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Resumo:

O objetivo desse estudo foi avaliar os efeitos da adicdo do probidtico
Bifidobacterium spp (BB-12) encapsulada em salame. Foram realizadas as
analises de pH, cor, Tbars e viabilidade. Nesse trabalho foram desenvolvidas
trés formulagdes: B1 com 0,02% de sal de cura e adicdo de 0,7% de BB-12,
B2 com 0,01% de sal de cura e adi¢cédo de 0,7% de BB-12 e controle C com
0,02 % de sal de cura e sem BB-12. Verificou-se que adicdo de
microcapsulas contendo BB-12 ndo afetou de forma negativa os indices de
pH, TBARS e cor instrumental para os parametros L*, a* e b*. As amostras
Bl e B2 apresentaram alta contagem de probiéticos sendo possivel
considera-las probidticas.

Introducgao

Atualmente as pessoas tem buscado cada vez mais qualidade de vida e uma
manutencdo de uma vida saudavel, a industria sabendo dessas atuais
tendéncias tem buscado aprimorar e reajustar seus alimentos para que se
enquadre na vida e no estilo dessas pessoas, buscando maneiras de aplicar
ingredientes que auxiliam no bem estar e na satude dos seus consumidores
(FAO, 2001). A influéncia benéfica dos probioticos sobre a microbiota
intestinal humana inclui fatores como trazendo beneficios como facilitar a
digestdo e a absorcéo de nutrientes, fortalecimento dos efeitos imunolégicos
no organismo, resultando em um aumento da resisténcia contra patdgenos.
Dentre os probidticos se destaca a Bifidobacterium spp., 0 maior nimero de
bifidobactérias é frequentemente encontrado no célon e é relatado que ela é
capaz de sintetizar acido félico, niacina, tiamina, riboflavina, piridoxina e
vitamina K, que sdo absorvidas lentamente pelo corpo (Tamine et al., 1995).
As cepas de bifidobactérias sdo capazes de sobreviver ao transito intestinal,
essa sobrevivéncia pode ser devida a resisténcia a enzimas acidas, biliares
e pancreaticas (Prasad et al., 1998). A aplicacdo de cepas de Bifidobactérias
microencapsuladas no produto carneo favorece o0 crescimento de
microorganismos do acido lactico, e as reagcfes bioquimicas resultantes do
processo de fermentacdo e maturacdo tem influéncia direta em suas
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caracteristicas sensoriais e qualidades nutricionais (Martin et al.,2007). A
aplicacéo da bifidobactérias em produtos de carne fermentadas a seco ainda
nao e comum nas prateleiras de mercados.

Materiais e métodos

Para a microencapsulagdo dos probiéticos (Bifidobacterium ssp.) foram
utilizados os agentes encapsulantes: 3,2% de Alginato (Sigma-Aldrich®,
Brasil), 0,88% de [-ciclodextrina (Dinamica®, Brasil) e 0,5% de Goma
Xantana (Danisco®) e a encapsulacéo foi realizada em spray drier (MSD 1.0
Labmag, S&o Paulo, Brasil).

Foram desenvolvidas trés formula¢gdes de salame: B1 com 0,02% de sal de
cura e adicao de 0,7% de BB12, B2 com 0,01% de sal de cura e adi¢do de
0,7% de BB12 e controle C com 0,02 % de sal de cura e sem BB12.
Os salames italianos foram preparados utilizando uma mistura de 50% de
carne suina (moida em disco de 8 mm), 40% toucinho (moida em disco de 8
mm), cloreto de sédio (3%), acucar (0,5%), pimenta preta (20,2%), alho
(0,3%) e noz moscada (0,02%) misturados manualmente até a obtencdo de
uma massa uniforme, seguida da adicdo de 0,7% de BB-12
microencapsulada. A massa foi embutida em tripa natural (Contrimar,
Maringa) com 30 mm de diametro, formando gomos de aproximadamente 70
g. Apés o embutimento os salames foram identificados e maturados em
temperatura (£ 20 °C a 25 °C) e umidade (70 % a 60 %) controladas. Ao
final do 12° dia, os salames foram armazenados a temperatura ambiente por
16 dias, totalizando 28 dias. As andlises realizadas para esse experimento
foram: cor, Tbhars, pH e a viabilidade dos probidticos.

A estatistica das analises fisico-quimicas e sensorial foi realizada por meio
de analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o software R,
versao 1.2.5019 com nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao

O pH inicial foi de cerca de 6,4 para todos os salames. Apés 4 dias, o valor
do pH diminuiu para 5,71 a 5,86, chegando ao 12° dia com uma variacdo de
5,86 a 5,99. Durante o periodo de armazenamento (12 — 28 dias) o indice de
pH aumentou até estabilizar em valores entorno de 6,0 (Figura 1).

7.00 uC %=B1 -=

6.50 BAA aMA
R.cnRR
AhmB

. aB aCyaC
6.00 - ateB -
E‘ 03 y -_ -_- --

Figura 1 —“ pH dos salames” (C - sem reducéo de sais de cura e sem adi¢cdo de cultura; B1
- adicionados de 0.7% de cultura + 0.010% de sais de cura; B2 — 0.7% de cultura + 0.020%
de sais de cura). Médias com letras mindsculas iguais na mesma coluna, no mesmo
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intervalo de tempo, ndo diferem entre si pelo teste Tukey (p<0.05). Médias com letras
mailsculas iguais na mesma linha, nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).
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Entre os valores de L*, referente a luminosidade, observa-se uma diferenca
significativa (p<0,05) no 8° dia de fermentacdo (Tabela 1). Ao longo do
tempo de fermentagcdo e armazenamento observa-se um declinio nos
valores de L* em todos os tratamentos, gerando uma diferenca (p<0,05) no
12° e 28° dia. Quanto a intensidade de vermelho (a*), ndo houve diferencas
significativas (p>0,05) entre os tratamentos ao longo do tempo. No entanto,
o tratamento controle (C) diferiu significativamente todos os dias com
excecao do 12° dia de fermentacdo, ao longo deste periodo nota-se um
aumento seguido da diminuicdo do valor de a*, voltando a aumentar durante
0 armazenamento, enquanto os tratamentos B1 e B2, nao diferiram
estatisticamente. Para a intensidade de amarelo (b*) ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) até o 4° dia de fermentacdo para o controle (C),
enquanto, os tratamentos B1 e B2 néo tiveram diferenca significativa
(p>0,05) até o 8° dia. Entre os tratamentos, ndo foi observada diferenca
significativa(p>0,05).

Tabela 1 - Componentes de cor (L*, a*, b*) dos salames.

L* Dia0 Dia4 Dia8 Dia12 Dia 28

C 57,86 +1,16" 52,80 +1,3% 53,34 + 1,82 44,65 + 0,48° 40,03 +3,5%
B1 56,46 + 2,78 53,77 + 1,09 52,06 + 1,18 44,34 + 3,08 37,45 +1,0%

B2 60,22 + 2,48" 54,47 +1,5% 56,96 + 1,98 48,22 +0,3% 39,93 + 3,5%°
a* Dia0 Dia4 Dia8 Dial2 Dia28

C 7,23 +1,68 10,98 +1,1% 10,94 + 0,4% 9,92 + 0,948 11,70 + 1,58
B1 10,36 + 1,98 10,39 £ 0,22* 12,30 £ 2 4 11,08 £ 0.87 9,05+1,1#

B2 9,46 +1,58" 9,13 + 1,48 11,33 £ 1,01 10.73 £ 1,18 10,46 + 0,97
b* Dia0 Dia 4 Dia8 Dia12 Dia 28

C 17,99 + 2,2 14,31 + 2,78 10,99 + 0,5%F 7,42 +0,28° 10,74 + 2,08
B1 15,30 + 2,02 15,16 + 0,88 12,31 + 1,468 8,70 £ 0,28° 9,61 + 3,88%C
B2 16,32 + 0,68" 16,03 + 0,42 13,20 £ 2 4% 10,39 + 1,28 12,03 + 3,52

C — Controle (sem reducéo de sais de cura e cultura); B1 — adicionados de 0.7% de cultura + 0.010% de sais de
cura; B2- adicionados de 0.7% de cultura + 0,020%de sais de cura. Médias com letras mindsculas iguais na
mesma coluna, no mesmo intervalo de tempo, néo diferem entre si pelo teste Tukey (p<0.05). Médias com letras
maiusculas iguais na mesma linha, n&o diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores de TBARS (mg de malonaldeido/
kg de salame) dos salames. Comparando-se os tratamentos ao longo do
tempo, nota-se que nao ha diferenca significativa (p>0.05) entre as
amostras. Por outro lado, ao realizar a interagdo entre tempo e tratamentos
individualmente, os valores de TBARS do 12° e 28° dia diferiram
significativamente (p<0.05) dos valores do 1° dia, mas nao diferiram entre si.
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Tabela 2 - Valores de TBARS (mg de malonaldeido/ kg de salame) dos
salames.

TBARS Dia 0 Dia 12 Dia 28

C 0,046 0,412% 0,484%
Bl 0,061** 0,499%® 0,656%®
B2 0,040 0,525°% 0,669%

C — Controle (sem reducao de sais de cura e cultura); B1 — adicionados de 0.7% de cultura + 0.010% de sais de
cura; B2- adicionados de 0.7% de cultura + 0,020%de sais de cura. Médias com letras mindsculas iguais na
mesma coluna, no mesmo intervalo de tempo, néo diferem entre si pelo teste Tukey (p<0.05). Médias com letras
maiusculas iguais na mesma linha, n&o diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0.05).

Em relacéo a viabilidade dos probiéticos, no 1° dia apdés o embutimento, os
salames apresentaram contagem de 6,52 log UFC/g e 8,25 log UFC/g para
os tratamentos Bl e B2, respectivamente. Ao final do periodo de
armazenamento de 28 dias B2 apresentou uma contagem mais alta, 7,85 log
UFC/g quando comparados a B1, com 7,60 log UFC/g sendo que ambos
podem ser considerados probiéticos.

Conclusdes

No presente estudo, verificou-se que adicdo de microcapsulas contendo BB-
12 nao afetou de forma negativa os indices de pH, TBARS e cor instrumental
para os parametros L*, a* e b* a ponto de afetar suas caracteristicas.
Ambas amostras podem ser consideradas probidticas.
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