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Introducao

A ciéncia de agregar valor ao produto é uma das contribuicées que
colonizadores italianos e alemaes trouxeram para a regiao Sul do Brasil
e até hoje permanece a cultura de processamento de alimentos de
forma artesanal. Esta producao ainda é realizada de forma empirica, o
gue resulta em baixa produtividade e risco a saide do consumidor, uma
vez que nao existe controle do processo fermentativo.

Desde a antigliidade, o uso de microrganismos em alimentos é
praticado pelo homem, mesmo que de uma forma empirica, com o
objetivo de conferir ao alimento propriedades sensoriais desejaveis e
aumentar o tempo de conservacao. Atualmente, a indUstria de
alimentos utiliza determinados grupos de microrganismos selecionados,
com caracteristicas bioquimicas especificas. Estes microrganismos sao
denominados de cultivos iniciadores ou culturas starter.

Os componentes mais importantes dos cultivos iniciadores, em
produtos carneos crus, sao as bactérias acido lacticas e as
Micrococcaceae, mas também fazem parte de cultivos iniciadores os
mofos e leveduras (Hans, 1994). Muitas pesquisas tém demonstrado
gue a presenca de uma microbiota na fermentacao de produtos carneos
crus curados é muito importante. De acordo com Smith & Palumbo
(1983), a maior funcao das bactérias lacticas é produzir acido lactico
rapidamente, a partir de acucar (usualmente glucose) adicionado a
massa do produto fermentado, diminuindo o pH do mesmo. Esta
capacidade de reducdo do pH garante o efeito protetor contra
microrganismos patogénicos (Staphyloccoccus aureus, Clostridium
botulinum e Listeria monocytogenes), aumentando a seguranca do
produto (Terra, 1998 e Andrighetto et al, 2001). J& as bactérias do
grupo Micrococcaceae podem reduzir nitrato e nitrito, também
influenciando na qualidade do produto. Estes processos sao
responsaveis por conferir a cor vermelha caracteristica, e provocar o
desdobramento e transformacao de proteinas, lipidios e carboidratos,
garantindo aroma e sabor caracteristico dos embutidos maturados
(Pardi et al., 1996).
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Nos Ultimos anos tém sido realizadas muitas pesquisas referentes a
compostos aromaticos isolados de embutidos fermentados. Berdagué et
al.(1993) demonstraram que embutidos produzidos com diferentes
culturas iniciadoras pertencentes a familia Micrococcaceae tém
diferentes padrdes aromaticos, indicando que eles resultariam em
embutidos com diferente perfil sensorial. Além disso, em pesquisa
desenvolvida por Tjener et al. (2003), onde foram investigados o
crescimento e a producao de aromas em embutidos fermentados com
culturas de Pediococcus pentosaceus e Staphylococcus xylosus, foi
demonstrada a formacao de compostos desejaveis para o sabor dos
embutidos maturados. Portanto, a natureza das culturas starter tem
uma grande influéncia na composicao volatil e nas caracteristicas
sensoriais contribuindo para o sabor e aroma de embutidos curados
(Berdagué, et al., 1993).

Na producao de produtos tradicionais fermentados é importante utilizar
culturas iniciadoras provenientes de cepas isoladas de produtos locais,
0s quais sao bem adaptados ao produto especifico e a tecnologia
especifica de producao e assim contribuem para a producao das
caracteristicas sensoriais tradicionais do produto.

Objetivos

O objetivo deste projeto foi desenvolver cultivos iniciadores para a
producao de embutidos carneos, a partir da microbiota isolada de
embutidos carneos artesanais provenientes da Regiao Noroeste do Rio
Grande do Sul, visando a seguranca e a qualidade do produto.



Desenvolvimento de cultivos iniciadores para o processamento
de embutidos carneos artesanais 81

Plano de Acéo: Identificacdo molecular de
bactérias e obtencdo de cultivos iniciadores
(bactéria laticas e nitrato redutoras)
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Introducao

A identificacdo da microflora proveniente de linglicas utilizando-se
somente métodos fenotipicos é insuficiente para a caracterizacao de
um microorganismo, pois ndo é precisa (Blaiotta et al, 2003), devido a
uma interpretacao ambigua do perfil colorimétrico resultante dos testes
bioquimicos (Quere et al, 1997). Por esta razdao, métodos moleculares,
tais como RAPD-PCR (randomly amplified polymorphic DNA) (Rossi et
al., 2001; Martin et al., 2005), PCR especie-especifica (Aymerich et al.,
2003; Morot-Bizot et al., 2003; Rantsiou et al., 2005) ou PCR
multiplex (Morot-Bizot et al., 2003) tém sido cada vez mais utilizados
nos procedimentos de caracterizacdao molecular. Muitos métodos de
caracterizacao tem também sido utilizados para caracterizar os
estafilococcus, tais como gel de eletroforese em campo pulsado (PFGE)
(Snopkova et al., 1994), gradiente desnaturante em gel de eletroforese
(DGGE) de fragmentos do gene 16S RNAr (Cocolin, et al., 2001;
Rantsiou, et al., 2005) e amplificacdo da regido intergénica 16S-23S
(Rossi et al., 2001; Blaiotta et al., 2003).

Objetivos

O objetivo deste plano de acao foi isolar e caracterizar cepas de
Lactobacillus plantarum e de Staphylococcus xylosus provenientes de
lingliicas artesanais produzidas na Regido Sul do Brasil por meio de
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métodos moleculares e fenotipicos, bem como caracterizar seu
potencial tecnolégico para uso como cultivos iniciadores em salames
fermentados.

Resultados e Discussao

Caracterizacao fenotipica, identificacdo molecular e
propriedades tecnoldgicas de L. plantarum

No presente estudo, entre 168 cepas de bactérias lacticas isoladas,
127 (75,6%) foram caracterizadas como bactérias acidos lacticas
homofermentativas, gram-positivas e catalase negativas. Entre estas,
foram selecionados 10 isolados ao acaso e submetidos a caracterizacao
fenotipica e PCR espécie-especifica.

Todas as 10 amostras selecionadas cresceram em pH 3,9 ¢ 9,6 e a
37°C em agar MRS. Quatro cepas (AL2, AP3, AD3 and AM2)
cresceram em agar MRS suplementado com 7% de NaCl e uma cepa
(C5) cresceu em agar MRS suplementado com 10% de NaCl. Todas as
cepas cresceram em agar MRS a 8°C, mas somente trés isolados (C5b,
AN3 and AM2) cresceram em 45°C. A habilidade das cepas de crescer
em pH 3,9 é um fator importante, porque a principal alteracdo causada
pelas bactérias acido lacticas em um produto maturado é a reducao do
pH pela secrecao de acido lactico (Geisen et al., 1992).

Tolerancia ao NaCl é outro fator importante na definicdo de uma cultura
iniciadora para produtos fermentados (Rovira et al., 1997). Cepas
sensiveis ao NaCl podem ter seu crescimento paralisado quando a
concentracdo de NaCl torna-se muito alta (Ammor et al., 2005).

A interpretacao dos perfis de fermentacao foi facilitada pelo uso da
base de dados API-WEB (BioMérieux) através da percentagem de
identificacdo (% id), que é uma estimativa do perfil da cultura
correspondente ao perfil relativo e classe taxonémica de culturas
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inscritas na base de dados. Os resultados da caracterizacao fenotipica
sugerem que a cultura referéncia de L. plantarum e as culturas AJ2,
AD3, AN3 e AM2 podem ser classificadas como L. plantarum com uma
% id > 96,7, a cultura AL2 como L. plantarum com % id = 72 e como
L. pentosus com % id = 27,3; as culturas AF5, C5 e AP3 como
Pediococcus pentosaceus com identificacao ?96,5%, a cultura R2
como L. pentosus com % id = 89,4 e como L. plantarum com % id =
10,4. Uma cultura (AB4) apresentou caracterizacao fenotipica
duvidosa.

Foram conduzidas anélises de PCR espécie-especifica com primers para
L. plantarum para os 10 isolados. Utilizando-se os iniciadores 16/Lpl ou
LbP11/LbP12 para amplificacdo dos fragmentos de DNA, a cultura L.
plantarum ATCC 8014 e as sete culturas isoladas (AJ2, AL2, R2, AF5,
AD3, AN3 e AM2) foram caracterizadas como L. plantarum, pois foram
amplificadas e apresentaram um produto de PCR de 250 pb. Nao foram
observadas amplificacoes de fragmentos de DNA das culturas AB4,
AP3 e Cb utilizando-se os iniciadores 16/Lpl e também os iniciadores
Lbp11/Lbp12. Considerando-se os resultados da caracterizacao
fenotipica e da caracterizacdo molecular, entende-se que as culturas
AB4, AP3 e Ch nao se caracterizam como culturas L. plantarum. Nao
foram observadas amplificacdes do DNA de qualquer dos isolados
quando utilizados os iniciadores 16/Lpe, os quais sao especificos para
L. pentosus.

As sete culturas caracterizadas como L. plantarum no estudo fenotipico
e molecular foram também avaliadas quanto a sua capacidade de
crescimento, estabilidade no armazenamento, capacidade para
producao de D — ou L - &cido lactico, atividade nitrato redutase e
atividade antagonistica. Todas as culturas produziram a forma
racémica DL-4cido lactico, em média 67,23% do isbmero L e 32,76%
do isbmero D. Nenhuma das culturas avaliadas apresentou atividade
nitrato redutase. Todas as culturas apresentaram estabilidade no
armazenamento a —20°C e todas exibiram atividade antagonistica
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contra L. monocytogenes NTC 098630. Quatro culturas inibiram o
crescimento de S. aureus ATCC 12598 e S. xylosus ATCC 29971, trés
culturas inibiram o crescimento de uma linhagem de S. xylosus isolada,
mas nenhuma cultura inibiu a cultura padrao de E. coli ATCC 25922.

Caracterizacao fenotipica, identificacdo molecular e
propriedades tecnolégicas de S. xylosus

De um total de 175 cepas Micrococcaceae isoladas de salames
naturalmente fermentados, 89 (50,8%) foram catalase-positivas e
coagulase negativas. Destas, 25 linhagens foram escolhidas
aleatoriamente e submetidas ao sistema API-STAPH para caracterizacao
fenotipica. Vinte e uma (84,0%) das 25 linhagens foram identificadas
como Staphylococcus spp, uma (4,0%) foi identificada como Kocuria
varians e trés (12,0%) apresentaram perfil duvidoso. Em relacao as
linhagens identificadas como Staphylococcus, S. xylosus foi a espécie
dominante (42,8 %), seguida pela S. saprophyticus (28,5%), S. lentus
(19,0%), S. epidermidis (4,7%) e S. warneri (4,7%).

A maior parte das cepas identificadas como S. xylosus apresentou as
caracteristicas tipicas da espécie, tais como capacidade para reducao
de nitrato (88,8%), producao de acetoina (77,7 %) e producao de acido
a partir de xilose (77,7 %) e manose (88,8%), mas nao a partir de
rafinose (11,1%).

A primeira regra para selegcao de cepas utilizando-se culturas iniciadoras
é a capacidade para reduzir nitrato, por causa de sua influéncia na
formacao da cor (Garcia-Verona et al., 2000), mas a producao de
acetoina e a atividade da urease também devem ser consideradas. No
presente estudo, as linhagens identificadas como S. xylosus
apresentaram caracteristicas desejaveis de acordo com Drosinos et al.
(2007): atividades de nitrato redutase e urease e producao de acetoina.
De acordo com Smith & Palumbo (1983), a tolerancia ao NaCl e NaNO2
e a capacidade para crescimento entre 27°C e 43°C também sao
importantes caracteristicas. As linhagens testadas no presente estudo
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apresentaram atividades catalase positiva e coagulase negativa,
crescimento em 15°C e 45°C, em diferentes concentracdes de NaCl
(10% e 15%) e em diferentes pHs (5,0 e 5,5) em caldo BHI.

As linhagens nao apresentaram alteragées no crescimento em substrato
soélido (agar BHI) sob diferentes concentracées de NaCl, mostrando
tolerancia a uma concentracao de 3% deste sal. A maior parte das
cepas também toleraram a concentracdo de 200 ppm de NaNO2, o qual
nao influenciou seu crescimento. Também nao houve prejuizo ao seu
crescimento quando NaCl e NaNO2 foram utilizados simultaneamente,
demonstrando tolerancia apropriada.

Para conduzir a caracterizacao molecular das linhagens de S. xylosus,
foram selecionadas nove linhagens de S. xylosus e uma linhagem de S.
epidermidis, as quais foram submetidas a andlise de PCR espécie-
especifico. Nove das 10 linhagens apresentaram o fragmento esperado
quando os primers TstaG422/Tstag765 foram usados, confirmando que
as culturas isoladas pertenciam ao género Staphylococcus.

Somente duas linhagens (AD1 e AD5) confirmaram pertencer a espécie
S. xylosus, uma vez que estas foram as Unicas em que observou-se o
produto esperado de PCR de 539 pb. As outras linhagens nao
apresentaram qualquer fragmento, sugerindo que elas pertencem a
outra espécie de Staphylococcus.

As duas linhagens que foram confirmadas como S. xylosus na
caracterizacao fenotipica e molecular foram também avaliadas quanto a
sua estabilidade no armazenamento, producdo de enterotoxinas e
atividade antagonistica. Estas linhagens apresentaram crescimento
significativo em caldo BHI e boa estabilidade ao processo de liofilizacao
e conservacao depois de 1 més ou 6 meses de armazenamento a -
20°C. Além disto, nao foram encontradas enterotoxinas estafilocécicas
nestas linhagens. Por Ultimo, estas duas linhagens nao exibiram
atividade antimicrobiana contra os seguintes microrganismos: L.
monocytogenes NTC 098630, E. coli ATCC 25922, S. Aureus ATCC
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12598, L. plantarum ATCC 8014 e uma linhagem isolada de L.
plantarum.

Conclusoes

Os resultados deste trabalho demonstram a importancia dos métodos
moleculares para identificacao dos isolados ao nivel de espécie, pois
permitiram uma identificacdo precisa das linhagens de L. plantarum e S.
xylosus. A presenca destas espécies entre a flora indigena das linglicas
fermentadas produzidas na Regido Sul do Brasil indica uma boa
capacidade de adaptacao neste tipo de produto.

As cinco linhagens (AJ2, AL2, AD3, AN3 e AM2) isoladas de linglicas
artesanais e identificadas como L. plantarum apresentam potencial para
serem utilizadas como cultivos iniciadores para salames fermentados.
As mais promissoras para uso simples sdo a AL2, AD3 e AM2, por
serem tolerantes ao sal. Porém, a AJ2 , R2 e AM2 apresentam melhor
potencial para uso em associacao com S. xylosus devido a auséncia de
atividade antagonistica contra esta espécie.

As duas linhagens (AD1 e U5) isoladas de linglicas artesanais e
identificadas como S. xylosus, demonstraram atividades nitrato
redutase e catalase, crescimento satisfatério na presenca de NaCl e
NaNO2, habilidade para reduzir nitritos, auséncia de atividade
antagOnica em relacdo a bactérias acido lacticas e auséncia de
producao de enterotoxinas, sendo recomendadas como cultivos
iniciadores simples ou associados com bactérias lacticas, para utilizacao
na producao de salames fermentados.
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Introducao

A inoculagcdo da massa de salame com cultivos iniciadores selecionados
por suas propriedades tecnoldgicas promove a seguranca e a qualidade
do produto. Em uma mistura de microrganismos, as bactérias acido
lacticas tem a funcao de promover a estabilidade microbiana e de
imprimir propriedades tecnolégicas desejaveis no produto final em razao
da producao dos acidos lactico e acético e a conseqliente queda do pH
(Drosinos et al., 2007). Por outro lado, algumas linhagens de
Staphylococcus coagulase-negativo, como S. xylosus e S. carnosus,
podem ser utilizados para promover o sabor dos produtos carneos
fermentados (Berdagué et al., 1993). Estes tem a funcao principal de
promover a reducao dos nitratos e interferir na lipélise e protedlise,
influenciando assim a cor e o flavor do produto.

Do estudo prévio em que fez-se a caracterizacao fenotipica e a
identificagcdo molecular de linhagens de S. xylosus e de L. plantarum
isoladas da microbiota de embutidos fermentados naturalmente, bem
como para avaliacao de suas propriedades tecnolégicas, foram
selecionadas as linhagens S. xylosus U5 e L. plantarum AJ2. Estas
linhagens foram selecionadas em virtude do seu potencial tecnolégico
para uso como cultivo iniciador em embutidos fermentados.
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Objetivos

O objetivo deste plano de acao foi investigar o efeito dos cultivos
iniciadores S. xylosus U5 e L. plantarum AJ2 sobre as caracteristicas
microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do salame tipo Milano.

Resultados e Discussao

Efeito do S. xylosus

No grupo inoculado com S. xylosus, as contagens de cocos Gram
positivo, catalase positivo-Staphylococcus Coagulase-negativo (SCN)
mostraram consideravel crescimento durante a maturacao, de 7,60 log
UFC.g-1 na contagem inicial, até valores de 9,84 log UFC.g-1 ap6s 14
dias. No grupo nao inoculado (controle) esses microrganismos foram
encontrados em concentracées muito baixas na contagem inicial, e
depois de 14 dias alcancaram valores de 6,95 log UFC.g-1.

Coliformes totais e termotolerantes (<3 NMP) foram semelhantes em
ambos os grupos. Entretanto, nas amostras inoculadas com S. xylosus,
o0 ndmero destes microrganismos diminuiu nitidamente e, depois de 7
dias de maturacao, nenhuma célula viavel de coliformes totais e
termotolerantes foi detectado. Por outro lado, no controle, coliformes
totais e termotolerantes estiveram presentes apés o 7° dia, e s6 nao
foram detectdveis depois de 21 dias de maturacado, estando ausentes
no produto final. Bolores e leveduras nao apresentaram nenhuma
funcao significativa nos embutidos, estiveram presentes a niveis
maximos de cerca de 2,77 log UFC.g-1 e, na maioria dos casos, nao
foram detectados.

Ambos os grupos estavam livres de Salmonella e Listeria apds a
formulacao, como também de Clostridium sulfito redutores (< 1) e
Staphylococcus coagulase positivo (< 2) durante a maturacado e no
produto final.
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Durante a maturacdo, o pH nao variou entre os grupos inoculado e nao
inoculado, provavelmente por causa das baixas contagens de bactérias
acido lacticas e do reduzido efeito das linhagens de Staphylococcus no
desenvolvimento do pH nos embutidos. Inicialmente, o pH de ambos os
grupos estava em torno de 5,6 e, entdo, apds 7 dias de maturacgao,
diminuiu para 5,2. Foi observado um leve aumento do pH no produto
final, com valores ao redor de 5,3. Isto poderia ser atribuido a producao
de amobnia e outros compostos tais como peptideos, aminoacidos,
aldeidos, aminas e acidos graxos livres oriundos da atividade
proteolitica (Mauriello et al., 2004).

A atividade de agua (aw) e umidade mostraram uma diminuicao
constante durante a maturacao, enquanto que proteina, gordura, cinza,
NaCl, Na e Fe aumentaram o teor durante a maturacao em
consequéncia da desidratacao ocorrida no produto.

Nitrato e nitrito curam e preservam carnes. O nitrato ndo apresenta
atividade antioxidante, mas torna-se funcional na reducao de nitritos
(Terra et al., 2004). Assim, durante a preparacao, nitrato é reduzido a
nitrito, que é o principal ingrediente ativo nessas misturas de sais de
cura (Cammack et al., 1999). Nitratos e nitritos diminuiram em
concentracao durante a fermentacdo e maturacdo do salame, sendo
que dos 7 aos 28 dias a reducéao foi mais acentuada (P<0,05) no
salame inoculado com S. xylosus em relagdo ao controle. Atribui-se
essa diferenca ao S. xylosus, pois estudos mostraram que esta espécie
possui uma boa habilidade para reduzir nitrato a nitrito, pela acao da
enzima nitrato redutase (Montel et al., 1996; Talon et al., 1999;
Mauriello et al., 2004; Fiorentini et al., 2007).

Durante a maturagcao foram observados baixos valores de peréxidos no
grupo inoculado em relacdo ao grupo controle, demonstrando a
atividade da catalase da linhagem S. xylosus U5 (catalase positivo). A
oxidacao conduz a formacao de per6xidos e os mesmos sao reduzidos
guando estao presentes microrganismos com alta atividade de catalase
(Varnan & Sutherland, 1995).
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Em ambos os grupos houve um aumento progressivo na producao de
acidos graxos livres com o transcorrer do periodo de maturagcao, porém,
apenas pequenas diferencas nao significativas puderam ser observadas
entre os tratamentos (P>0,05). Mesmo considerando que linhagens de
Staphylococcus sdo a principal causa da lipélise em embutidos
fermentados (Samelis et al., 1993), os valores indicam que a cultura S.
xylosus U5 nao desenvolveu acao significativa nas transformacoes
quimicas dos acidos graxos livres. Mesmo que a linhagem S. xylosus
U5 tenha apresentado atividade lipolitica (Fiorentini et al., 2007), nas
condicdes do presente estudo pouca atividade foi demonstrada.

Quanto aos parametros de cor obtidos no salame, o grupo inoculado
mostrou valores mais elevados (P<0,05) de L*, a* e b* em relacado ao
controle, provavelmente pela acdo enzimatica da linhagem de S.
xylosus U5. Esta acdo envolve a atividade bacteriana de nitrato
redutase que conduz a formacao de nitrosomioglobina (Talon et al.,
1999).

A avaliacdo sensorial indicou a preferéncia para o salame inoculado
(72,5%) em relacao ao controle. A linhagem S. xylosus U5 possui um
perfil enzimatico comprovado capaz de promover propriedades
sensoriais desejaveis no salame, as quais interferem na aceitabilidade
do produto.

Efeito do L. plantarum

No salame inoculado com L. plantarum AJ2, a populacdo de bactérias
acido lacticas aumentou de forma mais acentuada (P<0,05) do que
nao inoculado (valor médio de 8,54 0,23 log UFC.g-1e 6,52 0,12 log
UFC.g-1, respectivamente) até o final do processo de maturacéao. Isto
indica que a cultura de L. plantarum AJ2 apresentou potencial para se
desenvolver no salame tipo Milano. A populacao natural de bactérias
acido lacticas, préxima a 4,5 log UFC.g-1 pode ser insuficiente no
processo fermentativo, porque, conforme Smith e Palumbo (1983), é
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necessdria a adicao de microrganismos desejaveis em produtos carneos
fermentados, na concentracao de 7,0 a 9,0 log UFC.g-1 para inibir os
microrganismos indesejaveis e prevenir ou reduzir falhas na
fermentacao.

Nao foi observado potencial risco da presenca de microrganismos
deteriorantes, patogénicos e/ou toxigénicos em qualquer dos produtos
(inoculado e nao inoculado).

A composicao quimica aos 42 dias de fermentacado e maturacao, dos
salames inoculados com L. plantarum néao diferiu (P>0,05) daquela dos
salames nao inoculados. Porém, o pH decresceu de forma mais
acentuada (P<0,05) nos primeiros 7 dias de fermentacao e a acidez
aos 42 dias foi maior (P<0,05) nos salames inoculados em
comparacao com o controle (ndo inoculado). A habilidade das bactérias
acido lacticas, em particular os Lactobacillus, para reduzir o pH, previne
o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes nos
produtos carneos, promovendo a seguranca e o maior tempo de
armazenagem do produto (Licke, 1985; Samelis et al., 1993). Um
rdpido decréscimo do pH para valores préoximos de 5,3 é importante
para a inibicdo de Salmonella e S. aureus em produtos fermentados
guando em temperatura préxima de 18°C (Schillinger & Liicke, 1987).

Aos 42 dias de maturacao, os niveis de nitratos e nitritos residuais
foram mais baixos (P<0,05) e a cor apresentou-se com maior
intensidade de brilho e coloracdo vermelha no salame inoculado com L.
plantarum em comparacdo com o controle. Considera-se que as
condicoes de pH no salame inoculado contribuiram para este fato.

O perfil de acidos graxos livres nao foi influenciado pela inoculacdo com
L. plantarum. Por outro lado, os valores estimados de peréxido e
TBARS aumentaram (P<0,05) em ambos os grupos durante o periodo
de maturacao, porém, aos 42 dias de maturagcao, o salame inoculado
apresentou menores valores para estes compostos comparado ao
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salame controle. Estes resultados sugerem que a cultura L. plantarum
AJ2 produziu efeito positivo na estabilidade oxidativa dos lipidios.

Na avaliacao sensorial o salame inoculado obteve maior preferéncia dos
provadores (60,71%) do que o salame controle. Esse resultado sugere
que a cultura de L. plantarum AJ2 promoveu propriedades
organolépticas desejaveis no salame.

Os resultados das andlises microbiolégicas no produto final estdo de
acordo com a legislacao brasileira para os padrdoes microbiolégicos de
produtos carneos maturados (Brasil, 2001). Além disto, a composicao
quimica e o conteldo de nitritos e nitratos residuais no produto
acabado (42 dias), estdao de acordo com a legislacao brasileira -
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de salame tipo Milano
(Brasil, 2000).

Conclusoes

As linhagens de S. xylosus U5 e L. plantarum AJ2 apresentaram
adequado crescimento durante a fermentacdo e maturacao do salame
tipo Milano. Os parametros de cor foram superiores e 0os niveis de
nitritos e nitratos residuais foram inferiores nos salames inoculados,
sendo estes os produtos preferidos pelos degustadores.

Ambas as linhagens podem ser utilizadas como cultivos iniciadores
simples em embutidos fermentados ou, como sugere a auséncia de
antagonismo entre ambas, em uso combinado.
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