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AVALIAGAO INSTRUMENTAL DE COR DE DIFERENTES FORMULAGOES DE SALAME TIPO
ITALIANO DURANTE OS ESTAGIOS DE FERMENTAGAO E DE MATURAGAO

Maria Eduarda Peretti*, Eduardo Huber?

O salame, como um produto fermentado curado, é adicionado de sais de cura na sua formulagao, os
guais normalmente sdo aplicados como uma mistura de cloreto de sddio, nitrato e nitrito ou apenas
cloreto de sddio e nitrito. As principais fung¢ées da utilizagdo dos sais nitrato e nitrito de sddio e/ou
potdssio sdo desenvolver a cor caracteristica da carne curada, proporcionar sabor caracteristico,
retardar a oxidagdo lipidica e funcionar como agente bacteriostdtico em meio acido contra o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos. O presente trabalho teve como objetivo estudar a
formacdo e o comportamento da cor pelos parametros L* a* b* durante estagios de fermentacdo e
maturacdo de diferentes formula¢des de salame tipo ltaliano. Além disso, procurou comparar os
resultados dos testes com o controle e definir o melhor tratamento no que se refere a formacao de
cor em relagio as variacdes impostas. As formulacdes escolhidas se diferem nos seguintes
ingredientes: Controle: nitrato, corante beterraba, leite em p9d, sacarose e S. xylosus e L. plantarum;
Teste 1A: Nitrato + nitrito, dextrose e L. sakei, P. acidilactici, P. pentosaceus, S. carnosus, S. xylosus;
Teste 1B: Nitrato + nitrito, leite em pd, sacarose e L. sakei, P. acidilactici, P.pentosaceus, S. carnosus, S.
xylosus; Teste 2A: Nitrato + nitrito, dextrose e L. sakei, S. xylosus e S. carnosus; Teste 2B: Nitrato +
nitrito, leite em po, sacarose e L. sakei, S. xylosus e S. carnosus; e Teste 3: Nitrato + nitrito, leite em
po, sacarose e S. xylosus e L. plantarum. Foi feito um monitoramento de qualidade durante o
processo de fabricacdo em relacdo ao pH e perda de peso das pegas, além disso, para analise de cor
durante a maturacdo do salame foi utilizado um colorimetro na escala L* a* e b*, e posteriormente
calculado os parametros *C e h*. Com esse estudo foi possivel verificar que dentro das combinagdes
testadas, todos os testes atingiram valores de L*, a*, b*, *C e h* muito semelhantes ou iguais
estatisticamente ao controle, ou seja, todas as culturas e carboidratos tiveram eficiéncia no
desenvolvimento de cor caracteristica/esperada para salame tipo italiano. Dessa forma, para tomada
de decisao do melhor teste aplicado, ja que os parametros instrumentais analisados de cor ndo
tiveram diferengas significativas, seria interessante executar uma anadlise sensorial com painelistas
treinados para verificar se ha diferenga sensorial nas combinagdes testadas julgando a aparéncia,
sabor, odor e textura, além de um levantamento de custos para avaliar a viabilidade da aplicacdo dos
testes em nivel industrial no que se refere a aquisicao dos ingredientes.
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