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Introducdo

Os paises europeus com tradicao na producao de
produtos carneos fermentados crus de humidade
intermédia adotaram tecnologias de fabrico que
diferem no tipo e proporcao das matérias-primas,
aditivos e condimentos, bem como nos métodos
utilizados na produgao da miga e enchimento, e
ainda em distintas condigoes ambientais durante
a fumagem, secagem e maturacao (Talon, Leroy
& Lebert, 2007). Do ponto de vista microbiologi-
co, estes produtos desenvolvem o respetivo perfil
fermentativo numa matriz solida, cujas matérias-
-primas principais, carne magra e gordura, ja apre-
sentam, habitualmente, uma flora microbiana na-
tural de contaminacao consideravel, distribuida de
forma desigual. Ao longo das etapas do processo
tecnologico, as populacdes bacterianas naturais ou
adicionadas estao localizadas nos espacos capilares
do produto, entre os pedacos poliédricos de carne
e gordura resultantes da miga (Leistner, 1992). Os
metabolitos resultantes da sua atividade formados
nestes espacos tém de dispersar através da matriz
para assegurar a inativagao dos microrganismos
indesejaveis (Salmonellae) e promover a distribui-
¢ao homogénea dos compostos participantes na
definicao do sabor e flavor.

Se as condicdes implementadas durante o proces-
samento tecnolégico forem tecnicamente corretas
e a flora natural atras referida for equilibrada nas
suas multiplas componentes, o ambiente propicio
ao seu desenvolvimento e multiplicagao, necessa-
rios a salvaguarda da seguranga biolégica e perfil
sensorial pretendidos, sera habitualmente con-
seguido sem recurso a culturas de arranque (Or-
donez, Hierro, Bruna & dela Hoz, 1999). Porém, a
grande variabilidade na composi¢ao quantitativa e
qualitativa da flora natural inicialmente instalada
representa uma forte contrariedade para a produ-
¢ao industrial, que se pretende seja o mais possivel
baseada em padroes de qualidade reprodutiveis.
Presentemente, a indtstria de transformacao de
carnes moderna tem de saber assegurar elevados
indices de qualidade, com reduzida variabilidade
entre lotes de producao. Ora, a assuncao desta pre-
missa incontornavel nao é exequivel recorrendo a
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métodos de fermentacdo espontaneos, o que tem
justificado o desenvolvimento de culturas de ar-
ranque especificas ha ja algumas décadas, instru-
mento considerado como garante da estabilidade
microbiolodgica, ja que destacara as componentes
fiaveis para a padronizacao sensorial e seguranca
do produto comercializado (Landate et al., 2013). A
identificacao e selecao de estirpes para o desenvol-
vimento de culturas de arranque especificas, entre
a microbiota autdctone originaria de produtos com
estatuto tradicional, recomenda-se e justifica-se
pela sua melhor adaptacao as condicoes ecologicas
do respetivo processo fermentativo e ainda pela
garantia da justa contribuigao das suas caracte-
risticas biolodgicas para o padrao de autenticidade
pretendido.

Desenvolvimento de culturas

de arranque para produtos carneos

A salsicharia tradicional portuguesa, na sua gran-
de maioria assente na producao de produtos fer-
mentados crus de humidade intermédia por micro/
/pequenas empresas, deve, em parte, o seu carac-
ter particular a atividade metabolica de multiplos
microrganismos sobre os dois substratos quimicos
mais representativos da matriz, proteina e lipidos,
que persistem em contagens consideraveis ao lon-
go das diferentes etapas do processo tecnologico.
As alteracoes bioquimicas a cargo das enzimas mi-
crobianas, participam na modelagao do perfil sen-
sorial final (Figura 2).

A elaboracao deste tipo de produtos é complexa na
sua esséncia, traduzindo-se em profundas altera-
¢oes fisico-quimicas e bioquimicas dos principais
componentes da carne e gordura, de que resulta
a formacao de padroes de sabor e aroma especi-
ficos. De uma forma geral, a estabilidade e segu-
ranca microbiologica destes produtos é adquirida
através da implementagao de um conjunto sequen-
cial de barreiras de natureza fisico-quimica (con-
servantes; potencial redox; flora competitiva; pH
e aw) que asseguram o controlo e inibicao da flo-
ra de deterioracao/patogénica (Pseudomonadae,
Samonellae, Listeria e Staphyloccocus aureus, por
exemplo) enquanto favorecem o desenvolvimento
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Figura 1 - Produtos da salsicharia tradicional da regido do Alentejo. A — Painho de Portalegre; B — Chourico de
carne; C — Paio de Migos; D — Mouro.

da flora tecnologicamente relevante, destacando-
-se nomeadamente as bactérias produtoras de aci-
do lactico, de maior versatilidade metabdlica e ta-
xa de sobrevivéncia, com destaque para os géneros
Lactobacillus e Pediococcus, mas também de mi-
crorganismos pertencentes a familia Micrococaceae
(Staphyloccocus coagulase-negativos e Micrococci/
/Kokuria) (Talon et al., 2007). Sao ainda considera-
dos com menor grau de destaque alguns bolores (nao
produtores de micotoxinas), leveduras (Debaromyces
hansenii) e Enterococci (Comi et al., 2005).

Apesar do aumento consideravel da comercializa-
¢ao deste tipo de produtos no espaco europeu nas
duas altimas décadas, a utilizacao regular de cul-
turas de arranque pela industria nacional €, quanto
julgamos saber, ainda incipiente e/ou de aplicacao
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recente. Para além deste facto, as culturas de ar-
ranque disponiveis no mercado sao produzidas
com recurso a estirpes isoladas e selecionadas de
produto estrangeiro, e por isso menos adaptadas
as condigdes que poderao prevalecer na realidade
nacional, nomeadamente no que respeita ao teor
de NaCl, temperatura/humidade relativa ambien-
te, pH, etc. Convém sublinhar que as culturas de
arranque representam apenas um entre varios fa-
tores de controlo disponiveis para a produgao in-
dustrial, no que respeita a estabilidade do perfil de
qualidade pretendido. Apesar do muito importante
papel multifacetado que desempenham, nao se es-
perem milagres da utilizacao desta ferramenta na
conducao do processo tecnologico, devendo ser
utilizada no pressuposto da garantia da qualida-
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Figura 2 - Efeito da adi¢do de starters nos produtos cdrneos fermentados.

de das matérias-primas e do expectavel controlo
efetivo das condi¢cbes ambientais de temperatura,
humidade relativa e taxa de ventilacao inerentes as
distintas fases do processamento e posterior ma-
turacao do produto final. A flora de contaminacao
inicial da matéria-prima persiste ativa no decurso
do processo de fermentacao e, consequentemente,
a cultura de arranque nao € o tnico protagonista na
prossecucao dos objetivos, nem sequer ai assume
caracter indispensavel na maioria das situagoes.

O sucesso do fabrico destes produtos depende do
equilibrio sinérgico verificado entre uma série de
variaveis, sendo evidente que nem todas as espé-
cies bacterianas passiveis de integrar a flora pre-
sente contribuem positivamente para a qualidade
desejavel do processo de fermentacao e conco-
mitante maturagao. Se em presenca de uma flora
microbiana desequilibrada no sentido da redugao
dos agentes com acao tecnologicamente positiva,
tal facto podera resultar num produto final nao
fermentado ou em alternativa com caracteristicas
qualitativas desviadas do padrao desejado (Figura
3-b). A solucao para esta variabilidade recorrente
da flora natural, traduzida na presenga constan-
te de flora positiva em contagens suficientemente
elevadas para assegurar a padronizagao e seguran-
¢a da producgao industrial, condi¢ao absolutamente
indispensavel para a competitividade necessaria a
conquista de mercados internacionais exigentes,
passa pela utilizagao de microrganismos especifi-
cos na fase inicial do processamento, isto é, de cul-
turas de arranque, vulgo “starters” (Figura 3-c).
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Independentemente desta variabilidade verifica-
da na maioria das realidades industriais avaliadas,
os registos obtidos sdo praticamente unanimes na
confirmacgao de 2 familias de microrganismos: as
bactérias produtoras de acido lactico e as espécies
pertencentes a familia Micrococcaceae.

Perspetivas de desenvolvimento futuro
Estudos efetuados nos nossos laboratoérios versan-
do a composigao quantitativa e qualitativa da flora
autoctone inicialmente instalada e viavel ao longo
do processo tecnologico do “chourico grosso de
Estremoz e Borba IGP” concretizaram o isolamento
de uma gama consideravel de microrganismos per-
tencentes a flora produtora de acido lactico (BAL),
dos géneros e espécies Lactococcus lactis lactis (44
isolados); Leuconostoc mesenteroides (17 isolados);
Lactobacillus heterofermentativos (20 isolados) e
Lactobacillus homofermentativos (170 isolados), es-
tes tltimos identificados com recurso a técnicas de
biologia molecular como L. curvatus - 63%; L. sakei
- 23% e L. plantarum - 3%.

Da familia Micrococcaceae predominaram os mi-
crorganismos classificados como pertencentes aos
géneros Staphylococcus e Kocuria (142 e 65 isola-
dos, respetivamente), tendo sido discriminados
no 1° grupo, igualmente por tecnologia molecu-
lar, as espécies S. xylosus (73%), S. warneri (24%) e
S. simulans (3%).

Foram ainda realizados estudos complementares
relativos a critérios de selecao, tais como a capaci-
dade de crescimento e sobrevivéncia reveladas por
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Figura 3 - Tipos de fermentagdo em produtos cdrneos.

12 isolados de L. curvatus, 5 isolados de L. sakei e 7
isolados de S. xylosus avaliadas para distintas con-
digoes de temperatura, concentracao de NaCl e pH,
e ainda do respetivo perfil metabolico/tecnolégico
relacionado com a capacidade proteolitica, lipoli-
tica, nitrato-redutasica e descarboxilasica, cujos
perfis nos levaram a considera-los como candida-
tos fiaveis para integrar a composicao de culturas
de arranque com estatuto regional. Outras insti-
tuicoes de investigacao publica e privada também
investiram nesta problematica multidimensional
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dos produtos carneos processados crus de humi-
dade intermédia nacionais, destacando-se, a titulo
de exemplo, os estudos reportados em Ferreira et
al. (2010); Igor et al. (2020); Elias et al. (2014); Alfaia
et al. (2018).

O desenvolvimento de “starters” a partir da flora
indigena, com capacidade para melhorar a qua-
lidade/seguranca quimica e higiossanitaria final
e garantir o perfil tradicional sensorial desejavel,
representa um desafio importante. Os poucos es-
tudos disponiveis relativos ao impacto das praticas
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de producao tradicional/artesanal, apontam para
perdas de produto que rondam 25% por “deficit” de
qualidade higiénica, com consequéncias econdémi-
cas nefastas para o tipo de tecido empresarial des-
te setor de atividade e, talvez mais grave, a perda de
confianca dos consumidores que aqueles episodios
ocasionam.

O que falta, entao, fazer para que os resultados ja
obtidos possam ser transferidos para a indistria e
traduzidos em mais-valia na atividade do dia a dia,
avaliados na confrontacao com os padroes existen-
tes da qualidade tradicional ou através da produgao
de outros perfis sensoriais e funcionais inovadores,
comercialmente pertinentes? Na nossa humilde
opiniao, a solugao para ultrapassar a pulverizagao
das abordagens ja encetadas residira na prossecu-
cao de estudos integrados, necessariamente mais
demorados do que os 3-4 anos habitualmente con-
siderados no financiamento nacional dos projetos,
pensados e implementados em sede de um centro
de competéncia industrial proativo neste dominio,
com autonomia or¢amental e que contemplasse a
audi¢ao das indispensaveis competéncias multidis-
ciplinares consolidadas em diferentes instituicoes
no pais. A exploracao do genoma das diferentes es-
pécies com interesse tecnolégico determinara um
manancial de informagao consideravel para novas
oportunidades de investigacao dirigida a atributos
especificos. Abordagens relativamente as caracte-
risticas protedmicas e transcriptémicas desses mi-
crorganismos facilitara a compreensao das suas in-
teracdes com o ecossistema carneo dos diferentes
produtos a experimentar, numa perspetiva global.
A diversidade objetiva do nosso espdlio historico
(Santos e Roseiro, 2019) garantira uma base real de
inovacao comercial e sensorial, quase ilimitada. ©
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