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Evaluation of the Antimicrobial and Antioxidant Activity of a Natural
Preservative in Cooked Ham

Abstract: The great majority of the foodstuffs contain nitrite and or sodium nitrate in its formulation, which are
preservatives and accentuators of the reddish coloration. These compounds are associated with the emergence
of allergies, digestive difficulties and even certain types of cancer. In view of this scenario, the objective of this
work was to evaluate the antimicrobial and antioxidant activity of a natural preservative in sausages, cooked
ham. Samples were prepared with 0.5 to 1 % natural preservative, with half of the samples being pasteurized,
all kept in a cold room at around 3 ° C. The emergence of Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus and molds and yeasts for a period of 30 days was analyzed. The results showed that
in the pasteurized samples there were no microorganisms appearing, while in the unpasteurized samples there
was growth of molds and yeasts in 30 days. The physico-chemical analyzes stated that the product was in
compliance with legislation, did not present nitrate and sodium nitrite and the peroxide index analyzes showed
that all samples were in accordance with the parameter established by the legislation. Sensory analyzes showed
preference for products containing 0.9 and 1.0 % natural preservative.

Keywords: Natural preservatives; microbiology; shelf life.

Resumo

A grande maioria dos alimentos embutidos possui nitrito e/ou nitrato de sédio em sua formulagdo, que sdo
conservadores e acentuadores da coloragao avermelhada. Estes compostos estdo associados ao surgimento de
alergias, dificuldades digestivas e até mesmo a determinados tipos de cancer. Diante desse cenario, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a atividade antimicrobiana e antioxidante de um conservante natural em embutidos,
presunto cozido. Foram preparadas amostras com 0,5 a 1,0 % de conservante natural, sendo que a metade das
amostras foi pasteurizada, e todas mantidas em camara fria em torno de 3 °C. Foram analisados o surgimento
de Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e bolores e leveduras por
um periodo de 30 dias. Os resultados obtidos mostraram que nas amostras pasteurizadas ndo houve o
surgimento de micro-organismos, enquanto nas amostras ndo pasteurizadas houve o crescimento de bolores
e leveduras em 30 dias. As andlises fisico-quimicas afirmaram que o produto se adequou a legislagdo, ndo
apresentou nitrato e nitrito de sédio e as anélises de indice de perdxidos comprovaram que todas as amostras
estavam de acordo com o parametro pré-estabelecido pela legislagdo. As analises sensoriais demonstraram
preferéncia pelos produtos que continham 0,9 e 1,0 % de conservante natural.

Palavras-chave: Conservantes naturais; microbiologia; vida de prateleira.
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1. Introducao

A crise na industria quimica e alimenticia
vem colaborando para o desenvolvimento de
estudos visando a sintese de novos compostos
organicos de interesse industrial.! Entre eles
estdo os aditivos alimentares como os
conservadores  ou preservadores  de
alimentos.?

Na industria de alimentos, o combate contra
os agentes microbioldgicos deteriorantes sempre
foi um assunto de muita importancia, tanto para
os consumidores pelo perigo de contrair
patologias devido a precdria qualidade de

conservagdo dos alimentos, como para as
empresas devido a possiveis a¢des legais e
influéncias negativas na imagem da marca, pela
distribuicdo de um lote de produtos no mercado
com qualidade microbioldgica duvidosa. Um dos
maiores problemas enfrentados pela industria de
alimentos refere-se a qualidade dos conservantes
utilizados a preservacdo de seus produtos.
Segundo a Organiza¢do Mundial de Saude (OMS),
20 % dos alimentos produzidos sdo perdidos por
deterioracdo.?

A rotina atual da populacdo esta cada vez
mais acelerada. Com isso, os alimentos
precisam ser preparados da forma mais rapida
possivel. Em func¢do desse cenario, o mercado
de embutidos vem crescendo no Brasil e no
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mundo devido a praticidade do preparo das
refeicOes, ou seja, o consumo facilitado, como
o presunto. O presunto é apontado no Brasil
como um produto de alto valor agregado, o
que faz com que tenha um tipo de consumidor
restrito, que representa 35 % da populagdo
brasileira, aproximadamente 65 milhGes de
consumidores.*

Para que os alimentos embutidos sejam
conservados por mais tempo e possam ser
processados ao ponto de facilitar a vida do
consumidor, sdo utilizadas técnicas de
preservacdo, como adicdo de aditivos quimicos
e por alguns processos fisicos como refrigeracdo,
secagem, congelamento, aquecimento e
irradiacdo. 2

O conservante quimico é toda substancia
inserida ao alimento que venha prevenir a
danificacido por micro-organismos.> Seu
principio basico reside na inibicdo da reacao
de oxidacdo dos componentes alimentares na
presenca do oxigénio, principalmente os
lipideos.? No mercado em geral, ndo somente
nos embutidos, o conservante quimico é
largamente utilizado, e s3o de extrema
importancia em paises tropicais, onde a
deterioracdo de alguns alimentos é acentuada
pelo grau de umidade e temperaturas
proximas ao otimo para desenvolvimento
microbiano.

A importancia dos conservantes quimicos
aumenta também quando ha falta de
instalacdes adequadas de armazenamento,
guando o transporte do produto é deficiente
ou onde as distancias entre os centros
produtores e consumidores sdo grandes. A
escolha adequada de um conservante deve ser
feita com base em alguns fatores, como o tipo
de micro-organismo a ser inibido, manuseio, o
impacto no paladar, custo e a sua eficécia.’

A eficacia de um conservante pode ser
influenciada pela presenca de outros
inibidores do crescimento de micro-
organismos, como sal, vinagre, agucar, pH,
composicdo do produto, teor de agua do
alimento e pelo nivel inicial de contaminagado
dos alimentos, ambiental ou do
manipulador.>® E importante ressaltar que
ndo existe conservante que seja eficaz para
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todos os tipos de alimentos. O nimero de
conservantes permitidos é bastante reduzido
e ndo sofreu alteracbes nos Ultimos anos.®
Porém, o consumo frequente de conservantes
gquimicos esta sendo associado ao surgimento
de alergias, dificuldades digestivas e até
mesmo a determinados tipos de cdncer.” A
preocupacdo com a quantidade e a qualidade
dos conservantes consumidos diariamente
pelos individuos leva as empresas a
elaborarem produtos que atendam a
necessidade dos consumidores e que propicie
uma vida mais saudavel aos usuarios,
priorizando em suas formulacdes o uso de
produtos naturais.®

Para uma fonte vegetal ser considerada um
conservante é necessario que as caracteristicas
organolépticas do produto sejam mantidas e
evite o crescimento microbiano, ou seja, deve
apresentar compostos bioativos com
atividades que sejam antimicrobianas e
antioxidantes. O conservante natural vem
sendo empregado em diversos paises devido a
crescente preocupagdo com a saude da
populacdo. Assim, o objetivo principal deste
trabalho foi avaliar a atividade antimicrobiana e
antioxidante de um conservante natural em
presunto cozido.

2. Parte Experimental

2.1. Preparagao das amostras de presunto
e amostragem

Para a realizacdo dos experimentos foram
fabricadas 120 amostras de presunto cozido
em uma industria alimenticia na cidade de
Armazém, localizada no sul do Estado de Santa
Catarina, Brasil. As amostras foram
preparadas com 150g do presunto, variando a
concentracao de conservante natural de 0,5 a
1,0 %, sendo elas: 0,5; 0,6; 0,7; 0,8; 0,9 e 1,0
%.

O conservante natural utilizado foi o
NATPRE T-10 PLUS CN fornecido pela
NOVAPROM COLLAGEN & FOOD
INGREDIENTS. Este conservante apresenta
como ingrediente ativo dextrose e
aromatizantes naturais e é feito de extrato de
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frutas e leveduras, nas quais se mantém em
segredo industrial. Os principios ativos vém
da mistura dos polifendis funcionais que sao
substancias naturais com propriedades
aromatizantes, antioxidantes e
antimicrobianas, encontradas em mais de
8000 tipos de alimentos comestiveis, como
frutas, especiarias, plantas e legumes.

Com cada concentragdo estabelecida
foram feitas 20 amostras, entre as quais,
metade delas foram pasteurizadas. As
mesmas foram fatiadas, embaladas a vacuo, e
identificadas com etiquetas externas, e
mantidas em uma camara fria com
temperatura de 3 °C, por 30 dias. Segundo o
fabricante e fornecedor do conservante
natural, a temperatura ideal para
acondicionar o presunto preservando as
propriedades do conservante é entre 2 e 12
graus Celsius.

O plano de amostragem foi elaborado para
que o surgimento de micro-organismos fosse
detectado em intervalos de dias divididos em
quatro amostragens para realizacdo das
analises (72, 152, 232 e 302 dia). As analises
realizadas foram as microbioldgicas, fisico-
guimicas e sensoriais.

2.2. Andlises microbioldgicas

Analises para verificacdo da presenga e
quantificagdo de micro-organismos foram
feitas especificamente para Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia
coli, Staphylococcus aureus e bolores e
leveduras, que se denominam como 0s mais
comumente encontrados em  produtos
carneos. As analises microbioldgicas foram
realizadas com placas prontas usadas para
detecdo e quantificagdo de micro-
organismos em ambiente e em matérias-
primas. As placas utilizadas foram do tipo
Compact Dry fornecidas pela Cap-Lab. Esse
tipo de ensaio é ideal para analises
microbiolégicas em alimentos, sendo um
método agil, pratico e seguro. A inoculagdo foi
feita com diluicdo 1:10 amostra de
presunto/solugdo salina peptonada 0,1 %
estéril. O material da amostra diluido foi
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levado a placa Compact Dry, todas codificadas.
Para a esterilizacdo do meio que envolve a
manipula¢gdo das amostras foi utilizado um
bico de Bunsen.

Posteriormente, a tampa da placa foi
aberta e com auxilio de uma pipeta foi
adicionado 1mL da amostra diluida. A amostra
espalhou-se-pela placa e em instantes tornou-
se uma pelicula de gel. Apds a inoculagdo da
amostra, a mesma foi levada para a incubacao
em estufa bacterioldgica, na temperatura de
36 °C.

Para a Salmonella spp. foram usadas
placas CompactDry SL. O meio alcalinizado
pela acdao da lisina descarboxilase da
Salmonella spp., mudando a cor de azul-
purpura para amarelo, e a col6nia formada
seria de coloragdo verde pela decomposicdo
do substrato cromogénico. Para andlise de
Staphylococcus aureus foram utilizadas
placas CompactDry X-AS, onde o meio é
composto por agar de manitol sal melhorado.
Esse micro-organismo converte substratos
para fosfatase acida e p-glucosidase em
produtos de coloragdo azul, formando
colénias de cor azul-claro. Para andlise de
Escherichia coli foram usadas placas
CompactDry EC, onde o meio de cultura é
composto por dois substratos enzimaticos
cromogénicos, o Magenta-Gal e X-Gluc. O
surgimento apresentaria pontos de cor roxa
nas placas. Para andlise de bolores e
leveduras foram utilizadas placas
CompactDry YM, onde o meio contém o
substrato de enzima cromogénico X-Phos. As
col6nias de leveduras sao de coloracdo azuis
e as de bolores sao peludas de cor verde.

2.3. Analises Fisico-Quimicas

Para as determinages das analises fisico-
guimicas como umidade, proteina, atividade
de agua e lipideos, o presunto cozido foi
triturado em um processador (marca BLIXER)
e analisados em um analisador de carne por
infravermelho FoodScan™ (marca FOSS) com
calibragdo prévia seguindo as metodologias
oficiais da AOAC (2005).° Este equipamento é
um espectrofotémetro de infravermelho
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préoximo, que possui uma calibracdo em rede
neural artificial e um banco de dados onde a
resposta analitica é rapida, precisa e confiavel.

Os resultados obtidos foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), em nivel de 5 %
de significancia com nivel de confianga igual a
95 %.

Para a andlise do indice de perdxidos, foi
utilizada a metodologia do MAPA/SDA/CGAL
que determina o indice de perdxidos em
produtos de origem animal por oxidimetria.*°
As concentracdes de nitrito e nitrato foram
determinadas de acordo com as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz,'* sendo
realizadas no 302 dia apds a fabricagcdo do
produto. A amostra analisada foi a nao
pasteurizada com 1,0 % de conservante
natural. Analisou-se também 3 amostras de
pernil cru recentemente abatido, sem
nenhum processamento.

Todas as andlises foram feitas em

triplicatas.
2.4 Analise sensorial

A analise sensorial tem extrema significancia na
vida de prateleira de todos os tipos de alimentos
possibilitando verificar cor, aroma, sabor, textura e
a aparéncia do produto.’? No caso de presunto,
foram analisados também a fatiabilidade. Esse tipo

Ve

de analise tem ainda mais importancia na
formulacdo de novos produtos, para identificacdo
de sua qualidade, e posteriormente, o sucesso de
procura e vendas no mercado.® O método
utilizado para a analise sensorial foi o de aceita¢do
do consumidor.

Foram realizadas analises sensoriais de cor,
brilho, consisténcia, textura, odor, aparéncia e
fatiabilidade, com 50 colaboradores da
empresa, separados em 5 grupos iguais (A, B,
C, D e E). Foram analisadas todas as amostras
com suas respectivas variacbes de
concentracdo do conservante natural (0,5 a
1,0 %), pontuando com notas de 1 a 5, de
acordo com as caracteristicas, conforme a
Tabela 1.

As amostras para analise sensorial foram
dispostas em pratos descartaveis codificados
com conteddo médio de 15 gramas cada. Estas
avaliagbes foram repetidas em trés dias
seguidos.

Os avaliadores forneceram as notas
correspondentes a sua percepgdo em relagcdo a
caracteristicas pré-determinada. Para as notas de
cada avaliador foram feitas médias em triplicadas e
somadas, atribuindo um valor para cada amostra.
As notas de todos os avaliadores foram somadas
completando a totalidade para comparacdo dos
valores dos diferentes produtos.

Tabela 1. Definicdo das notas para analise sensorial de presunto cozido com conservante

natural NATPRE T-10 PLUS CN

Pontuacgao Caracteristica
1 Péssimo
2 Ruim
3 Médio
4 Bom
5 Otimo
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3. Resultados e Discussao

Os resultados das andlises mostraram as
alteragOes do produto no decorrer de 30 dias da
producdo de presunto cozido com a substituicdo do
conservante quimico (nitrato e nitrito) pelo
conservante natural (NATPRE T-10 PLUS CN).

3.1. Andlises microbioldgicas

As andlises microbioldgicas de Salmonella spp.,
Listeria  monocytogenes,  Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus e bolores e leveduras foram

Amostras nao pasteurizadas
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realizadas no 79, 159, 232 e 309 dia, apds a
fabricacdo e com adi¢do do conservante natural.
Foram fabricadas amostras controle sem a adi¢do
de nenhum tipo de conservante e analisadasno 7 @
e no 152 dia.

3.1.1. Salmonella spp.

A contaminagdo no ser humano por este
tipo de microrganismo se da pela ingestdo de
alimentos e bebidas contaminadas, causando
vOmito, diarreia e nduseas intensas, onde os
sintomas podem aparecer em menos de um
dia depois da aquisicio do patdgeno.*Y’
(Figura 1).

Amostras pasteurizadas

Figura 1. Analises de Salmonella spp. em presunto cozido com conservante natural NATPRE T-
10 PLUS CN realizadas no trigésimo dia

Como a legislagdo determina auséncia de
Salmonella em alimentos como o presunto, o
resultado obtido estd dentro do padrdo pré-
determinado.®

3.1.2. Staphylococcus aureus

A presenca de Staphylococcus aureus é
muito comum em alimentos e seu consumo
causa intoxicagdes. As doengas mais comuns
causadas sdo as infec¢bes cutaneas, que em
alguns casos podem se espalhar pelos érgaos
através da corrente sanguinea.'®'®

A quantidade limite estabelecido pela
legislacdo para presuntos é de 3x10°UFC g1.%°

As andlises realizadas para identificacdo da
presenca deste microrganismo demonstraram
qgue ndo houve o surgimento de unidades

formadoras de colb6nias até o 302 dia em
nenhuma das amostras, conforme pode ser
observado na Figura 2.

3.1.3. Escherichia coli

Este tipo de micro-organismo é um grupo
de bactérias Gram negativas que causam
infec¢bes no intestino ou urindrias. Os
sintomas da infec¢do surgem entre 5 e 7 horas
apdés o contato, causando diarreia, dor no
estdbmago, vomito e febre baixa.’*” O limite
estabelecido pela legislagdo para presuntos é
de 3x10°UFC g1.B®

Os resultados das analises para Escherichia
coli demonstraram que n3do ocorreu o
surgimento de unidades formadoras de
colbnias até o 302 dia nas amostras (Figura 3).
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Amostras ndo pasteurizadas
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Amostras pasteurizadas

Figura 2. Analises para Staphylococcus aureus em presunto cozido com conservante natural
NATPRE T-10 PLUS CN realizadas no trigésimo dia

Amostras ndo pasteurizadas

Amostras pasteurizadas

Figura 3. Andlises para Escherichia coli em presunto cozido com conservante natural NATPRE
T-10 PLUS CN realizadas no trigésimo dia

3.1.4. Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes é um patdgeno
encontrado no meio ambiente e é detectado
em diversos produtos alimenticios,
principalmente em produtos lacteos e
presuntos.!® Causa listeriose e aborto durante
a gravidez. O resultado das andlises mostrou
gue ndo ocorreu o surgimento de unidades
formadoras de colénia nas amostras
analisadas até o 302 dia (Figura 4). Como a
legislacdo determina auséncia de Listeria
monocytogenes em alimentos como o

presunto, o resultado obtido estd dentro do
padrdo pré-determinado.’®

3.1.5. Bolores e Leveduras

Os resultados obtidos para bolores e
leveduras demonstraram que nas amostras ndo
pasteurizadas, no 302 dia, foi observado um
crescimento de 3x10%+ 1 UFC g para a amostra
com 0,8 % de conservante natural, 2x10%+ 1 UFC
g' para 0,7 %, 3x10' + 1UFC g’ para 0,6 % e 7
7x10% + 2 UFC g* para a amostra com 0,5 % do
conservante natural (Figura 5).

Rev. Virtual Quim. |Vol 11| |No. 6| |1737-1751|

1743



Va

Amostras ndo pasteurizadas

Figura 4. Analises para Listeria monocytogenes em presunto
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Amostras pasteurizadas

i .‘ 20, |,

ozido com conservante natural

NATPRE T-10 PLUS CN realizadas no trigésimo dia

Amostras nao pasteurizadas

—

Amostras pasteurizadas

Figura 5. Analises para bolores e leveduras em presunto cozido com conservante natural
NATPRE T-10 PLUS CN realizadas no trigésimo dia.

Todas as amostras apresentaram valores
menores do que o recomendado pela
legislacdo *°, que é de 1 x 10> UFC.g™}, estando
assim adequadas para o consumo. As
amostras com concentragdes mais elevadas
(0,9 e 1,0 %) ndo apresentaram o surgimento
de unidade formadora de coldnias. Isto mostra
que o aumento da concentracdo do
conservante natural melhora a atividade de
preservacdo do produto. Para as amostras
pasteurizadas ndo houve o crescimento de
colénias, atestando a funcionalidade do
processo de pasteurizacdo adotado.

3.2. Analises Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas servem para

fornecer informagdes nutricionais do produto
alimenticio, verificando se esta de acordo com
a legislagdo vigente, proteina carnea em
presunto cozido seja 14 %, a relagdo
umidade/proteina deve ser no maximo 5,35 e
a atividade de 4gua minima seja de 0,91.

As analises fisico-quimicas auxiliam no
controle da qualidade do alimento, garantindo
um padrdo em todas as industrias de produtos
carneos.

3.2.1. Gordura

Os resultados obtidos para andlise do teor de
gordura sdo apresentados na Figura 6.
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Figura 6. Porcentagem de gordura nas amostras pasteurizadas e ndo pasteurizadas de
presunto cozido com conservante natural NATPRE T-10 PLUS CN durante o periodo de analise

Observa-se, tanto nas amostras pasteurizadas
como nas ndo pasteurizadas, que a porcentagem
de gordura aumentou com a reducdo do teor de
conservante natural, aspecto relacionado a
conservacdo do produto. Nas amostras
pasteurizadas observou-se que no final de 30 dias,
a amostra com 1 % de conservante natural,
apresentou o teor de gordura de 4,2 %. Entretanto,
aamostra com 0,5 % apresentou um percentual de
gordura de 3,6 %. Nas amostras com 0,6 a 0,8 %,
foram observados resultados intermediarios entre
os valores obtidos com as amostras com 0,5 e 1 %.
Na amostra pasteurizada com 09 % de
conservante natural, o teor de gordura foi superior
ao resultado obtido com a amostra com 1 %
(variacdo de 0,3 %). Este aspecto observado na
amostra com 0,9 % nao seguiu o padrao observado
em todas as outras amostras analisadas.

Nas amostras ndo pasteurizadas as oscilagcbes
entre as concentracdes entre 0,5 e 1,0 % de
conservante natural foi de 1,2 % no teor de
gordura do produto, valor este o dobro do obtido
nas amostras pasteurizadas. As outras amostras

com os respectivos teores de conservante natural
restantes, demonstraram um comportamento
semelhante as obtidas nas amostras
pasteurizadas.

3.2.2. Proteina

Os resultados obtidos para andlise do teor de
proteina s3o apresentados na Figura 7.

Observou-se que ocorreu um pequeno
decaimento regular com o passar do tempo
(30 dias) no teor de proteina nas amostras
pasteurizadas, e nas amostras nao
pasteurizadas o decaimento ndo foi regular.

Nas amostras pasteurizadas observou-se
também que o teor de proteina diminuiu com
o aumento da concentragdo de conservante
natural na formulagdo. A amostra com 1,0 %
de conservante natural apresentou um valor
de proteina de 18,9 %, enquanto na amostra
com 0,5 % o resultado foi de 19,6 % de
proteina.
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Figura 7. Porcentagem de proteina nas amostras pasteurizadas e ndo pasteurizadas de
presunto cozido com conservante natural NATPRE T-10 PLUS CN durante o periodo de analise

Nas amostras ndo pasteurizadas, a
concentragdo de proteina também diminuiu em
relacdo ao primeiro e Ultimo dia de analise. Porém,
este decaimento ndo foi uniforme durante os
trinta dias, os valores apresentaram um leve
aumento na porcentagem de proteina com as
amostras com 0,5; 0,6; 0,9 e 1 % de conservante
natural.

A queda na porcentagem de proteina em
relacdo ao tempo estd diretamente ligada a
perda de dgua das moléculas de proteina para
a posterior formacdo de cristais de gelo
referentes ao resfriamento. Com isso
acontece a inclusdo de agregados entre a
miosina e a actina, ou o rompimento das
estruturas secunddrias e tercidrias das
proteinas sarcoplasmaticas, convertendo-se
em desnaturacdo desta proteina em
temperaturas baixas ou altas.!

O processo de pasteurizacdo pode ter
influenciado no decaimento regular das
amostras pasteurizadas no periodo analisado.
Este procedimento eleva a temperatura do
produto, fazendo com que ocorra a
desnaturacdo da proteina, diminuindo sua
concentracdo. Foi observado que todas as

amostras s3o atrativas considerando o
parametro
proteina, pois apresentaram valores

superiores a 16,5 %, valor minimo para atestar
o perfil do presunto cozido.

3.2.3. Umidade

Os resultados das analises de umidade para
as amostras  pasteurizadas e ndo
pasteurizadas de presunto cozido sdo
apresentados na Figura 8.
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Através dos resultados observou-se que,
tanto nas amostras pasteurizadas como nas ndo
pasteurizadas, ocorreu um decaimento no teor
de umidade referente a perda de 3agua
ocasionada pela acdao do conservante natural. A
umidade analisada engloba todas as moléculas de
agua presentes no produto, pois a proteina perde
agua com o passar do tempo, e isso pode ocorrer
por desnaturagdo proteica, fendmeno que tem
como consequéncia a ndo reabsor¢do da agua
expelida. Com isso, é explicado o nivel
decrescente do teor de umidade no produto com
o0 passar do tempo.

Nas amostras pasteurizadas foi observado
gue a umidade diminuiu com o passar do tempo,
sendo que a amostra com 1 % de conservante
natural apresentou um valor de umidade de 71,4
% no ultimo dia de analise. Entretanto, na amostra
com 0,5 % de conservante, o valor de umidade
observado foi de 70,4 %. Isto significa que o
aumento na concentragdo de conservante natural
aumenta a umidade no produto. As amostras com
concentragbes intermedidrias de conservante
natural apresentaram valores de umidade que
variaram de 70,4 a 71,4 %.

Nas amostras ndo pasteurizadas foi
observada uma diminui¢cao na porcentagem

de umidade semelhantes as pasteurizadas. O
percentual de umidade obtido para as
amostras nao pasteurizadas nao foi regular,
pois ndo seguiu um padrdo decrescente em
relacdo a diminuicao do teor de conservante
natural. A amostra com 0,9 % de conservante
natural, apresentou um valor de umidade de
71,3 %, sendo este superior ao resultado
encontrado para a amostra com 1 %. Pode-se
notar ainda que a amostra com 0,7 %
apresentou um decaimento da umidade
superior a amostra com 0,5 %. As amostras
com 0,6 e 0,8 % apresentaram valores
intermediarios as andlises anteriormente
citadas.

Observou-se também que o resultado da
umidade no presunto cozido com
conservantes naturais foi atrativa, pois através
do célculo da razdo umidade/proteina, os
valores obtidos ficaram entre 3,5 e 4,0,
atendendo o perfil determinado pela
legislacdo vigente para os embutidos, que é no
maximo de 4,5.

3.2.4. Atividade de agua (Aa)

A atividade de dgua é um fator extremamente
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importante para o desenvolvimento de micro-
organismos em produtos carneos. Foram obtidos
valores de Aa de 0,97 * 0,01 para todas as
amostras analisadas. Ndo houve nenhuma
variagdo em relagdo as amostras pasteurizadas e
ndo pasteurizadas, ou com as diferentes
concentragdes de conservante natural utilizadas.
Esse valor de atividade de d4gua obtido
demonstrou a susceptibilidade do produto ao
atague de  micro-organismos, mas foi
devidamente controlada pelo uso do conservante
natural na formulag¢do do produto.

3.2.5. pH

Os resultados obtidos para o pH das
amostras pasteurizadas foram crescentes em
todas as concentracdes de conservante
natural. O pH das amostras pasteurizadas no
ultimo dia de analise (dia 30) foi de 6,62 para
a amostra com 1,0 % de conservante natural e
6,65 para a amostra com 0,5 %. Porém a
amostra com 0,9 % apresentou um pH de 6,55.
As outras amostras (0,6; 0,7 e 0,8 %)
apresentaram  pH intermedidrios  aos
apresentados anteriormente.

Para as amostras ndo pasteurizadas foi
observado o mesmo comportamento que as
pasteurizadas, porém com uma maior variacao
no pH. Com isso, todos os resultados de pH
obtidos sdo considerados 6timos para o
desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes, principalmente Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, bolores e leveduras) sendo os
principais atuantes em embutidos como o
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presunto.

O processo de pasteurizagdo fez com que o
pH das amostras apresentassem um valor
levemente menor. O pH ideal para presuntos
estd entre 5,90 a 6,10 + 0,05, tendo um
resultado superior ao desejado (entre 6,30 e
6,90), mas ainda atrativo para todas as
amostras, especialmente para as amostras
pasteurizadas.

As anadlises realizadas para a verificacdo da
presenca de nitritos e nitratos, mostraram a
presenca desses compostos no presunto. Para
isso, foram analisados os pernis de suinos recém-
abatidos, e foi constatado um valor
aproximadamente igual ao presunto com
conservante natural. Os valores encontrados
foram muito inferiores ao permitido pela
legislacdo, a concentragdo maxima para nitrito
em produtos carneos é 0,015g 100g™ e para o
nitrato o valor é de 0,03g 100g™.

3.2.6. Presenca de nitritos e nitratos
Os resultados sdo expressos na Tabela 2.

As analises realizadas para a verificacdo
da presenca de nitritos e nitratos, mostraram
a presenca desses compostos no presunto.
Para isso, foram analisados os pernis de suinos
recém-abatidos, e foi constatado um valor
aproximadamente igual ao presunto com
conservante natural. Os valores encontrados
foram muito inferiores ao permitido pela
legislacdo, a concentragdao maxima para nitrito
em produtos cérneos é 0,015g 100g™ e para o
nitrato o valor é de 0,03g 100g™.

Tabela 2. Valor médio da presenca de nitritos e nitratos de presunto cozido ndo pasteurizado
com 1,0 % de conservante natural NAT PRE T-10 PLUS CN e pernil cru

Produto Nitritos (g.100gY) Nitratos (g.100g™)
1 % de conservante natural 0,000002 0,00026
Pernil (1) 0,000003 0,00022
Pernil (2) 0,000003 0,00032
Pernil (3) 0,000003 0,00030
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Os teores de nitrito e nitrato detectados no
produto sdo equiparados a carne in natura,
demonstrando a ndo adi¢cdo destes compostos
no processo de conservacdo. Esse resultado
assegura o propdsito da fabricagdo e a
descricdo do  presunto cozido sem
conservante quimico, sendo que o nitrito e o
nitrato de sddio, sdo os conservantes quimicos
mais utilizados nas industrias alimenticias.
Como os temperos que agregam sabor ao
produto foram utilizados na forma natural,
ndo houve preocupacdo com a determinacgao
de outros conservantes quimicos.

3.2.7. indice de Perdxidos

As analises de indice de perdxidos foram
realizadas somente nas amostras com 0,5 %, 0,7 %

Ve

e 1,0 % de conservante natural, tanto para as
pasteurizadas como nas ndo pasteurizadas. As
analises foram realizadas no 302 dia. Os indices de
peréxidos obtidos demonstraram que todas as
amostras possuiam valores dentro das normas
estabelecidas para presunto, conforme mostrado
na Tabela 3.

Para as amostras pasteurizadas com 0,5e 0,7 %
de conservante natural, os valores para indice de
perdxidos foram iguais (0,785 mg kg-1). Para a
amostra com o teor de 1 % de conservante natural
foi observado o indice de perdxido inferior, 0,392
mg kg-1, o que garantiu uma melhor preservagao
do produto. Importante ressaltar que em todas as
amostras o valor obtido para o indice de peréxidos
foi atrativo, ou seja, inferior ao valor maximo
permitido pela legislacdo, que é 10 mgkg-1.

Tabela 3. Valor do indice de perdxidos nas amostras pasteurizadas de presunto cozido com

conservante natural NAT PRE T-10 PLUS CN

Concentracao de Conservante Natural

indice de Peréxidos (mg kg™)

0,5 %
0,7 %
1,0%

0,785 + 0,02
0,785+ 0,03
0,392 + 0,01

Tabela 4. Valor do indice de perdxidos nas amostras nao pasteurizadas de presunto cozido

com conservante natural NAT PRE T-10 PLUS CN

Concentragao de Conservante Natural

indice de Peréxidos (mg kg™)

0,5%
0,7 %
1,0 %

1,570+ 0,04
1,177 £ 0,03
0,589 + 0,01

Para as amostras ndo pasteurizadas,
observou-se que os valores foram superiores
aos obtidos para as amostras pasteurizadas.
Os valores para indice de perdxidos para as
amostras nao pasteurizadas com
concentragao de 0,5, 0,7 e 1,0 % de
conservante natural foram 1,570 £ 0,04, 1,177
+ 003 e 058 + 001 mg kg?
respectivamente. Mesmo assim, estavam
dentro do valor maximo permitido pela a
legislacao.

3.2. Analise Sensorial

Em funcdo dos resultados microbiolégicos
obtidos, as analises sensoriais foram
realizadas com as amostras pasteurizadas. As
caracteristicas avaliadas foram a cor, brilho,
consisténcia, textura e sabor, aroma,
aparéncia e fatiabilidade. Na Tabela 5 sdo
expressos os valores obtidos por avaliador
para cada amostra e o valor total.
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Tabela 5. Pontuagdo média relacionada as andlises sensoriais quanto a cor, brilho,
consisténcia, textura, sabor, aroma, aparéncia e fatiabilidade do presunto cozido pasteurizado

com conservante natural NAT PRET T-10 PLUS CN

Concentragao A B D E Total

0,5% 140 190 220 170 200 920+11
0,6 % 170 170 220 180 210 950+ 13
0,7 % 210 190 210 190 230 1030 + 15
0,8% 230 260 250 230 230 1200 + 16
0,9% 310 320 320 290 300 1540+ 14
1,0% 330 330 340 300 310 1610+ 18

Pode-se notar que as caracteristicas pre¢o mais elevado quando comparado ao

analisadas eram  melhores conforme presunto normal.

aumentou a concentragdo de conservante
natural no produto. As amostrascom 0,9 e 1,0
% apresentaram as melhores performances
em todos os aspectos analisados, sendo estes
semelhantes e atrativos do ponto de vista do
consumidor.

A amostra com 0,5 % foi rejeitada pelo fato
da coloracao ser menos avermelhada, tendo
um tom amarronzado, o que deve-se ao pela
auséncia de nitritos e nitratos.'® A aparéncia,
textura e fatiabilidade também foram
prejudicadas pela diminuicdo do teor de
conservante natural, que também atua como
acentuador da coloragdo avermelhada e
auxilia na consisténcia do produto. Resultados
semelhantes foram observados com as
amostras com 0,6; 0,7 e 0,8 % de conservante
natural.

A andlise sensorial agrega ao resultado
uma parte importante do ciclo, o consumidor.
Ela mostrou que as amostras com 0,9 e 1,0 %
de conservante natural inserido na
formulagcdo serdo mais agraddveis e terdo
maior sucesso nas vendas.

4. Conclusao

Através dos resultados obtidos com o
presente estudo, foi possivel concluir que uso
de conservante natural na formulagdo de um
produto alimenticio é extremamente atrativo
aos olhos dos consumidores, embora possua o

As andlises microbioldgicas de Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli e
Listeria monocytogenes mostraram que nao
houve o surgimento de unidades formadoras
de col6nias até o 302 dia em nenhuma das
amostras de presunto cozido analisadas
(pasteurizadas e ndo  pasteurizadas).
Entretanto para as amostras  ndo
pasteurizadas, houve o surgimento de bolores
e leveduras no 309 dia nas amostras com 0,5,
0,6, 0,7 e 0,8 % de conservante natural. Para
amostras de 0,9 e 1,0 % ndo foram detectadas
o surgimento de nenhuma unidade formadora
de colbnias. Ja nas amostras pasteurizadas
ndo houve o surgimento de nenhum micro-
organismo no mesmo periodo, salientando a
eficacia do processo de pasteurizagcdo na
fabricag¢do do produto.

As analises fisico-quimicas mostraram que
os resultados de gordura, proteina e umidade
estavam dentro dos requisitos estabelecidos
para producdo de presunto cozido.
Entretanto, o resultado obtido para atividade
de agua para todas as amostras foi 0,97 e pH
entre 6,3 e 6,9, o que demonstra a
susceptibilidade do produto ao
desenvolvimento de micro-organismos.

As analises sensoriais mostraram a
preferéncia em relagdo aos produtos com 0,9
e 1 % do teor de conservante natural. Com
estes resultados ja é possivel fabricar o
presunto cozido com conservante natural para
0 consumo.
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