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Elaboracao, avaliagao microbioldgica e
caracterizagao fisico-quimica de salame
curado com adicao de probidticos e
prebiodticos

RESUMO

Salame é um embutido carneo fermentado, adicionado de especiarias que conferem sabor
e textura caracteristicas. Por ndo passar por processo térmico é uma excelente alternativa
para a utilizagdo de cepas probidticas, micro-organismos que agem no intestino do
hospedeiro trazendo beneficios, além da incorporacdo de prebidticos. O objetivo do
presente trabalho foi elaborar um produto tipo salame adicionado de biomassa de banana
verde como prebidtico, além da adicdo de probidtico comercial. Foram elaboradas quatro
formulacdes de salame, contendo diferentes concentragdes de prebidtico e probidtico. Os
salames foram submetidos as andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, fibra brutas, pH. Os mesmos também foram avaliados quanto a qualidade
microbioldgica e presenca de bactérias laticas. Dentre os resultados apresentados pode-se
destacar consideravel teor de minerais que variou de 4,61 a 7,30 %, e os resultados de
lipidios que estiveram entre 20,91 e 29,14 % para todas as amostras. Para fibras as
formulagBes F3 e F4 apresentaram valores de 8,79 e 8,08%, respectivamente. As bactérias
laticas apresentaram contagem de 3,4x107, 7,6x10° e 1,8x10” UFC.g?, para as formulacdes
prebidtica, probidtica e simbidtica, respectivamente. As formulagdes apresentaram maior
contagem de bactérias laticas em comparagdao com a formulagdo controle, o que indica a
viabilidade da aplicagdo de probidticos e prebidticos na elaboragdo de salame.

PALAVRAS-CHAVE: simbidtico; alimento funcional; biomassa de banana verde.
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INTRODUCAO

Salames sao produtos carneos industrializados, feitos a partir de carnes suinas
ou suinas e bovinas, toucinho, com adicdo de ingredientes, moidos em
granulometria média entre 6 a 9 mm, embutidos em envoltérios naturais ou
artificiais, curado, defumado ou nao, fermentado, maturado e dessecado por
tempo indicado pelo processo de fabricagao (BRASIL, 2000).

Na producdo de produtos carneos fermentados como salame, que utilizam
carne crua, é bastante promissor o uso de probidticos devido a ndo sofrerem
aguecimento durante seu processo de produgdo, o que poderia ocasionar a morte
consideravel dos micro-organismos (AMMOR; MAYO, 2007). Os probidticos
impedem o crescimento de bactérias patogénicas e propiciam a melhoria da
funcionalidade da barreira intestinal e a diminui¢cdo da hipersensibilidade visceral
(DALE et al., 2019). A exclusdo de bactérias patogénicas do intestino é dada
diretamente pela competicdo por nutrientes, ou indiretamente pela barreira
epitelial do intestino, producdo de substancias antibacterianas e defensivas
(DURCHSCHEIN; PETRITSH; HAMMER, 2016).

Os prebidticos sdo carboidratos que estimulam o crescimento de bactérias
benéficas a flora intestinal (OROZCO et al., 2017). Sdo complementares e sinérgicos
aos probidticos, apresentando assim fator multiplicador sobre suas a¢des isoladas
(BENGMARK; URBINA, 2005). Essa combinacdo tem o potencial de possibilitar a
sobrevivéncia da bactéria probidtica no alimento e nas condi¢cdes do meio gastrico,
contribuindo para sua acdo no intestino grosso (PARK; FLOCH, 2007). Os
simbidticos sdo formados pelo conjunto de um ou mais probidticos, com um ou
mais prebidticos (CAVAGNARI et al., 2019). A utilizacdo de Lactobacillus casei em
associacdo com prebidticos podem apresentar boas caracteristicas tecnolégicas na
elaboracdo de salames (BIS-SOUZA; PENNA; BARRETTO, 2020). Bis-Souza; Penna;
Barretto (2020) elaboraram salame tipo italiano com baixo teor de gorduta a partir
de Lactobacillus casei como probidticos e frutooligosacarideos (inulina como
prebidtico).

A banana é um fruto bastante consumido pela populacdo brasileira, mas a
perda no pods-colheita é grande, principalmente do fruto maduro, e esta
relacionada a métodos impréprios de colheita, forma de transporte,
armazenamento dos frutos, problemas na distribui¢cdo, além de dificuldades para
integrar o produto ao mercado. Assim, uma das formas para prevenir é utilizar a
banana ainda verde, antes que ocorra a perda por maturagdao excessiva, na
elaboragdo da biomassa (RANIERI; DELANI, 2014). A biomassa elaborada a partir
da banana verde, é a polpa da fruta cozida e triturada, ndo apresenta um sabor
caracteristico, podendo ser utilizada em formulagées de alimentos agregando
valor nutricional e funcional (RODRIGUES et al., 2018).

Alimentos funcionais podem ser definidos como produtos alimentares, que
apresentam em sua composicdo substdncias biologicamente ativas que
contribuem para efeitos metabdlicos ou fisioldgicos relevantes no organismo
(RANIERI; DELANI, 2014). A biomassa é fonte de fibras, obtida pelo cozimento da
banana verde tendo entdo uma boa atividade como espessante e emulsificante. O
principal nutriente da biomassa é o amido resistente, presente em grandes
qguantidades e é o responsdvel pela biomassa apresentar propriedades funcionais.
Além do amido resistente, a biomassa ainda possui quantidades significativas de
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potassio, sais minerais, vitaminas do complexo B (B1 e B6), B-caroteno (pré
vitamina A) e vitamina C (VALLE; CAMARGOS, 2003; CHAVEZ-SALAZAR et al., 2017).

H4 uma preocupagdo crescente por parte dos consumidores em incorporar
em suas dietas produtos que, além de serem sensorialmente atrativos,
apresentem algum beneficio a saldde. E os produtos adicionados de prebiédticos e
probidticos sdo produtos considerados funcionais, com apelo a saude, sendo o
salame uma alternativa para a introducdo desses alimentos no dia-a-dia (MACEDO
etal., 2008).

Mediante os fatos, o objetivo deste trabalho foi elaborar um produto tipo
salame adicionado de probiéticos e de biomassa de banana verde como prebidtico
e avaliar a composicdo centesimal, bem como a qualidade microbioldgica dos
produtos desenvolvidos.

MATERIAIS E METODOS

A biomassa de banana verde e os salames foram desenvolvidos no laboratdrio
de processamento de alimentos da UEMS-Navirai (Brasil). As andlises da
composi¢ao centesimal e microbioldgica foram realizadas nos laboratdrios de
analise de alimentos e microbiologia da UEMS-Navirai (Brasil), respectivamente.

A banana verde foi colhida no municipio de Navirai (Brasil) e os demais
ingredientes foram adquiridos no comércio local da mesma cidade, assim como o
probidtico da SIMFORT® (Vitafor - Aracoiaba da Serra — SP — Brasil), composto de
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactococcus lactis, Bifidobacterium
bifidum e Bifidobacterium casei.

OBTENCAO DA BIOMASSA DE BANANA VERDE

Para a elaboracdo da biomassa, as bananas verdes com a casca foram lavadas
e devidamente higienizadas em agua corrente, ndo sendo utilizado sanitizante
(3gua clorada) para a sanitizacdo pois as bananas passaram pelo processo de
cocgdo, evitando assim a presenca de microrganismos. Apds a higienizagdo, foram
entdo colocadas em uma panela de pressdo com agua até que todas as frutas
fossem imersas, deixando cozinhar por 20 minutos. Com as bananas cozidas foi
retirada a casca e, a polpa foi processada por meio de homogeneizacdo, ainda
quente, na proporg¢do de 420 g de bananas para 100 ml de dgua para obtencdo
uma pasta que posteriormente foi incorporada nas formulagdes dos salames
(AURIEMA et al., 2021).

ELABORAGAO DOS SALAMES

Os embutidos foram desenvolvidos no laboratério de processamento de
alimentos da UEMS-Navirai (Brasil) e provenientes de carnes suinas (paleta e
toucinho), carne bovina (acém) sais de cura e especiarias.

A Tabela 1 apresenta os ingredientes utilizados na produgao do salame para a
formulagdo controle.
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Tabela 1 - Ingredientes padrdes para elaboragdo dos salames

Matéria-Prima e Ingredientes Quantidade (%)
Carne Suina (paleta) 56,00
Carne Bovina (acém) 20,00

Toucinho 19,00
Sal (cloreto se sddio) 2,50
Sacarose 0,30
Glicose 0,30
Tripolifosfato de sédio 0,30
Glucoma-delta-lactona 0,35
Nitrito de sodio 0,25
Eritorbato de sddio 0,25
Pimenta branca em po 0,18
Alho 0,20
Noz moscada em pd 0,02
Vinho tinto seco 0,6

FONTE: Adaptado de Macedo et al., 2008.

A partir da formulagdo padrdo, denominada de controle (F1), foram
elaboradas, outras 3 formulagbes que, juntamente com a controle sdo
apresentadas na Tabela 2. Uma formulagdo com adicdo de prebidtico (F2)
(biomassa de banana verde) substituindo 5 % do toucinho de porco, uma terceira
formulagdo com a presenca de 2 % de probidtico (F3) e uma ultima formulagdo
simbidtica (F4) utilizando prebidtico (substituindo 5 % do toucinho) e probidtico
com a mesma quantidade da formulagdo anterior (BIS-SOUZA; PENNA; BARRETTO,
2020).

Tabela 2. Percentual para adigao de prebidticos e probidticos nos salames desenvolvidos
FORMULACOES DESENVOLVIDAS

Controle (F1)  Prebidticos (F2) Probidticos (F3)  Simbidticos (F4)

Ingredientes padrao 100 95 98 93
Banana verde* - 5 - 5

Probidticos
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FONTE: préprio autor.
NOTA: A substituicdo foi feita a partir do toucinho nas formulagGes.

Os salames foram elaborados conforme fluxograma apresentado na Figura 1.
Os cortes carneos foram limpos retirando-se nervos e gorduras em excesso. As
carnes foram moidas e o toucinho cortado em cubos pequenos. As carnes, o
toucinho e os demais ingredientes foram devidamente pesados. Em seguida as
carnes, o toucinho e os demais ingredientes foram homogeneizados manualmente
(MACEDO et al., 2008). Essa massa uniforme foi embutida manualmente em tripa
artificial de colageno calibre 45. Apds o embutimento, os salames foram
armazenados em geladeira (+ 10 °C) para que ocorresse a fermentagdo e
maturagdo, permanecendo por 38 dias nesta temperatura.
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Figura 1 - Fluxograma da elaboragdo de salame. Adaptado de Macedo et al. (2008)

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras totais foram
realizadas de acordo com os métodos descritos pela AOAC (2005). O pH foi medido
com auxilio de um medidor de pH digital, conforme metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A determinacdo da composi¢cdo centesimal foi
realizada em triplicata.

AVALIACAO MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas foram realizadas no laboratério de microbiologia
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¢ na UEMS/Navirai, compreendendo a contagem de coliformes a 45 °C.g?,

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourao, v. 11 n. 3, p. 137-151, jul./set. 2020.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Formulagdes

F1

Umidade

estafilococos coagulase positiva.g? e deteccdo de Salmonella sp./25 g conforme
preconizado pela RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) e as analises
seguiram as metodologias descritas pela APHA (2015).

A contagem de bactérias laticas foi enumerada por meio de plagueamento em
profundidade em agar MRS e incubada em anaerobiose a 37 2C por 72 h (APHA,
2015).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram avaliados estatisticamente pela Analise de Varidncia
(ANOVA) e pelo teste de Tukey com nivel de significancia de 5 %. Os dados foram
obtidos utilizando o software STATISTICA versdo 7.0 (STATSOFT, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

COMPOSICAO CENTESIMAL

As composices fisico-quimicas das formulac¢des de salames sdo apresentadas
na tabela 3.

Tabela 3 — Composi¢do centesimal dos salames desenvolvidos
Cinzas Proteinas Lipidios Fibras pH

36,70+ 0,26  7,30°+0,14 16,82° + 1,48 29,14°+0,64 1,45°+018 5,80°+0,28

F2
F3
F4

41,30°+0,94 5,37°+0,36 18,332+ 0,24 27,86+ 0,26 4,94°+1,05 4,90°+0,12
36,44°+1,10 4,61°+0,36 19,27?*+0,12 26,58 +1,57 8,79°+0,10 4,73°+ 0,09
42,532+0,17 5,64°+0,11 22,31°+0,54 20,91°+0,53 8,08°+0,58 4,65"+027
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NOTA: *Resultados nas colunas: média * desvio padrdo. Amostras com letras em comum
(nas colunas) ndo diferem significativamente ao nivel de significancia de 5% (p<0,05).

E possivel observar que as formulacdes de prebidticos (F2) e simbidticos (F4)
ndo tiveram diferenca significativa para umidade, porém apresentaram uma
guantidade acima da estipulada pela legislagao brasileira, que considera o maximo
de 40 % de umidade para salames. Para tanto, as formulagées com a presenca da
biomassa de banana verde apresentam maior quantidade de umidade pois
segundo Bastos et al. (2014), a biomassa de banana verde exibe alta capacidade
de retencdo de agua. Jd4 as formulagdes controle (F1) e probidticos (F3)
apresentaram teores de umidade 36,70 e 36,44 %, respectivamente, ndo tiveram
diferengas entre si e enquadraram-se nos padrdes definidos pela legislagdo
(BRASIL, 2012). Resultados semelhantes foram encontrados por Pérez-Burillo et
al., (2020), que desenvolveram um salame com probidticos e com fibras exibindo
teor de umidade de 37,9 %, tanto para amostra controle, quanto para a amostra
suplementada.

A legislagdo brasileira ndo apresenta parametros para teor de cinzas para
produtos tipo salame, o teor de cinzas houve diferenca significativa entre a
formulagdo controle (F1) e as demais (F2, F3 e F4). Porém, entre as formulagdes
F2, F3 e F4 ndo houve diferenca significativa. A biomassa de banana verde é
apontada como 6étima fonte de potassio, fosforo, magnésio, cobre e ferro
(AURIEMA et al., 2021). Dentre as caracteristicas dos probidticos e prebidticos a
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absorcao de minerais principalmente calcio estd entre elas, o que pode explicar a
reducdo das cinzas nas formulacdes contendo probidticos e prebidticos em
comparag¢do com a amostra controle (SAAD, 2016). Resultados préximos a amostra
controle, de 7,30 % de cinzas foram encontrados por Vasconcelos e colaboradores
(2021), que desenvolveram um salame probidtico do tipo Milano com
Lactobacillus plantarum microencapsulados, e expéem 6,9 e 6,5 % para teor de
minerais em suas formulagdes controle e com probidticos, respectivamente. Para
as demais amostras o teor de cinzas ficou entre 4,61 e 5,64%, teores préximos ao
salame de carne bovina com probidtico Lactobacillus plantarum desenvolvido por
Ayyash et al. (2019), que encontraram valores entre 5,1 e 5,3 % de minerais.

Quanto ao teor de proteinas, as formulagdes controle (F1), prebidtica (F2) e
probidtica (F3) ndo apresentaram diferenca significativa entre elas, bem como a
formulacdo probidtica ndo apresentou diferenca significativa para a formulacao
simbidtica (F4). Quando os teores de proteinas das formulagdes sdo comparados
com a legislacdo, somente F4 apresentou teores deste constituinte acima do que
a legislacdo preconiza, minimo de 20 %. As demais formulacdes apresentaram
teores abaixo do estipulado pela legislacdo (BRASIL, 2012). Mendes et al. (2014),
desenvolveram salames do tipo Milano com fibras oriundas de subprodutos da
producdo de vinho tinto e encontraram valor de 24,92 % para proteina da
formulacdo com 3 % de fibras, quantidade essa préxima a amostra simbidtica com
guantidade de 22,31 %.

Para lipidios todas as amostras apontam estar dentro dos padrdes exigidos
pela legislagdo no mdaximo 35 % de gordura. A substituicdo do toucinho de porco
nas formulagdes contribuiu para o percentual de lipidios apresentados. A biomassa
de banana verde contém baixo teor de lipidios o que pode ser atribuido os
menores percentuais apresentados pelas formulagGes, principalmente F4, com
teor de 20,91 % de gordura (BRASIL, 2012; RIQUETTE et al., 2019). Os teores de
lipidios ndo apresentaram diferenca significativa para as formula¢des F1, F2 e F3,
porém diferiram significativamente da formulagdo F4. Vasconcelos e
colaboradores (2021), também obtiveram resultados préoximos para suas
formulagGes controle e contendo probidticos 29,5 e 28,9 %, respectivamente.
Pérez-Burillo et al. (2020), desenvolveram um salame com probidticos e fibras e
sua formulagdo apresentou uma quantidade de lipidios de 22,1 %, estando mais
proxima da formulagdo simbidtica do presente estudo, que apresentou 20,91 %.

A formulagdo F1 deste estudo, apresentou um percentual de 1,45 para
fibras, demonstrando diferenga significativa das demais formulagdes. Dados
semelhantes aos resultados encontrados neste estudo foram expostos por Pérez-
Burillo et al. (2020), onde acresceram salame com fibras citricas, e obtiveram 1,5 g
de fibras por 100 g de salame.

Ja as formulagdes F3 e F4 (8,79 e 8,08 %, respectivamente) ndo apresentaram
diferenga significativa entre si, para os teores de fibras, mas apresentaram
diferenca significativa das demais amostras. Alimentos que apresentam teores de
fibras acima de 3 g.100g?, podem ser considerados “fonte de fibras” (BRASIL,
2012). A presenca de fibras pode influenciar na diminuicdo do teor de lipidios em
salames (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008) e fibras de frutas e vegetais possui boa
qualidade por conter uma maior quantidade de fibras sollveis, logo melhora
caracteristica de retencdo de agua (FIGUEROLA et al., 2005). As fibras alimentares,
se relacionam com as propriedades fisico-quimicas dos alimentos e seus efeitos
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nutricionais. As fibras sollveis dissolvem-se em agua, formando uma rede de géis
viscosos. Entretanto, as fibras insoliveis ndo se dissolvem em d4gua, logo nao
formam géis, e sua fermentacdao é limitada. A maioria dos alimentos que
apresentam fibras possui um terco de fibras sollveis e dois tercos de insoluveis
(BERNAUD; RODRIGUES, 2013). Logo, produtos carneos adicionados de biomassa
de banana verde e consumidos com frequéncia podem contribuir para aumentar
o consumo de fibras (AURIEMA et al., 2021).

O pH e o acido latico do salame possui grande importancia, pois atribui
melhora nas caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais, contribuindo também para a
qualidade microbiolégica do produto (INO et al., 2021). Verificou-se que F1
apresentou pH de 5,80 diferindo significativamente das demais formula¢des, que
apresentaram pH abaixo de 5,0. In6 e colaboradores (2021), obtiveram pH de 5,87
para formulagdo controle de salames tipo Italiano, valor proximo em comparacao
com a amostra controle deste estudo. As demais amostras apresentaram valores
de pH de 4,90, 4,73 e 4,65, para F2, F3 e F4, respectivamente, ndo diferindo
significativamente entre si. Macedo et al., (2008) encontraram resultados de pH
com média de 4,7 para trés tratamentos com probidticos ao final do processo de
maturacao dos salames. Essa queda de pH pode estar relacionada com a producao
de acido latico durante o processo de maturacao produzido pela fermentacao das
bactérias acido laticas, dessa forma diminuindo o pH nos salames (VASCONCELOS
et al., 2021).

AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Os resultados das analises microbioldgicas estdao apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas dos salames elaborados

FormulagGes Coliformes 45°C Salmonella sp. Estafilococos coagulase positiva
Controle <3,0 NMP.g1  Ausénciaem25g <10 UFC.g*
Prebidtico <3,0NMP.g*  Ausénciaem25¢g <10 UFC.g*
Probidtico <3,0NMP.g*  Ausénciaem25g <10 UFC.g*
Simbidtico <3,0 NMP.g? Ausénciaem 25 g <10 UFC.g?
Padr3do microbioldgico* 10° NMP.g! Ausénciaem 25 g 5x 103UFC.g*

NOTA: * Segundo RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001).

Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella sp. em 25 g. Para
estafilococos coagulase positiva todas as formulagGes obtiveram resultados <10
UFC.g’, abaixo do padrdo estipulado pela legislacdo, de 5x10° UFC.g. E para
coliformes a 45 °C, todas as amostras apresentaram resultados <3,0 NMP.g?,
também dentro dos pardmetros preconizados pela legislacdo, de 10®> NMP.g™.
Dessa forma, todas as formulagBes estdo dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo (BRASIL, 2001). Vedovatto e colaboradores (2019) também obtiveram
resultados dentro dos exigidos pela legislacdo brasileira para salames tipo italiano
com diferentes culturas starters onde apresentaram resultados abaixo de 10
UFC.g? para os coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase positiva.
Além disso, todas as amostras apresentaram auséncia de Listeria
monocytogenes e Salmonella sp. Farias et al. (2019), desenvolveram salames
caseiros e avaliaram a qualidade microbiolégica dos mesmos quanto a
temperatura de armazenamento. Os resultados demonstraram que todas as
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amostras apresentaram padrdes microbioldgicos dentro do estabelecido pela
legislacdo, com auséncia de estafilococos coagulase positiva, Salmonella sp.,
coliformes termotolerantes (NMP.g-') e coliformes totais (NMP.g-'), tanto no
processo inicial quanto no tempo de armazenamento em temperatura ambiente e
em geladeira (10 2C).

As bactérias laticas contribuem para a reducdo do pH de produtos carneos
ao produzir acidos latico e acético por conta da fermentagdo de aglcares. Com o
pH mais baixo o produto mantém a cor avermelhada, reduz a taxa de crescimento
microbiano, inibe bactérias patogénicas, além de contribuir para manter os
aspectos sensoriais caracteristicos do salame (DOMINGUEZ; AGREGAN; LORENZO,
2016; LARANJO; POTES; ELIAS, 2019).

Os resultados obtidos para a contagem de bactérias laticas estdo
apresentados na tabela 5.

Tabela 5. Resultado da analise de bactérias laticas nos salames desenvolvidas.

Formulagées Bactérias laticas

Controle 1,3 x10° UFC.g*
Prebidtico* 3,4x 10" UFC.g*
Probidtico** 7,6 x 10° UFC.g*!
Simbidtico*** 1,8 x 10’ UFC.g*!

NOTA: *Probidticos: Simfort®. **Prebidticos: biomassa de banana verde. ***Simbiodticos:
Simfort® e biomassa de banana verde.

As formulagdes com adicdo de probidticos e prebidtico foram as que
apresentaram as contagens mais elevadas, quando comparada com a formulagdo
controle. Para conferir os beneficios atribuidos aos probidticos devem permanecer
vidveis, com pelo menos 10° UFC por grama de alimento ativa (TRIPATHI; GIRI,
2014). Os micro-organismos probioticos e sua fragilidade permite sobrevivéncia ao
estresse externo durante o processamento, armazenamento e consumo de
alimentos (TRIPATHI; GIRI, 2014). Resultados semelhantes foram encontrados por
Vasconcelos e colaboradores (2021) que desenvolveram um salame probidtico do
tipo Milano com Lactobacillus plantarum microencapsulado e encontraram uma
contagem de 8 log UFC.g™ para formulacdo contendo probidticos.

Siriri et al. (2020), acompanharam os efeitos da farinha de castanha e do
microrganismo probiotico na funcionalidade de embutidos de carne curados a
seco, e observaram que houve uma melhora significativa nas formulagdes
contento probidticos e a farinha de castanha, contagens variaram entre 6,22 a 8,51
log UFC.g™.

Resultados similares também foram encontrados por Coelho e colaborados
(2019), onde aplicaram Lactobacillus paracasei e lactulose como um sistema
simbidtico na producdo de salames, e encontraram 7,59 log UFC.g? ao final do
periodo de maturagdo para os produtos adicionados de probiédticos, o que sugere
gue os salames podem ser considerados veiculos promissores desse probiético.

CONCLUSAO

A contagem de bactérias laticas na formulagdo F1 (controle), apresentou
contagem menor em relagao aos demais tratamentos. O valor de pH houve uma
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gueda para as demais formulacbes em comparacdao a amostra controle, pela
contagem de bactérias laticas, o que favorece as caracteristicas sensoriais e contra
microrganismos patdgenos.

Os salames elaborados com biomassa de banana verde e probidticos
estiveram dentro dos parametros exigidos pela legislacdo dos padrdes
microbioldgicos. Ja para a andlise centesimal dos salames destaque para a
quantidade de fibras apresentada pelas formula¢cdes contendo a biomassa de
banana verde. Apesar de ocorrer uma queda no percentual de minerais, diante da
amostra controle, as demais formulagGes apresentaram quantidades significativas.
Para lipidios os tratamentos F2, F3 e F4 apresentaram menores quantidades
quando comparados com a amostra F1, o que indica que a substitui¢cdo parcial do
toucinho pelo prebidtico diminui o teor de lipidios nos salames.

Portanto, a substituicdo de toucinho por biomassa de banana verde e
probidticos é uma 6tima alternativa para elaboracdo de salames, promovendo
produtos seguros, sem a perda das caracteristicas, contribuindo para o consumo
de um alimento com atributos funcionais.
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Preparation of cured salami with addition
of probiotics and prebiotics

ABSTRACT

Salami is a fermented meat sausage, added with spices that give it a characteristic
flavor and texture. As it does not undergo a thermal process, it is an excellent
alternative for the use of probiotic strains, microorganisms that act in the host's
intestine, bringing benefits, in addition to the incorporation of prebiotics. The
objective of the present work was to elaborate a salami type product added with
green banana biomass as a prebiotic, in addition to the addition of commercial
probiotic. Four salami formulations were prepared, containing different
concentrations of prebiotic and probiotic. The salami was subjected to
physicochemical analysis of moisture, ash, lipids, proteins, crude fiber, pH. They
were also evaluated for microbiological quality and presence of lactic acid bacteria.
Among the results presented, considerable mineral content can be highlighted,
which ranged from 4.61 to 7.30%, and the results of lipids that were between 20.91
and 29.14% for all samples. For fibers, the F3 and F4 formulations presented values
of 8.79 and 8.08%, respectively. The lactic acid bacteria had a count of 3.4x107,
7.6x10° and 1.8x107 UFC.g?%, for the prebiotic, probiotic and symbiotic
formulations, respectively. The formulations had a higher lactic acid bacteria count
compared to the control formulation, which indicates the feasibility of applying
probiotics and prebiotics in the preparation of salami.

KEYWORDS: symbiotic; functional food; green banana biomass.
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