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Comparacao de salames produzidos na industria e artesanalmente
em municipios do Mato Grosso do Sul, através das analises
guimicas e fisicas.

Comparison of industrially and artisanally produced salamis in
counties of Mato Grosso do Sul, through chemical and physical
analyses.

Comparacién de salames producidos industrial y artesanalmente en
municipios de Mato Grosso do Sul, através de analisis quimicos y
fisicos.

Isabely Victéria de Matos Villalba Poveda?

RESUMO

O objetivo deste estudo foi comparar salames produzidos na industria e artesanalmente
adquiridos em diferentes municipios do estado do Mato Grosso do Sul, através das
avaliacOes fisicas e quimicas. Foram adquiridos um salame industrial (Al) e trés
salames artesanais (A2, A3, A4). As analises de atividade de agua, pH, acidez titulavel
e composicao proximal foram realizados seguindo os métodos oficiais. A atividade de
agua variou de 0,833 a 0,935. A4 apresentou o menor pH que foi de 4,57, a maior
acidez que foi de 0,14 g/100g e forca de cisalhamento de 24,29 N. Em relacdo aos
parametros de cor dos salames, todas as amostras encontram-se no quadrante 2 das
cores do vermelho ao amarelo. Considerando que os valores de AE* foram >5, para A2
(5,62), A3 (16,30) e A4 (7,01) esta diferenca se torna evidente. Conclui-se que as
marcas de salames artesanais analisadas ndo atendem os padrbes de identidade e
gualidade, sendo necessario um cuidado maior por parte dos produtores e
principalmente das fiscalizagdes municipais, para que possam garantir a seguranca
alimentar dos consumidores.

Palavras-chave: Andlise de cor, Embutido fermentado, Forca de cisalhamento,
Caracterizacao quimica.
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ABSTRACT

The objective of this study was to compare salami produced in the industry and
artisanally purchased in different municipalities in the state of Mato Grosso do Sul,
through physical and chemical evaluations. One industrial salami (Al) and three
artisanal salami (A2, A3, A4) were purchased. Analyzes of water activity, pH, titratable
acidity and proximal composition were performed following official methods. Water
activity ranged from 0.833 to 0.935. A4 had the lowest pH, which was 4.57, the highest
acidity, which was 0.14 g/100g, and shear force of 24.29 N. Regarding the color
parameters of the salamis, all samples are in the quadrant 2 of the colors from red to
yellow. Considering that the AE* values were >5, for A2 (5.62), A3 (16.30) and A4 (7.01)
this difference becomes evident. It is concluded that the artisanal sausage brands
analyzed do not meet the standards of identity and quality, requiring greater care on the
part of producers and especially municipal inspections, so that they can guarantee food
safety for consumers.

Keywords: Color analysis, Fermented sausage, Shear force, chemical
Characterization.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue comparar los salames producidos en la industria y
comprados artesanalmente en diferentes municipios del estado de Mato Grosso do Sul,
a través de evaluaciones fisicas y quimicas. Se compré un salami industrial (Al) y tres
salames artesanales (A2, A3, A4). Los andlisis de actividad de agua, pH, acidez titulable
y composicion proximal se realizaron siguiendo métodos oficiales. La actividad del agua
oscilo entre 0,833 y 0,935. A4 presentd el pH mas bajo que fue de 4,57, la acidez méas
alta que fue de 0,14 g/100g y una fuerza de corte de 24,29 N. En cuanto a los
pardmetros de color de los salames, todas las muestras se encuentran en el cuadrante
2 de los colores de rojo a amarillo. Considerando que los valores de AE* fueron >5, para
A2 (5,62), A3 (16,30) y A4 (7,01) se hace evidente esta diferencia. Se concluye que las
marcas de embutidos artesanales analizadas no cumplen con los estandares de
identidad y calidad, requiriendo mayor cuidado por parte de los productores y sobre
todo de las inspecciones municipales, para que puedan garantizar la inocuidad
alimentaria de los consumidores.

Palabras clave: Andlisis de color, Embutido fermentado, Fuerza de corte,
Caracterizacion quimica.

1. Introducéo

A fabricacdo de salames foi provavelmente uma das primeiras formas de
processamento da carne (LOBO et al, 2001). A producéo caseira de salames iniciada
por imigrantes italianos, no inicio do século vinte, foi 0 passo inicial para a producao
destes no Brasil. Segundo Martins et al (2004), nas peguenas cidades encontram-se
estabelecimentos comerciais e até pequenas fabricas domésticas de manipulacéo de
alimentos, que por vezes, transgridem e/ou desconhecem as normas e as formas de se
obter produtos dentro dos padrdes estabelecidos para garantir a seguranca alimentar.

Segundo a Instru¢cdo Normativa n. 22, de 31 de julho de 2000, do Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, as caracteristicas de identidade e qualidade de




salames artesanais (A2, A3, A4) tiveram resultados semelhantes a amostra de salame
industrial (A1).

A forca de cisalhamento das amostras de salames artesanais (A2, A3, A4)
obtiveram valores menores em comparacao ao salame industrial (Al), isso pode ter
ocorrido devido ao processo de secagem que € maior e, portanto, perde mais agua e
aumenta a consisténcia.

A composicdo proximal dos salames das marcas artesanais analisadas ndo
atendeu a legislacdo vigente de identidade e qualidade em relacdo a umidade,
proteinas e carboidratos, mas atendeu para lipideos. O teor de cinzas ndo é
contemplado pela legislacdo brasileira, e tanto as marcas artesanais e industrial deram
valores alto, devido aos aditivos e especiarias adicionados.

Em relacdo a cor dos salames, a amostra de salame artesanal A2 e A4, foram
as que obtiveram valores mais aproximados, quando comparado ao salame industrial
(Al), tendendo do vermelho ao amarelo com tom acinzentados. Ja a amostra de salame
artesanal A3 obteve valores mais distantes, tendendo mais ao vermelho.

Conclui-se que as marcas de salames artesanais analisadas nao atendem os
padrdes de identidade e qualidade, sendo necessario um cuidado maior por parte dos
produtores e principalmente das fiscalizaces municipais, para que possam garantir a

seguranca alimentar dos consumidores.

5. Referéncias

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the
AOAC international., 42.1.03, 1995.

BELEDELLI, B. D. RIL, R. D. TREICHEL, H. Avaliacdo de salame tipo italiano
adicionado de selénio. PERSPECTIVA, Erechim. v.35, n.131, p. 57-67, 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e do Abastecimento. Instru¢do normativa
n. 22. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia — DF, 2000.

CAVALHEIRO, C. V. Caracteristicas fisico-quimicas de embutido curado fermentado
com adicdo de carne de avestruz associada a de suino. Ciéncia Rural v.40, n.2, p.447-
452, 2010.

CAVENAGHI, A. D. Elaboragéo de embutidos fermentados cozidos com carne de coxa
de frango. Tese (Doutor em Tecnologia de Alimentos) — Faculdade de Engenharia de
Alimentos, UNICAMP, Campinas. 2005.

Revista Foco |Curitiba (PR)| v. n. |e| p. 1-18 |2022
16



CAVENAGHI, A. D. & OLIVEIRA, M. N. Influéncia de algumas caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais na qualidade de salame tipo Italiano fabricado no Brasil. Revista
Nacional da Carne, 263, 44 — 48, 1999.

COELHO, H.S., SANTANA, A.M., TERRA, N.N., MORANDINI, L.M.B. Caracteristicas
fisico-quimicas do salame tipo italiano contendo couro de suino cozido. Revista
Nacional da Carne, 24(278): 84-96, 2000.

DEDUCH, G. Desenvolvimento e avaliacéo fisico-quimica do salame tipo italianinho
com substituicdo parcial de cloreto de sédio. 2018. 40 f. Trabalho de Conclusédo de
Curso (Graduacao) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Londrina, 2018.

FIEIRA, C. Interferéncia de diferentes sais sobre a cultura starter de salame tipo italiano.
Dissertacdo (Mestrado Profissionalizante em Tecnologia de Alimentos), Universidade
Tecnoldgica Federal do Parani, Campo Mourédo, 2014.

IAL - Instituto Adolfo Lutz. (2008). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
Séo Paulo: Adolfo Lutz. 506 p.12 Ed. Dig.
http://lwww.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016 3 19/analisedealimentosial
2008.pdf.

LIMA, 1. A. Elaboragcdo e caracterizacdo de salame de cordeiro Santa Inés.
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga, 2009.

LOBO, M. V.; UGALDE, M. G.; FRIES L. L. M.; KUBOTA E. H. Avaliacao microbiolégica
de salames coloniais comercializados no municipio de Santa Maria- RS. Rev. Hig.
Alimentar, v. 15, n. 88, p. 57-61, 2001.

MAGRO, G.R.; KLEIN, C.S. Qualidade microbiolégica de salames tipo colonial
comercializados na cidade de Concordia-SC: analise de Salmonella, coliformes totais e
termotolerantes. Concérdia, SC: Embrapa Suinos e Aves. In: Comunicado Técnico,
449, 2006.

MACEDO, R. E. F. Utilizacdo de culturas lacticas probidticas no processamento de
produto carneo fermentado. Curitiba, 2005. 193 f. Tese de Doutorado (Programa de
Po6s Graduacdo em Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal do Parana.

MACEDO, R. E. F. de.; PFANZER Jr., S. B.,, TERRA, N. N., FREITAS, R. J. S. de.
Desenvolvimento de embutido fermentado por Lactobacillus probioticos: caracteristicas
de qualidade. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 28, n. 3, p. 509-519, 2008.

MARTINS, T. D. D.; MOREIRA, R. T.; SILVA, L. P. G.; BATISTA, E. S.; SANTOS, R. J.
C.; SANTOS, J. G. Diagnostico da comercializacdo da carne suina na microrregiao do
Brejo Paraibano. In: 1ll Congresso Nordestino de Producdo Animal, 2004, Campina
Grande. Anais. Areia: SNPA/CCA, 2004. p. 1-5.

MOSSEL, D.A.A.; GARCIA, B.M. Microbiologia de los alimentos Zaragoza: Acribia,
1985. 375p.




OBON, J. M.; CASTELLAR, M. R.; ALACID, M.; FERNANDEZ-LOPEZ, J. A. Production
Of A Red—Purple Food Colorant From Opuntia Stricta Fruits By Spray Drying And Its
Application In Food Model Systems. Journal Of Food Engineering, V. 90, N. 4, P. 471-
479, 2009.

OLIVEIRA, M. J. Quantificacdo de nitrato e nitrito em linguicas do tipo frescal.
Dissertacdo de Mestrado apresentada ao Departamento de Nutricio Humana/UnB,
Campinas, v25, n.4, Dez/2009.

PRINCE, J. F. & SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de La carne y de l6s productos carnicos.
Zaragoza, Acribia, 581p., 1994.

SAVOLDI, D. C., KUNRATH, C. A., OLIVEIRA, D. F., NOVELLO, C. R., COELHO, A.
R., MARCHI, J. F. & TONIAL, I. B. Caracteristicas fisicas e sensoriais de Salame Tipo
Italiano com adicao de prépolis. Revista de Ciéncias Agroveterinérias 18 (2). Lages,
SC, 2019.

SANTA, O. R. D.; Avaliacdo da qualidade de salames artesanais selecao de culturas
starter para a producdo de salame tipo italiano. Tese (Doutorado em Tecnologia de
Alimentos), Universidade Federal do Parana, Curitiba, 2008.

SANTA, O. R. D., MACEDO, R. E. F. D., SANTA, H. S. D., ZANETTE, C. M., FREITAS,
R. J. S. D., & TERRA, N. N. Use of starter cultures isolated from native microbiota of
artisanal sausage in the production of Italian sausage. Food Science and Technology,
34(4), 780-786, 2014.

TERRA, A. B. M.; FRIES, L.L.M.; TERRA, N. N. Particularidades na fabricacdo de
salame. S&o Paulo, Livraria e Editora Varela Ltda. 2004, 152 p.

VEDOVATTO, E., STEFFEN, C., CANSIAN, R. L., BACKES, G. T., & VERLINDO, R.
Avaliacao de diferentes culturas starters na elaboracéo de salame tipo italiano. Ciéncia
Animal Brasileira, 2019.

Revista Foco |Curitiba (PR)| v. n. |e| p. 1-18 |2022
18



