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1. INTRODUCAO

A fermentacdo de embutidos carneos pode ocorrer naturalmente ou por
meio da adicdo de culturas iniciadoras, também conhecidas como cultura starter.
Nos processos mais tradicionais e artesanais onde ndo sdo adicionadas culturas
iniciadoras, 0s micro-organismos responsaveis pela fermentacéo estao presentes
na propria carne ou sdo provenientes dos equipamentos e utensilios utilizados no
processo (MAURIELLO et al., 2004). Nesse tipo de fermentacdo ndo € possivel
garantir que as estirpes de micro-organismos sejam as mesmas, podendo ocorrer
variagdo do perfil enzimético e, por consequéncia, acarretar na falta de
padronizacéo dos produtos (MARTIN et al., 2007).

A necessidade de fabricar alimentos com boas propriedades tecnologicas,
padronizados e que apresentem seguranca microbiologica e toxicoldgica resultou
na aplicacdo de culturas iniciadoras em embutidos carneos. Culturas iniciadoras
sdo compostas por micro-organismos conhecidos, previamente caracterizados e
que apresentem atividade metabdlica desejada (LEROY; DE VUYST, 2004). Os
micro-organismos mais promissores para serem utilizados como culturas
iniciadoras sdo aqueles isolados a partir da microbiota nativa de produtos
artesanais/locais. Esses micro-organismos estdo bem adaptados as condicbes
ambientais e tecnoldgicas e por isso sdo capazes de se desenvolverem de forma
mais eficiente e dominar a microbiota presente nos produtos a serem elaborados
(DROSINOS et al., 2005; MUREDDU et al., 2013)/.

Bactérias Estafilococos Coagulase Negativa (ECN) normalmente estdo
presentes nos processos fermentativos de embutidos carneos juntamente com as
bactérias acido laticas (BAL). ECN estdo relacionados ao flavor do produto pela
sua atividade enzimatica (proteolitica e lipolitica). Além disso, apresentam
atividades catalase e superdxido dismutase (SOD) que sdo considerados
metabdlitos naturais com capacidade antioxidante. Também apresentam a enzima
nitrato redutase a qual tem a capacidade de converter nitratos a nitritos. Os
nitritos também possuem atividade antioxidante e uma vez reduzido a Oxido
nitrico, forma a cor caracteristica de produtos curados (nhitrosomioglobina)
(TALON et al., 1999).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar o potencial de cura e a capacidade
antioxidante do isolado nativo Staphylococcus xylosus LQ3 em linguicas secas
curadas.
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2. METODOLOGIA

A cultura iniciadora utilizada foi S. xylosus LQ3 isolado de queijo parmesé&o
produzido na regido sudoeste do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil. O isolado
nativo foi identificado pelo sequenciamento do 16S rDNA. Optou-se por investigar
esse isolado em uma matriz alimentar pelos resultados dos ensaios in vitro
realizados em etapa preliminar onde verificou-se que o isolado apresenta
tolerancia ao cloreto de sobdio, pH, temperatura e conseguiu utilizar os
carboidratos manitol, manose, sacarose e lactose como fonte de carbono in vitro
(CRUXEN et al., 2017).

Para avaliar a influéncia do isolado S. xylosus LQ3 no potencial de cura e na
capacidade antioxidante de linguicas secas curadas foram produzidas duas
formulacdes: T1 com adicdo de S. xylosus LQ3 (107 UFC/g) e C1 sem adicédo de
S. xylosus LQ3. Ambos os tratamentos (T1 e C1) continham 40% de carne suina,
40% de carne bovina, 20% de toucinho suino, 2,5% NaCl (Diana®), 0,5% de
condimentos (Bremil B181®), 0,03% NaNOsz (Synth®), e 0,7% sacarose (Uni&o®).
A massa carnea homogeneizada foi embutida em tripas naturais de suino.
Apenas NaNOs foi utilizado e nenhum antioxidante foi adicionado. As linguicas
foram acondicionadas em camara de maturacdo (Frilux®) com controle de
temperatura e umidade. A temperatura foi ajustada para 25 °C nos primeiros cinco
dias e reduzido um grau por dia, até atingir 18°C. A umidade relativa foi de 95%
nos primeiros trés dias, 85% no quarto dia, 80% no quinto dia e 75% até o final da
maturacdo. Atividade de &gua do produto foi monitorada em equipamento
LabTouch (Novasina®) até atingir 0,86 (produto considerado pronto para o
consumo), quando foi analiado cor e substancias reativas ao acido tiobarbiturico
(TBARS). As linguicas foram estocadas em temperatura ambiente (simulando
condicBes de mercado) por trés semanas e amostradas no final da primeira e da
terceira semana para monitorar a oxidagdo lipidica. Duas linguicas foram
amostradas, por dia de analise.

Enumeracdo de ECN foi realizada imediatamente apds a producdo das
linguicas, no produto considerado pronto para o consumo e no final da primeira e
terceira semana de armazenamento. Uma porcao de 25g da amostra foi diluida
em 225 mL de &gua peptonada 0,1% e diluicbes decimais seriadas foram
realizadas. Entdo uma aliquota de 0,1 mL foi transferido para placas de petri
cotendo Mannitol Salt Agar MSA (Kasvi®) e as placas foram incubadas a 37°C
por 48h.

A cor das linguicas foi determinada no produto pronto para 0 consumo.
Fatias longitudinais foram cortadas com 10 mm de espessura. As amostras foram
medidas por valores de CIE L*, a*, b* usando colorimetro Minolta (Minolta CR-
300, Japan).

A oxidacdo lipidica foi avaliada pela determinagcdo de TBARS no produto
considerado pronto para consumo e ao final da primeira e terceira semana de
armazenamento a temperatura ambiente. A analise foi realizada de acordo com o
meétodo descrito por Yldz-turp; Serdaroglu, (2010). Os resultados foram expressos
em miligramas de malonaldeido por quilograma de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que em ambos os tratamentos (T1 e C1), a populacédo de ECN
conseguiu se multiplicar na matriz alimentar (Tabela 1). Assim, foi possivel
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comparar e analisar o isolado nativo (T1) com a microbiota autoctone (C1) no que
se refere ao potencial de cura e capacidade antioxidante do produto.

A formulacdo com LQ3 (T1) foi mais clara e mais vermelha de acordo com
0S parametros L* e a* respectivamente (Tabela 1), sugerindo a formacao de
nitrosomioglobina (combinacdes da mioglobina presente na carne com oOxido
nitrico derivado de NaNO:). Esse fato indica que o isolado LQ3 foi capaz de
reduzir NaNOs para NaNO:2. Esta reducdo ocorre durante os primeiros cinco dias
de fermentacdo, quando as condicbes de umidade e temperatura sao propicias
para acdo dos micro-organismos.

O tratamento T1 apresentou uma menor concentracdo de malonaldeido em
comparacao com C1 em todos os tempos avaliados (Tabela 1). O controle C1
apresentou aumento na oxidag¢do de lipidios ao longo do tempo, variando de
0,651 a 1,950 mg de malonaldeido por kg de amostra. Estes resultados também
sugerem que o isolado LQ3 foi capaz de reduzir nitrato a nitrito, uma vez que o
nitrito possui a capacidade de reduzir a oxidacédo lipidica (TALON et al., 1999).
Além disso, o isolado LQ3 possui atividades positivas para producdo de catalase
e SOD, que também podem ter contribuido para a reducdo da oxidacao lipidica.

Tabela 1 Avaliacdo do potencial de cura, capacidade antioxidante e enumeracao
de estafilococos coagulase-negativa em linguica seca curada

Analise T1 C1

Cor do produto a* 13,74 + 0,362 11,14 +0,24°

pronto b* 10,31 +£1,252 3,67 £0,31P
L* 41,85 + 0,312 40,39 +0,13°
Produto pronto 0,49 £ 0,012 0,65 + 0,01

TBARS Final 12 semana 1,56 + 0,002 1,80 + 0,02
Final 22 semana 0,38 + 0,012 1,95 + 0,03P

ECN 0 dia 7,89+0,062 4,30 + 0,43
Produto pronto 7,91+0,80" 7,53 £ 0,05

a* varia de vermelho (+ a*) para verde (- a*); b* varia de amarelo (+ b*) para azul
(- b *); L* varia de 0 (preto) a 100 (branco).

Medias seguidas por diferentes letras na mesma linha indicam diferenca
significativa pelo teste de Tukey (p< 0,05).

s = ndo significativo

4. CONCLUSOES
Staphylococcus xylosus LQ3 demostrou ser capaz de reduzir NaNOs a

NaNO: e apresentou capacidade antioxidante em linguicas secas curadas. O
isolado apresenta potencial para ser utilizado como cultura iniciadora.
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