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1. INTRODUCAO

A preferéncia dos consumidores €, principalmente, pelo consumo de carne
ovina, proveniente de animais jovens. Outras categorias adultas, especialmente
aguelas com mais de quatro anos, ndo possuem a mesma aceitacdo por
apresentarem uma textura mais firme, sabor e odor mais intensos, refletido em
baixo valor agregado (DA SILVEIRA OSORIO; OSORIO; SANUDO, 2009;
NASSU; BESERRA; GONCALVES, 2002). Nesse sentido, a agroindustrializacéo
da carne proveniente de animais adultos tem sido uma necessidade. Uma
estratégia importante para utilizacdo dessa matéria-prima, pode estar relacionada
a elaboracdo de produtos carneos fermentados, que sejam melhor percebidos
sensorialmente.

No Brasil, sdo utilizadas culturas iniciadoras importadas da Dinamarca,
Franca, Alemanha, entre outros paises, para a fabricacdo de embutidos carneos
fermentados, como o salame. No entanto, a microbiota nativa além de estar
melhor adaptada as condi¢cdes ambientais, tecnolégicas e ecoldgicas, pode
também apresentar um perfil enzimatico que confira aos produtos um padrdo de
identidade (DROSINOS et al., 2005; FIORENTINI et al., 2009; TALON; LEROY;
LEBERT, 2007).

As culturas iniciadoras, pertencentes ao grupo de bactérias acido-laticas
(BAL) sao responsaveis, principalmente, pela acidificacdo nos embutidos (P.
pentosaceus) e as espécies pertencentes ao grupo estafilococos coagulase
negativa (S. xylosus) possuem atividade proteolitica e lipolitica, portanto s&o
responsaveis pela formacdo de compostos de baixo peso molecular, incluindo
peptideos, aminoacidos, aminas, acido graxos. Esses compostos podem sofrer
reacoes de oxidacdo e reducdo e originar outros compostos quimicos
responsaveis pelo aroma de embutidos carneos.

Objetivou-se no presente estudo, verificar a influéncia da adicdo de carne
ovina sobre o perfil lipidico e de compostos volateis, em embutidos fermentados,
utilizando culturas iniciadoras nativas.

2. METODOLOGIA

Producado dos embutidos carneos fermentados

Trés tratamentos foram preparados: (T1) 30% de carne ovina + 60% de
carne suina + 10% de gordura suina; (T2) 60% de carne ovina + 30% de carne
suina + 10% de gordura suina; (T3) 90% de carne ovina + 10% de gordura suina.
Os ingredientes usados foram 2,3% de NaCl (Diana®), 0,7% de sacarose
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(Unido®), 0,2% de glicose (Synth®), 0,16% de sal de cura comercial (B002
Bremil), 0,5% de especiarias (B181 Bremil®) e 0,25% de antioxidante (Kraki®).
ApoOs correta homogeneizacdo da carne e condimentacdo, foram adicionadas as
culturas iniciadora (6 Log UFC/g de S. xylosus LQ3 e 7 Log UFC/g de P.
pentosaceus P38), para cada tratamento. A mistura carnea foi embutida em tripas
de colageno artificiais pré-hidratadas. Os embutidos foram armazenados em
camara de fermentacdo e maturacdo (Frilux®), com umidade relativa e
temperatura controladas, por 25 dias.

Perfil lipidico

A extracdo da fracdo lipidica das amostras ocorreu de acordo com o
método de BLIGH & DYER, (1959). As amostras foram transferidas para um
frasco e metiladas levando a formacéo de éster metilico de acido graxo (FAME)
(HARTMAN, L. & LAGO, 1973). Os FAME foram analisados em cromatografo
gasoso com detector por ionizacdo de chama (GC-FID), sendo separados por
uma coluna capilar polar DB-WAX (J & W, Folson, CA, USA). A identificacdo dos
acidos graxos ocorreu por comparacdo com os padrées FAME Mix-37, (P/47885-
U). Os &cidos graxos normalizados foram expressos em porcentagem do total da
area cromatografica.

Perfil de compostos volateis

Os compostos volateis foram analisados em cromatdgrafo gasoso acoplado
a um espectrdbmetro de massa (GC/MS; SHIMADZU, QP-2010 Plus, Toéquio,
Japdao). A extracdo dos compostos volateis ocorreu pela técnica de microextracao
em fase sdlida (SPME) descrito por WAGNER & FRANCO, (2012). Cinco gramas
de amostra foram adicionados em frascos de 20 mL. A fibra Carboxen/PDMS (75
um, 10 mm, Supelco, Bellefonte, PA, USA), contendo a fase sorvente foi
introduzida no frasco pelo septo e, entdo exposta por 45 min a uma temperatura
de 40 °C, para adsorcdo dos compostos volateis. Os compostos volateis foram
dessorvidos na porta de injecdo do GC/MS no modo splitless, e a separacao
ocorreu em coluna capilar de fase polar (CP-WAX 52 CB, Chrompack, USA). Os
compostos foram identificados por comparacdo dos espectros de massa dos
analitos, com os espectros fornecidos pelo National Institute of Standards and
Technology (NIST 05). Uma série homodloga de alcanos foi analisada sob as
mesmas condi¢des cromatograficas para calcular o indice de retencéo linear (LRI)
dos compostos volateis, para permitir comparagcdo com a literatura.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados dezenove acidos graxos, com a excecdo de T1 que
apresentou dezoito, conforme pode ser observado na Tabela 1. Foi possivel
perceber que, a medida com que se aumenta a concentracdo de carne ovina,
aumenta-se a concentracéo de 4cidos graxos saturados e diminui a concentracao
de acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados. Quanto ao aspecto
nutricional, é recomendavel o consumo de &acidos graxos insaturados em
comparacao com os acidos graxos saturados. Porém, maiores concentracdes de
acidos graxos saturados torna o produto mais estavel no que se refere a rancidez
oxidativa.

Tabela 1: Perfil Lipidico de Embutido Carneo Fermentado com Adicdo de
Diferentes Concentragbes de Carne Ovina e Fermentado por Culturas Iniciadoras
Nativas
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Acidos graxos (%)

C-OClI

Formulacbes*

T1 T2 T3

c12:0 0,07 £ 0,01" 0,07 +0,01m 0,07 +0,01m
c14:0 1,26 + 0,03° 1,31 +£0,01° 1,40 £ 0,032
c15:0 0,22 + 0,00¢ 0,27 £ 0,01° 0,38 £ 0,012
c16:0 23,03 £ 0,30 23,73 +0,232 23,43 £ 0,15%
cl6:1 1,67 £ 0,302 1,73 + 0,202 1,38 + 0,05°
cl7:0 0,65+ 0,01° 0,75+ 0,02° 0,95+ 0,022
cl7:1 0,34 + 0,04 0,32+0,01m 0,32+0,01™
c18:0 17,06 +0,26° 19,21 + 0,07° 22,35 +0,14¢
c18:1n9c 41,25 + 0,322 38,71 +0,28° 37,38 + 0,08¢
c18:2n6¢c 11,00 £ 0,112 10,47 £ 0,272 9,40 +0,21°
c18:3n6 0,18+0,01™ 0,18 +0,02"s 0,18+ 0,05
€18:3n3 0,66 + 0,01° 0,79 £ 0,022 0,84 + 0,052
c20:0 0,28 + 0,022 0,31+ 0,032 0,25+ 0,01°
c20:1 0,88 + 0,032 0,75 + 0,04 0,60 = 0,02¢
c20:2 0,87 £ 0,072 0,67 + 0,04° 0,46 + 0,05¢
c20:3n6 0,11 +0,02"s 0,13 +0,02" 0,14 +0,01™
c20:4n6 0,42 +0,02"s 0,42 £0,04 " 0,37 £0,02"
c20:3n3 0,11 +0,00" 0,12+0,01m 0,12 +0,02"s
c22:6n3 - 0,09+0,02" 0,14 +0,03™
AGS ) 42,58 + 0,70 45,56 + 0,40 48,66 + 0,40
AGM > 44,15 + 0,40 41,51 £ 0,50 39,69 + 0,20
AGP > 13,34 £ 0,20 12,99 + 0,40 11,84 +£ 0,40

* (T1) 30% de carne ovina; (T2) 60% de carne ovina; (T3) 90% de carne ovina. Média £ desvio
padréo seguido por diferentes letras minusculas na mesma linha indicam diferencga pelo teste de
Tukey (p < 0.05) NS ndo difere entre os tratamentos. Acidos graxos saturados (AGS), Acidos
graxos monoinsaturados, (AGM), Acidos graxos polinsaturados (AGP).

Foram identificados 83 compostos volateis agrupados nas seguintes
classes quimicas: acidos, aldeidos, cetonas, &alcoois, ésteres, terpendides,
alcanos, furanos, hidrocarbonetos, pirazinas e compostos sulfurados.

Maior abundancia de propanol e alcool benzilico foi encontrada em T1, em
comparacao com T2 e T3. Os compostos volateis majoritarios em T1 foram acido
acético, acetoina, acetona, 2-butanona, dialildisulfeto, metilalilsulfeto e hexanol.
Hexanol pode ser proveniente da oxidacao de lipidios, enquanto propanol pode se
originar do processo fermentativo. O acido acético (aroma de vinagre), acetoina
(aroma de manteiga) e acetona podem ser originados do catabolismo de BAL, a
partir dos acUcares adicionados. Os compostos sulfurados dialildisulfeto,
metilalilsulfeto sdo derivados do alho ou do metabolismo dos aminoé&cidos
sulfurados, como cisteina e metionina (SMIT et al., 2000).

Amostras de T2 apresentaram maior abundancia dos compostos acetato
de etila, isovalerato de etila, butirato de etila, lactato de etila, etanol e
metilalilsulfeto. Além disso, foi possivel verificar que caproato de etila,
dimetilsulfeto e a- tujeno foram observados apenas em T2. Percebe-se a
presenca de varios ésteres neste tratamento, 0s quais sdo importantes para o
aroma de embutidos carneos, porque atribuem notas frutais e que também sao
desejaveis para reduzir possiveis notas de ran¢o do produto (STAHNKE, 1994).

Em T3 foi caracterizada uma maior abundéncia dos acidos butirico (C4:0),
hexandico (C6:0) e octandico (C8:0). Estes compostos sao geralmente
relacionados a rancidez hidrolitica, mas os acidos hexandico e octanoico também
podem ser produzidos pela oxidacdo de &cidos graxos. Acidos graxos saturados
de cadeia curta (até 10 carbonos) séo volateis e atribuem notas de ranco e estao
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associados ao off-flavor; portanto, eles devem estar em baixas concentra¢cdes no
que se refere a embutidos céarneos (KURTOVIC et al., 2016). Butanal foi
encontrado apenas no T3 e hexanal encontrado em maior abundancia no T3. O
butanal tem um pronunciado aroma pungente que atribui caracteristicas negativas
ao produto, enquanto hexanal é considerado um marcador de oxidacao lipidica
(BRUNTON et al., 2000). Além disso, maior prevaléncia dos alcoois alifaticos
pentanol, hexanol, 1-octen-3-ol, 2-hexanol e 1-heptanol também foram
encontrados em T3. Esses compostos estéo relacionados a produtos da oxidacéo
lipidica (SUNESEN et al., 2001).

4. CONCLUSOES
O aumento da concentracdo de carne ovina aumentou a concentracdo de
acidos graxos saturados e, reduziu a concentracdo dos acidos graxos
insaturados. A formulacdo com 60% de carne ovina, apresentou melhor perfil de
compostos volateis, devido a presenca de varios ésteres e menor abundancia de
compostos que atribuem off-flavor.
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