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Classificacao dos alimentos
i segundo Aw

Classificacao dos alimentos segundo Aw

eAlimentos de umidade alta, Aw = 1,0 a 0,90
Necessitam de refrigeracao

eAlimentos de umidade intermediaria (IMF, Aw = 0,90 a 0,60)
- relativamente estaveis
- grupo de fungos (leveduras e bolores) podem crescer
- nao necessitam de refrigeragao ou processamento térmico
- apresentam umidade entre 15 a 50%
- Valores de Aw de 0,60 a 0,92



Classificacao dos alimentos

i segundo Aw

Classificacao dos alimentos segundo Aw

eAlimentos de umidade baixa, Aw = 0,60 a 0,00
- sa0 estaveis a temperatura ambiente
- ex. sopas desidratadas, carnes em po, pacoca, etc.
- nao necessitam de refrigeracao
- apresentam Aw <0,3



Metodos para abaixar a Aw da

‘L carne

i
Baseado na remocao fisica da agua

e ACAao mecanica, ex. prensagem

e Evaporacao da agua ou secagem (natural ou forcado)
e Evaporacao da agua pelo calor ou concentracao

e Por osmose, aplicando-se soluto, ex. o sal

e Por sublimacao, ex. liofilizacao



Africa
Biltong (Africa do Sul), Sharmoot (Sud3o)

Ameérica do Norte

Beef jerky, chips, beef stick (palitinho de carne), country style
raw ham (parecido presunto cru, mas é curado).

Brasil e América Latina

. Charque, jerked beef, tasajo, cecina

. Produtos salgados crus, carne de sol, miudos, lombo, pés,
orelha, e similares, carnes secas

. Produtos secos: carnes desidratas, presunto cru, presunto tipo
Parma, salames, copas, peperoni, paio, Brezaola, Speck.

Europa
. Embutidos curados, fermentado e secos:salame,
salchichas curadas

. Produto secos: presuntos crus, copa, pastirma (Italia, Turquia,
Bulgarla)

. Carnes secas: de equinos, pancetta (Italia)



Tipos de Produtos Carneos de
‘L Umidade Intermediaria

Decreto n° 1813, de 08/02/1996 do Regulamento de
'Io‘nspec_;lao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
nima

e Charque
- umidade maxima de 45% com tolerancia de 5% na

porcao muscular

- residuo mineral fixo maximo de 15% com tolerancia
de 5%

- Aw de 0,70 a 0,75 (Torres et al., 1994)



Tipos de Produtos Carneos de
‘L Umidade Intermediaria

*R@gulamento Tecnico de Identidade e Qualidade de
Carne Bovina Salgada Curada Dessecada ou Jerked Beef.
Inst. Normativa no 22, de 31/07/00 (DOU de 03/08/2000)

**Regulamento “Atribuicao de Funcao de Aditivos, e seus
limites maximos de uso para a categoria 8-Carne e prod.

- atividade de agua maxima 0,78*

- umidade maxima 55%%*

- matéria mineral maxima 18,3%%*

- Nitrito de sodio ou potassio residual maximo de
150ppm**



‘L Teoria dos obstaculos
Sy
O conceito de conservacao de alimentos

pelo uso da teoria dos obstaculos,
Introduzido por LEISTNER (1978).

= llustra complexas interacOoes entre fatores
como atividade de agua, valor de pH e
temperatura 0os quais sao significativos na
estabilidade microbiana do alimento.



‘L Teoria dos obstaculos

il . - ” .
= Baseia-se na utlizacao de dois ou

mais fatores, que Impedem O
crescimento de microrganismos,;

s SA0 usados em menor intensidade do
gue um fator usado isoladamente,

= Melhorando as propriedades sensoriais,
nutritivas, toxicologicas e econdémicas do
produto.



‘L Teoria dos obstaculos
=

= Existem varios processos para a
conservacao de alimentos, mas poucos
sao os fatores que combinados entre si
Sa0 responsaveis por essa conservacao.



Teoria dos obstaculos

PARAMETROS

PROCESSOS

Aa pH Conser Biota TEMP TEMP Eh

vantes competitiva (alta) (baixa)

Fermentacao P P P P A A A
Calor A A A S P A A
Resfriamento A A A S A P A
Congelamento P S S S A P A
Cura P A P A A A A
Salga P A A S S A A
Defumacéo A A P S A A A

P = Obstaculo principal, A= Adicional e S = sem muita importancia



Charque
-

Matéria Prima

* Ponta de agulha geralmente

 Podem ser usados traseiros e dianteiros
- salga

- desidratacao



Fluxograma do Processo

e Recepcao da matéria prima

v

¢ DES0Ssa

e Manteacao

e Salga umida/tumbler
e Salga seca

e Ressalga

e Pilha de volta

e Tombagem

e Lavagem

e Secagem

e Embalagem



Recepcao das carnes

1




Desossa e
manteacao







{ Desossa € manteacao
Iy

Manteacao: Adelgacamento das por¢coes musculares

- pecas uniformes denominadas mantas
- espessura aproximada

ponta de agulha =) 223 CM
dianteird —» 5a7cm
traseiro ===)» 8a10cm

- peguenas incisoes na massa muscular
- temperatura ao redor de 8°C



Injecao da salmoura




s, Salmoura ( 25°Baumé
‘L To 15 a 20°C

- _
= Agitacao no masseageador 25 a35min (Ce G)

ponta de agulha < dianteiro < traseiro
= Coloracao da carne : escura

= retirada das mantas da salmoura
-as mantas sao colocadas em plataformas, formando pilhas ( nao
mais de 1,5m)
- as mantas estende-se sobre o piso (3cm) recoberto com
uma camada de sal grosso
- as mantas séo estendidas e sobrepostas sem dobras

- cada camada de manta € intercalada com uma camada de sal grosso
(0,5a1cm)

- as mantas ficam dispostas por um periodo de 24h



* Salga umida - Tumbler




Ressalga

mesma forma que a etapa anterior (8h)

«as mantas ficam na segunda pilha por 24h

« verificar se todas as mantas mantiveram contato com a sal
- as mantas sao estendidas e sobrepostas sem dobras

-cada camada de manta é intercalada com uma camada de
sal grosso

-as mantas ficam dispostas por um periodo de 24h

 Permanecem salga e ressalga por 4 a 5 dias.



Tombagem




{ Lavagem e Secagem

« As mantas sao submetidas a imersao:
agua clorada corrente (0,5mgCl /I H,0)
acldificada pH< 5,5
lavadas em salmoura (18°B)
* Para a secagem varais dispostos formando ruas
{ larguras que variam de 1,50 e 1,80m.
« EXposicao da manta na primeira exposicao

4 a 6h
Tonao exceder 40°C na superficie da carne
* Tempo de permanéncia das pecas ao sol &

6 a 8h/dia por 4-5 dias






Teoria dos obstaculos: produtos
ifermentados




‘L O que sao alimentos fermentados?
T
= Alimento fermentado € aquele que pela acao
de microrganismo ou enzimas sofrem
mudancas bioquimicas desejaveis causando
modificacoes significativas neste alimento.

= Produtos carneos fermentados

= Presunto cru: acao das enzimas
= Embutidos fermentados: acao microrganismos



EMBUTIDOS FERMENTADOS



‘L Embutidos fermentados
=

= Sao produzidas pelo processo:

- fermentacao, secagem e maturacao, podendo ser
defumados ou nao .

= Caracterizados:

baixo teor de umidade
presenca de acido latico — produto com sabor agradavel

(forte e picante) e textura elastica.

= Processamento
principio basico —» métodos combinados (Teoria dos
obstaculos).



| Produtos carneos seguros

Segundo LEISTNER & RODEL (1975) os produtos
carneos sao estaveis em temperatura ambiente
somente em trés situacoes:

= quando o va

= quando o va

orc

orC

e pH for < 5,2 e a Aa for < 0,95;
e pH for < 5,0;

= quando a atividade de agua for < 0,91.

Pela nossa legislacao produtos carneos sao estaveis a
temperatura ambiente quando Aa for < 0,92.



Classificacao dos
‘L embutidos fermentados

.fmbutidos fermentados secos:

= possuem 35% de umidade;
= relacao umidade/proteina nao deve exceder 2,3:1;

= valor de pH < 5,0;

= Exemplos sao os salames:
= Genoa e Pepperoni (Italia),
= Saucisson (Franca),

= Chorizo (Espanha);
= Salamis (Alemanha, Dinamarca e Hungria).



Classificacao dos
‘L embutidos fermentados

C
s Embutidos fermentados semi-seco:
= possuem 50% de umidade;

= relacao umidade/proteina nao deve exceder 3,7:1;
= valor de pH < 5,0.

= Exemplos sao:
= Summer sausage (EUA)
= Thuringer (Alemanha).



Ingredientes e aditivos

‘L = Ingredientes

ﬁame suina unicamente ou misturada com bovina .

Gordura mmms)> regiao costo-lombar de suinos
Ambas devem estar congeladas ou resfriadas a Te max. 4°C

= Aditivos
> Sal

- Estabilizar os embutidos fermentados ( 2 a 3%)

- Exerce acao bacteriostatica parcial

- Melhora a solubilizacdo das proteinas e da um tipico sabor de
salgado

- Processo de secagem , existe tendéncia equilibrio NaCl/agua

=) 1C] na parte interna



Ingredientes e aditivos

‘L = Aditivos

= » Nitrito e nitrato

- Preservativo microbiano especifico C. botulinum
- Previne a oxidacao e contribui com o flavor

- Desenvolvimento tipico da cor de carne curada
nitrosomioglobina

- Nitrato de Na e K_, nitrito
nitrato redutase (ex. Micrococcaceae)

primeiras horas (pH acima de 5,4)|
- Ascorbato de Na e/ou eritorbato = | NO ou ac. nitroso



Ingredientes e aditivos

» Carboidratos
gSubstrato para crescimento microbiano e fermentacao
ac. laticoe |pH

-gAgﬂcares metabolizaveis ===> glicose e sacarose: | pH

s clicares metabolizados lentamente e===> dextrina
= Valores de aglicares ===> 0,5a0,7% parapH>5,0



N

PROCESSO DE FABRICACAO



MATERIA-PRIMA

(carne e gordura)

\J

MOAGEM
\

MISTURA

(NaCl, sal de cura, antioxidantes, acucar, starter, especiarias, etc.)

{
EMBUTIMENTO

FERMENTA(;[\O
SEMI-SECO SECO
DEFUMACAO DEFU|MA9i\o
COZIMENTO SEC|AGEM
SEC?GEM
v

ARMAZENAGEM E DISTRIBUICAO



‘L Tecnologia
= recnologia de fermentacao em diferentes paises

» Estados Unidos

(rapida fermentacéo

L.plantarum ou Pediococcus acidilactici até 40°C

< pHde5,0a4,6

flavor é restrito C> inibicao de lipases e exopeptidases

\
» Paises da Europa

fermentagcdo com Te 22 a 26°C

» Maturacao e Secagem :> O tempo depende:
tipo de produto e seu diametro
20 dias a 3 meses



Maturacao: fermentacao e secagem

= Par@metros extrinsecos: = .« 1
= Temperatura; Sttt RE
« Umidade relativa;

= Velocidade do ar.

!

= Parametros intrinsecos:
= conteudo de gordura;
= cloreto de sodio;
= acucar;
= espécie da cultura starter utilizada.




‘L Fermentacao ou cura
=i I

Acompanhamento da fermentacao deve ser
feito pela determinacao do valor de pH.

6,5 *—\
6

5 \

o

o 5,5

S \\‘

C_Cé S . . .
= 4.5

D

0O 5 101520 25303540455055606570 7580

Tempo (horas)




Fermentacao ou cura: Acidez x pH

 Acids (mp'g dry matien)
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FERMENTA(;[\O
‘L Culturas starter
=1

Otimizacao do produto e do processo:

produto de qualidade: aroma, cor, textura, vida
de prateleira;

producao segura: minimizando riscos ===pfalhas
na maturacao e crescimento de mos. patogénicos;

producao padrao: | o tempo de maturacao,
padronizando-o e 1 a capacidade das linhas de
producao.



,L Culturas starter

'@quisitos serem consideradas boas:

serem tolerantes ao sal,
crescerem na presenca de 80 a 100 ppm de nitrito;

apresentarem crescimento 6timo a 32°C, T°(26,7 a

430C);,

serem homofermentativas;
serem proteoliticas e lipoliticas;
nao serem patogéenicas;

serem Inativadas em temperaturas de 57,2 a 60°C.



‘L Culturas starter

T
= Mos comercialmente mais utilizados:
Geénero Espécies
Bactéria
Latica Lactobacillus L sakel, L.curvatus, L.plantarum
Pediococcus P pentosaceus, P acidilactici
Kocuria K.varians
Staphylococcus S. xylosus, S.carnosus
Leveduras
Debaryomyces C.hansenii
Fungos

Penicicllium P nalgiovense, P. chrysogenum




‘L Culturas starter

o ?actéria latica
» Efeitos desejaveis
 assegura uma estabilidade higiénica: JpH e geracdo de ac organicos
imparte caracteristicas de gosto azedo
causa coagulacao das proteinas da carne (pH 5,4 a 5,5) |CRAe
4 facilita o processo da secagem iInfluéncia na textura e firmesa
contribui com o desenvolvimento da cor vermelha desejavel

¢Lactobaci|lus & = mos. heterofermentativos facultativos
produz ac. latico via processo glicolise
via heterofermentativa =) acetoina, CO2, ac. férmico, perox. H

» Pediococcus @ = mos. homofermentativos que gera ac. latico
de acucares



‘L Culturas starter

= Micrococcaceae: Kocuria (ex. Micrococcus) e

Staphylococcus

formacéao da cor

estabilizac&o m ativ. catalase e nitrato e nitrito redutase
esenvolvimento do aroma influéncia no metabolismo lipideos



‘LMicrobioIogia da flora na fermentacdo

=" . Origem da microflora é diversa nos embutidos

Micrococcaceae e bactéria de ac. Latico
Fatores seletivos: |pH, < Aw, To, | O,, aditivos (sal + nitrito),
acumulacao de produtos metabolicos

= Mudanca microbiana durante a maturacao de
diferentes variedades de embutidos fermentados

Inicio da fermentacéo:
Bac. mesofila aerobia 104 a 108 UFC/g

Bac. ac. latico e Micrococcaceae 103 a 10°UFC/g
Bac. Gram (-) 103a 104UFC/g

Leveduras e fungos 102 a 103UFC/g



Microbiologia da flora na fermentacao

Ilkactérias |aticas

q_actobacillus sad os + competitivos
Leuconostoc
Pediococcus
Streptococcus
» Produtos europeus ===> L. sakei e L. curvatus a T°s 20 a 25°C
» Produtos americanos ===> . plantarum fermentaa ? T°s
» Outros: L. alimentarius, L. farciminis e L. pentosus
Leuconostoc e L. heterofermentativo (10% )
= Membros da familia Micrococcaceae: Staphylococcus e Micrococcus
» sensiveis a pH |
S. xylosus e S. carnosus > proporcao e S. saprophyticus, S.simulans
ou S. sciuri



‘L Fermentacao

1T
= Inicio: Massa carnea na tripa

= Lactobacillus homofermentativo
= Pediococcus e Lactococcus

= Acao dos Lactobacillus:
= Crescimento rapido
= Rapida queda de pH

- carga inicial de Lactobacilos

- calibre do embutido

- pH inicial da carne
- tipo e quantidade de CHOs
- adicao de acidulantes quimicos



A. Metabolismo do Acgucar GLICOSE

v
FRUTOSE 1,6 - DIFOSFATO

Aldolase l

GLICERALDEIDO 3-P

v
FOSFOENOLPIRUVATO

o _ ADP
iruv in C
uvato quinase P

PIRUVATO
NADH
Lactato desidrogenase
J l C NAD+
LACTATO

Metabolismo homofermentativo de glicose em bactéria ac. latico



Metabolismo no processo de fermentacao,
secagem e maturacao

‘L A. Metabolismo do acucar
L Acumulacéao de 4c. Latico 4 - |pH

> flavor
» consisténcia do produto
» coagulacdo da proteina
» combinag&o musculo + sistemas de enzimas bact.
ac. Latico
- manter um ambiente anaerdbico



B. Protedlise
PROTEINAS MIOFIBRILARES E SARCOPLAMATICAS

Catepsina e calpeinas musculares
Proteinases microbianas extracelulares

POLIPEPTIDEOS

Peptidases microbianas e musculares

PEPTIDEOS

Exopeptidases microbianas e musculares

AMINOACIDOS LIVRES

Hidrolise de proteina miofibrilar e sarcoplasmatica
fermentacao e maturacao



Metabolismo no processo de fermentacao,
secagem e maturacao
B. Protedlise

Hidrolise de proteina miofibrilar e sarcoplasmatica
fermentacao e maturacao

g Infuéncia na consisténcia do produto
degradacao da estrutura miofibrilar

Infuéncia no flavor

acumulacao de pequenos peptideos e aa livres
- relacionados com o gosto
- precursores de compostos do flavor reacao degradacdo aa

= Participacao das enzimas
. Catepsina D = protease acida atua sobre a miosina e actina

. Catepsina B, H, L —=) protease restrita a actina e outros
. Metalo-proteinases com serina e tripsina === Sem importancia



Metabolismo no processo de fermentagao,
secagem e maturag¢ao

C. Metabolismo
d

111707 o (e ¢ Rt

> Fenol

—> Aldeidos contendo grupos metil
co,

Descarboxilagao

—L% Amino

Aminoacidos

— S Acidos
NH,

Deaminagao oxidativa ——1——> oCetoacidos ——— Aldeidos ———

> Alcoois

Transaminagao

> Aminoacidos

Principais reacoes envolvidos no metabolismo de
aa livres



Metabolismo no processo de fermentacao,

secagem e maturacao
D.Lipolise
TRIGLICERIDEOS
(tecido muscular e adiposo)

Lipases microbianas
e enddgenas

e MONOGLICERIDEOS FOSFOL IPIDEOS
Lipases microbianas Fosfolipases
e enddgenas do musculo

» ACIDOS GRAXOS LIVRES




Fermentacao

s Acontece o desenvolvimento da cor:
- Cura: feita bactéria Micrococaceae (24h)
- Micrococaceae: Desaparecem pouco a pouco

= Ocorre a primeira elevacao de temperatura do




wL Fermentacao
=1 g

= Inicio da aromatizacao e o0 aumento da
consisténcia

= Quando o valor de pH (pH=5,0 a 5,4):
- reduz CRA
- favorece a secagem do embutido.

= Consisténcia € conseguida com a perda de
solubilidade das proteinas durante a acidificacao:

- textura de gel nos embutidos.




Fermentacao: producao do
‘L acido latico

1T

s Fermentacao homofermentativa: produz duas
moléculas de acido latico a partir de uma de
glicose, pela acao das bactérias homofermentativas
Inoculadas.

mos homoferm.
Glicose - acido piruvico —— 2 acido latico




Fermentacao: producao do acido
‘L latico

s Fermentacao heterofermentativa: produz a
partir de uma moléecula de glicose acido latico,
etanol e gas carbonico, pela acdo das bactérias
heterofermentativas, presentes na biota da carne.

glicose - acido latico + etanol + gas carbonico
mos heterofer.



Fermentacao: producao do acido
‘L latico

I
= Fermentacao mista: produz partir da glicose,
pela acdo das bactérias homo e

neterofermentativas:

= acido latico: CH;CHOH-COOH;

= acido acético: CH,CH,OH;

= acido formico: H-COOH, que se decompde em
hidrogénio e gas carbonico.




‘L Fermentacao ou cura

T
= Temperaturas entre 24-26°C aceleram:

- 0 processo de cura,
- 0 desenvolvimento da cor
- a acidificacao e a secagem,

- proporcionam a degradacao das gorduras ==) sabor
desagradavel ao produto;

= [emperaturas entre 16 a 18°C, apresentam
melhor qualidade, sabor e aroma.

= Umidade relativa (UR) pode variar de 95% a 80%
durante este periodo.



‘L Maturacao
=0

= Salade cura:
- To(12°C a 18°C) e UR (75% a 85%)
= Caracteriza-se:
- desidratacao do produto
- hidrolise enzimatica das proteinas e gorduras

- Proteinas
m pH | : insolubilizacao e hidrélise das proteinas

v peptideos, aa e amoniaco
v participacao de enzimas (carne e do starter)
_alguns aa sofrem descarboxilacdo e desaminac&o: amoniaco e
aminas
bdesaminacdo de aa — formacéao de alcoois e aldeidos
- Gorduras
. desdobradas por acao de lipases das Micrococaceae




Camara de maturacao:
Maturacao + secagem




Variacao da temperatura e UR
i em funcao do tempo de maturacao

Dia Temperatura Umidade Relativa

(CC) (%)
1 25 95
3 24 92
4 22 90
5 20 85
6 20 80
7 18 75

30 18 /5




Variacao da temperatura e UR
i em funcao do tempo de maturacao

Dia Temperatura Umidade Relativa

(CC) (%)
1 26 - 28 85
2 18 — 20 75
3 18 — 20 75

20 18 - 20 75




-

CARBOIDRATO

A 4

Ac. latico
Ac. acético

NO + Mb

MbNO

Diacetil, Acetoina,
Butanediol, Etanol

N

PROTEINA

/ Pepfdeos

Aminoacidos

*Aldeidos ramificados c/
grupos metil

» Compostos contendo S
* Aminas

GORDURA

!

Acidos graxos livres

l Oxidacéao

«Cefonas
* Aldeidos
« Alcoois
« Esteres
» Alcanos

* Terpenos

Contribuicdo da fermentacao nos atributos sensoriais

« Compostos
contendo S

T
ESPECIARIAS




Contribuicao da fermentacao nos

atributos sensoriais e seguranca
4 m Cor

T
Formacao da cor curada nos embutidos fermentados:
a) MbO+ HNO, ——MetMb + NaNO;

b) Ascorbato (agente redutor) e acao redutora propria da carne
HNO, —— NO
MetMb —— Mb

c) NO+ Mb ———  NitrosoMb (vermelha)

Maturacao
Porcao da NOMb _desnatura Miocromogeno NO

estabilidade da cor: NO dissocia | do grupo heme



Contribuicao da fermentacao nos atributos

Sensoriais e seguranca
‘L e Textura
= |
= Atividade microbiana

JpH CRA| __._ fonsisténcia
pH = Pl proteinas da carne | processo de acidificacao (fatiabilidade)

sal & ® coheséao apropriada e textura (secagem pela solubilizacao
das proteinas)

= Textura do salame deve ser elastica, aderente e firme para
gue o produto possa ser fatiado.

= Estas condicOes sao obtidas pela acdo dos microrganismos
acidificantes



Contribuicao da fermentacao nos atributos

Sensoriais e seguranca
‘L  Flavor
- |
= Quebrade:

CHO'’s, lipideos e proteinas 43, enzimas endbgenas e microbianas
da carne

Sal + especarias
Auto-oxidacdo == compostos do flavor sem participacao enzimatica
Fermentacdo de CHO's : ac.acetico, ac. latico

pH e neutralizado durante a secagem __,, geracdo de amonia e aa
livres

= Parametros internos e externos influenciam no flavor
Internos [quimicos (acucares e especiarias)
{ microbioldgicos (cultura starter)
externos<~ —fisicos (T°, umidade)




Contribuicao da fermentacao nos atributos

Sensoriais e seguranca
‘L  Flavor

1T

a) Fracao nao volatil do aroma de embutido seco
Fermentacao de CHO's,protedlise e lipdlise
compostos nao volateis

1. Glicolis
e

lactato }
gosto azedo

acetato

2. Lipdlise
enzimas endogenas (+) }éc. graxos livres e diglicerideos
enzimas (cultura starter)

oxidagao =  comp. aroma



Contribuicao da fermentacao nos atributos

Sensoriais e seguranca
‘L  Flavor

a)Fracao néo volatil do aroma de embutido seco
3. Protedlise 1
polipeptideos
peptideos *  desenvolvimento no gosto
aa livres ,
- extensao da protedlise ===» acidez dos embutidos
- maturacao === COMpOosicao peptideos hidrofilos (sabor)
- geracao de Q fpeptideos hidrofébicos [ gosto amargo
- aa pode ser descarboxilado { sabor estranho
deaminado

metabolisado



Contribuicao da fermentacao nos atributos

Sensoriais e seguranca
‘L  Flavor

'ﬂCompostos volateis no aroma de embutido fermentado
alcanos, algquenos, aldeidos,cetonas, alcoois, hidrocarbonetos

aromaticos, ac. carboxilicos, ésteres, terpenos, compostos de S,
furanos, aminas e compostos de CI.

1. Oxidacao lipidica . geracdo de compostos alifaticos
alcanos, alquenos, metilcetonas, aldeidos, alcoois e alguns
ciclos furanicos

2. Processo de fermentacao libera compostos de | PM :
diacetil, acetoina, butanediol, acetaldeido, etanol, ac. acético

3. Catabolismo de aa ramificados: valina, leucina e isoleucina gera
2 e 3-metilbutanal, 2 e 3- metilbutanol, 2 e 3 ac. metilpentandico,
dimetildisulfide de cisteina
compostosde S ==>  contribue com o flavor da carne



Formacao do flavor
osto e aroma do produto final

'

Espécies da familia Micrococaceae (esp. Staphylococcus) crescem
/l a flora de bacteéria 4c. latica

Enzimas enddgenas
Reacdes quimicas

= Compostos de aroma :

aldeidos, cetonas, alcoois, acidos, ésteres,
compostos contendo enxofre, terpenos e compostos aromaticos

NUumero de componentes muito grande e Q pequena

Schmidt & Berger (1998) relataram 70 a 180mg/kg de volateis
Stahnke: dominaram os terpenos e ac. graxos, seguido por alcoois
alifaticos, cetonas, ésteres e compostos contendo enxofre.

Mais importantes sao:

- metanetiol - eugenol - ac. graxos de cadeia curta sem
ramificacao

-aldeidos de cadeia linear sem ramificacao, aldeidos ramificados
com grupos metil, sulfetos



Formacao do flavor em
nhembutidos fermentados

omposto do gosto em embutidos fermentados

=" Substancias ndo volateis sdo numerosos:

- acidos organicos - sais - acucares,
- nucleotideos - aminoacidos livres
- pequenos peptideos.

= Sensacbes de gosto acidico e salgado
- CINa - ac. acetico - ac. latico - ac. propionico

= AcuUcar residual T===) Influéncia no sabor

= Nucleotideos: IMP, inosina e Hx

= Aa livres e pequenos peptideos ==> (5-24g/kg de
matéria seca), ....... umami,mas podem iniciar 0S gostos
receptores de doce, azedo ou amargo
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