¢&o de 0.7% de BB12, B2 com 0,01% de sal de cura e
adicdo de 0,7% de BB12 e uma controle C com 0,02 % de sal de cura e sem BB12. Para completar 100% das
formulac6es foi adicionado carne suina. Os ingredientes foram misturados e em seguida embutidos em tripa
natural. Apos o embutimento, os salames maturados em temperatura de + 20 °C e umidade de +60 % a 70 %
controladas por 15 dias e ap6s, armazenados por 30 dias em temperatura ambiente (x 25 °C) para analisar a
vida de prateleira dos mesmos, totalizando 45 dias

2.2 Perda de Peso

Trés amostras de salame (com peso inicial de aproximadamente 70 g) de cada tratamento foram
inicialmente pesadas. As mesmas amostras foram novamente pesadas nos intervalos pré-determinados (0, 5, 10 e
15 dias), sendo as perdas de peso expressas como porcentagem do peso inicial (Glisic et al. 2019).

2.3 Oxidacéo Lipidica
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A determinacdo das substancias reativas ao &cido tiobarbiturico (TBARS) foi realizada de acordo com
a metodologia descrita por Raharjo et al. (1992), modificado por Wang et al. (2002) As leituras foram realizadas
em espectrofotdmetro UV-vis (Femto, 700 plus, Sdo Paulo) a 531 nm. A quantificacéo foi realizada utilizando
uma curva padrdo (1 x 10-8 a 10 x 10-8 moL / mL) de solucdo de dietilacetal (TEP), e os resultados foram
expressos em mg de malonaldeido / kg de amostra.As analises foram realizadas em triplicata nos dias 0, 15 e 45.

2.4 Viabilidade dos Probioticos

A analise de viabilidade foi realizada nas amostras de salame nos dias 0, 15 e 45. Foram realizadas por
meio de diluigdes decimais seriadas, inoculadas em meio seletivo (BSM) através de plaqueamento por
profundidade, com incubacdo em anaerobiose (Anaerobac) a 37 °C/48 horas, de acordo com a metodologia do
IDF (2007). O resultado foi expresso em log UFCg™ (unidades formadoras de col6nias por grama).

2.5 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com 90 provadores néo treinados de ambos 0s sexos, com faixa etéria de
18-50 anos. Os atributos sensoriais avaliados foram cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global
usando uma escala hedonica estruturada mista de 9 pontos, ancorada nos extremos pelos termos “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo” (Meilgaard et al., 1988). As amostras foram apresentadas fatiadas (~1 g)
em temperatura ambiente (25 °C) em bandejas por meio de blocos inteiramente casualizado, codificadas com
algarismos de trés digitos, de forma monadica e sequencial. Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em
Humanos (Copep) da Universidade Estadual de Maringa (Parand, Brasil) sob o protocolo N° 3.556.884.

2.6 Andalise Estatistica

Os experimentos foram repetidos 3 vezes em diferentes dias. A analise estatistica foi realizada utilizando a
analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey utilizando o software Statistica® 7.0 com nivel de significancia
de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Perda de Peso

A Tabela 1 apresenta o percentual da perda de peso dos salames com adigdo de BB12.

Tabela 1. Percentual da perda de peso dos salames (%).

Tratamentos Dia5 Dia 10 Dia 15
C 31,00 0,62 A 44,00 + 0,96 %8 45,00 + 0,62 %8
Bl 32,00+1,31% 43,00 + 0,38 %8 44,00 +1,72 %
B2 33,00+ 1,39 45,00 + 0,92 %8 45,00 + 0,93 %

2 Valores médios apresentados na mesma coluna com letras iguais, ndo diferem significativamente entre
si ao nivel de 5% de significancia.
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A'Valores médios apresentados na mesma linha com letras iguais, ndo diferem significativamente entre si
ao nivel de 5% de significancia.

A perda de peso foi significativamente afetada pelo tempo de maturagéo (p<0.05). No 10° dia os salames
apresentaram uma variacdo de perda 43% - 45% do seu peso, atingindo um total 44% - 45% no 15° dia. Esses
valores estdo um pouco acima da faixa de 30 a 40% considerada ideal para produtos fermentados secos (Rech,
2010). Poréem valores semelhantes foram encontrados por alguns autores como Cirolini et al. (2010) no
processamento de salame tipo italiano elaborado com culturas starters nativas com perda de peso em torno de
43% e Song et al. (2018) que obtiveram valores entre 49% a 51% em salsichas fermentadas com B. longum.

3.2 Oxidagéo Lipidica
A Tabela 2 apresenta os valores de TBARS dos salames com BB12 durante os dias de maturacéo.

Tabela 2. Valores de TBARS (mg malonaldeido/kg amostra) dos salames com BB12.

Amostras Dia 0 Dia 15 Dia 45
C 0,046+ 0,02%4 0,412+ 0,06%® 0,484+ 0,12%®
B1 0,061+ 0,018 0,499+ 0,09% 0,656+ 0,022
B2 0,040+ 0,014 0,525+ 0,06% 0,669+ 0,132

2 Valores médios apresentados na mesma coluna com letras iguais, ndo diferem significativamente entre
si ao nivel de 5% de significancia.

A'Valores médios apresentados na mesma linha com letras iguais, ndo diferem significativamente entre si
ao nivel de 5% de significancia.

E possivel observar que a adicdo de probidticos afetou os valores do TBARS. Houve diferenca
significativa entre a amostra controle e as com a adi¢cdo de BB12 durante os periodos de maturacéo e vida de
prateleira. A amostra controle apresentou maiores valores de TBARS nos dias 0, 15 e 30 em comparacao as
amostras com a adicdo de BB12. Song et al. (2018) e Arief et al. (2016) apresentaram valores semelhantes em
produtos carneos fermentados com probi6ticos.

Segundo Alves et al. (2018) ndo existe um consenso quanto ao limiar de detec¢do de odores devido a
presenca de substancias reativas ao acido tiobarbitarico. Alguns autores indicam que em embutidos fermentados
0 indice de oxidagao perceptivel sensorialmente é atingido quando os valores de TBARS alcangam 2 mg MDA/kg
estando as amostras do presente estudo abaixo desses valores.

3.3 Viabilidade dos Probioticos

No 1° dia apds o embutimento, os salames apresentaram contagem de 6.52 log UFC/g e 8.25 log UFC/g
para os tratamentos B1 e B2, respectivamente. Com relacdo ao periodo de processamento (15° dia) observou-se
um aumento no namero de células viaveis de 8.64 log UFC/g para B1, diferente do que foi observado para B2,
7.73 log UFC/g, que obteve uma diminui¢do na contagem. Ao final do periodo de armazenamento (dia 45) B2
apresentou uma contagem mais alta, 7.85 log UFC/g. quando comparado a B1, com 7.60 log UFC/g. Apesar da
reducdo de células probioticas observadas em B1, ambos os tratamentos (B1 e B2) apresentaram valores
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proximos de 8 log UFC/g podendo ser considerados probioticos de acordo com a legislacdo brasileira
(Brasil, 2018).

3.4 Analise Sensorial

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos na andlise sensorial dos salames com BB12.

Tabela 3. Resultados obtidos na analise sensorial dos salames com BB12.

C B1 B2

Cor 6,13+1,81° 5,97+1,97° 7,01+1,572
Aparéncia 6,20+1,91° 5,83+1,94 6,79+1,76%
Aroma 6,27+1,67° 6,11+1,58° 6,78+1,572
Sabor 6,40+2,17° 6,44+1,93° 7,07+1,612
Textura 6,52+1,972 6,261,922 6,71+1,832
6,26+2,17% 5,96+2,06" 6,73+1,912

Impresséo global

2 Valores médios apresentados na mesma linha com letras iguais, ndo diferem significativamente
entre si ao nivel de 5% de significancia.

Os parametros sensoriais avaliados, de maneira geral, apresentaram médias em torno de 6.00 para 0s
tratamentos C e B1, e 7.00 para os salames do tratamento B2, estando assim, entre os termos “gostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente” da escala. Para os atributos cor, aparéncia, aroma e sabor, é possivel notar que 0s
tratamentos C e B1, apresentam uma diferenca (p<0.05) quando comparados aos salames do tratamento B2, que
possui uma maior aceitacdo para estes atributos. Ja a textura ndo apresentou diferenca significativa (p<0.05), e o
indices de impressdo global dos tratamentos, B1 e B2 diferiram significativamente (p<0.05) entre si mas ndo
diferiram de C.

4. CONCLUSAO

Os resultados mostraram que a adigdo de BB12 em salames n&o interferiu significativamente na perda de
peso e diminuiu a oxidag&o de lipidios. As amostras com probiotico foram bem aceitas pelos provadores na anélise
sensorial mostrando que € possivel a incorporacao de Bifidobacterium BB-12, na concentracdo avaliada,
em embutido carneo tipo salame e ainda obter bons resultados tecnol6gicos e sensoriais.
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