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RESUMO

A crescente demanda por produtos carneos mais saudaveis impulsionou a busca por alternativas
que garantam qualidade e seguranca microbioldgica. A bioconservacdo, com o0 uso de
microrganismos benéficos como as bactérias acido laticas (BAL), tem se mostrado eficaz no
controle de contaminacdo microbioldgica. Este estudo avaliou o uso de cepas de BAL
potencialmente probidticas em produtos carneos fermentados com reducdo de sodio, focando
na inibicdo de Listeria e na melhoria das caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas. As cepas
Lacticaseiobacillus casei SJRP38, SJRP146, Lacticaseibacillus paracasei BGPl e
Lactobacillus rhamnosus LGG foram avaliadas quanto ao crescimento em condi¢6es tipicas de
fermentacao, considerando pH, concentracdo de sais e nitrito de sodio. A cepa BGP1 apresentou
os melhores resultados em termos de crescimento e inibi¢do de patdgenos, com bom potencial
tecnoldgico para produtos carneos fermentados. Listeria monocytogenes representa um risco
significativo a salde, especialmente em produtos fatiados, devido a sua resisténcia a
temperaturas de refrigeracdo. A aplicacdo das cepas de BAL permitiu reduzir o teor de sédio
sem comprometer as caracteristicas sensoriais, tecnoldgicas e a seguranca microbiolégica. A
incorporacdo de cepas Lacticaseibacillus paracasei BGP1 e Lactiplantibacillus plantarum
ST8SH em produto carneo fermentado reduzido de sodio, submetidos ao fatiamento e
inoculados com Listeria inoccua, demonstrou 6tima inibicdo de Listeria em armazenamento a
4°C por 7 dias. A combinacédo da acdo antimicrobiana das BAL com a reducdo de sodio atende
a demanda por produtos com rétulos simplificados e seguros para consumo. Este estudo destaca
o potencial das BAL como bioconservantes eficientes em produto carneo fermentado reduzido
de sodio, garantindo maior seguranca microbioldgica e preservando a qualidade do produto
final.

Palavras-Chave: bacteriocinas; fatiamento; seguranca; bioconservagdo, contaminagao-

Listeria.



ABSTRACT

The increasing demand for healthier meat products has driven the search for alternatives that
ensure quality and microbiological safety. Bioconservation, through the use of beneficial
microorganisms such as lactic acid bacteria (LAB), has proven effective in controlling
microbiological contamination. This study evaluated the use of potentially probiotic LAB
strains in sodium-reduced fermented meat products, focusing on inhibiting Listeria and
improving sensory and technological characteristics. The strains Lacticaseibacillus casei
SJRP38, SJRP146, Lacticaseibacillus paracasei BGP1, and Lactobacillus rhamnosus LGG
were assessed for growth under typical fermentation conditions, considering pH, salt
concentration, and sodium nitrite. The BGPL1 strain exhibited the best results in terms of growth
and pathogen inhibition, showing promising technological potential for fermented meat
products. Listeria monocytogenes represents a significant health risk, especially in sliced
products, due to its resistance to refrigeration temperatures. The application of LAB strains
enabled the reduction of sodium content without compromising sensory characteristics,
technological properties, or microbiological safety. The incorporation of Lacticaseibacillus
paracasei BGP1 and Lactiplantibacillus plantarum ST8SH strains in sodium-reduced
fermented meat products, subjected to slicing and inoculated with Listeria innocua,
demonstrated excellent inhibition of Listeria during storage at 4°C for 7 days. The combination
of the antimicrobial action of LAB with sodium reduction meets the demand for products with
simplified labels and safety for consumption. This study highlights the potential of LAB as
effective bioconservants in sodium-reduced fermented meat products, ensuring enhanced

microbiological safety while preserving the quality of the final product.

Keywords: bacteriocins; slicing; safety; biopreservation; Listeria-contamination.
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1. INTRODUCAO GERAL

A crescente demanda por produtos carneos com rétulo limpo tem impulsionado a
industria a buscar alternativas para o uso de conservantes e aditivos, sem comprometer as
caracteristicas sensoriais e a qualidade desses produtos (SAULAIS et al., 2023). Paralelamente,
mudangas na rotina da populacdo tém aumentado a preferéncia por produtos prontos para

consumo, devido a conveniéncia que oferecem (BANERJEE, 2021).

A reformulacdo de produtos carneos fermentados é uma estratégia adotada para melhorar

a qualidade nutricional e sensorial, ajustando

e processos de producdo. Esse processo pode ser motivado por fatores como
preocupacOes com a saude, preferéncias dos consumidores e regulamentacdes governamentais
(HU et al., 2022). Entre os principais desafios dessa reformulacdo estd a reducdo do teor de
sodio, fundamentada pela reducao do cloreto de sodio, um ingrediente que auxilia na reducéo
da atividade de agua, proporciona melhoria do sabor e da textura, e ajuda na seguranca
microbioldgica. O cloreto de sddio desempenha um papel crucial na inibicdo do crescimento
microbiano, sendo necessario o desenvolvimento de estratégias alternativas para manter a
estabilidade e seguranca dos produtos fermentados com teor reduzido desse composto (SIRINI

etal., 2022).

Nesse contexto, abordagens baseadas em bioconservagdo tém atraido grande interesse,
especialmente com o uso de bactérias acido laticas (BAL) produtoras de bacteriocinas, acidos
organicos, e outros componentes. Essas bactérias apresentam atividade antimicrobiana contra
microrganismos Gram-positivos, incluindo patégenos como Listeria monocytogenes e

Staphylococcus aureus (MARTIN et al., 2022). Estudos demonstraram a eficacia das
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bacteriocinas na inibicdo de L. monocytogenes em produtos carneos fermentados

(FERNANDEZ, 2023; YANG, 2018).

A Listeria monocytogenes representa um risco para a seguranca de alimentos, sendo a
quinta zoonose mais notificada na Unido Europeia em 2020, com 2.183 casos e uma taxa de
letalidade de 11,5% (EFSA & ECDC, 2022). Esse patdgeno apresenta alta resisténcia a
diferentes condi¢Oes ambientais, podendo crescer em temperaturas variando de -1,5 °C a 45 °C,
faixas de pH entre 4,2 e 9,5, e em atividade de &gua (aw) superior a 0,90. Além disso, sua
capacidade de formar biofilmes a torna persistente em ambientes de processamento, elevando

0 risco de contaminagio na indUstria carnea (FERNANDEZ et al., 2023).

A Listeria monocytogenes é um patdgeno amplamente disseminado no ambiente, sendo
frequentemente detectado em solos, agua e na matéria organica em decomposicao. Sua presenca
em alimentos contaminados, especialmente em produtos carneos fatiados como presunto,
salame e mortadela, tem sido associada a surtos de listeriose. Esse risco é potencializado pela
capacidade da bactéria de sobreviver e multiplicar-se mesmo sob refrigeracdo e formar
biofilmes em superficies bioldgicas e ndo bioldgicas, o que a torna particularmente preocupante
para a industria de alimentos (LAKICEVIC et al., 2015; CALVO-ARRIETA et al., 2021,
BEHBAHANI et al., 2024). Os biofilmes sdo agregados estruturados de microrganismos
aderidos a superficies, representando uma forma predominante de crescimento microbiano no
ambiente natural. Essas comunidades microbianas apresentam elevada resisténcia a condi¢fes
adversas, incluindo temperaturas extremas, alta salinidade, limitacdo de nutrientes, radiacdo
ultravioleta, pressOes elevadas e a acdo de agentes antimicrobianos (LIU et al., 2022; ROY,

SONG & PARK 2022).

Produto carneo fermentado, como o salame, é composto por carne suina, gordura suina,

sal, conservantes e especiarias. Durante a fermentacao, ocorre um processo bioquimico, no qual
14



as bactérias acido laticas (BAL) desempenham um papel fundamental, sendo responsaveis por
iniciar e regular a fermentacdo do produto, garantindo as caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas do produto (LI et al., 2023). No entanto, esse tipo de embutido ndo passa por
tratamento térmico, o que reforca a necessidade do uso de concentra¢des adequadas de cloreto
de sédio e aditivos para garantir sua seguranca microbioldgica (ZHANG et al., 2020). Dessa
forma, a reducgdo do teor de sodio apresenta desafios ndo apenas em relagdo as caracteristicas

sensoriais do produto, mas também a sua estabilidade microbiol6gica.

As bactérias acido laticas (BAL) sdo amplamente utilizadas na producdo de alimentos
fermentados e tém sido estudadas como agentes de bioconservagéo devido as suas propriedades
antimicrobianas. Essas bactérias contribuem para a seguranca do alimento ao inibir o
crescimento de patdgenos e prolongar a vida Gtil dos alimentos pereciveis (FERNANDEZ et
al., 2023). Alguns estudos demonstram a eficacia de algumas cepas de BAL na bioconservacgéo
de produtos carneos fermentados (BUNGENSTOCK etal., 2021; CINAR et al., 2018; HUANG

etal., 2022).

Diante desse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a aplicacdo de cepas
de bactérias acido laticas (BAL) como agentes de bioconservacdo em produtos carneos

fermentados reduzido de sodio.

15



5. CONCLUSAO GERAL

No contexto dos produtos carneos fermentados, a crescente demanda por alternativas
mais naturais e com menor adicdo de aditivos tem impulsionado a reformulacdo desses
alimentos. A reducdo do teor de sddio e de conservantes, embora alinhada as tendéncias de
consumo, pode impactar a estabilidade microbiolédgica do produto, tornando essencial a ado¢éo
de estratégias complementares de conservacdo, como a bioconservacéo.

Nesse sentido, a aplicacdo de bactérias acido laticas como agentes bioconservantes em
produtos carneos fermentados reduzidos de sddio demonstrou uma estratégia promissora. As
bactérias acido laticas, responsaveis por auxiliar a fermentacdo do produto, podem contribuir
para a seguranca microbioldgica, inibindo o crescimento de patdgenos como Listeria,
especialmente em produto carneo fermentado fatiado, suscetivel a contaminacéo. A utilizagédo
desses microrganismos pode atender ainda as exigéncias dos consumidores por alimentos mais
saudaveis e naturais. Assim, a industria de alimentos tem a oportunidade de avancar no
desenvolvimento de produtos inovadores, que conciliam conveniéncia, qualidade sensorial e
seguranca do alimento. A pesquisa continua e o aprimoramento das técnicas de bioconservacao
sdo fundamentais para superar os desafios inerentes a reformulacdo de produtos carneos
fermentados. A identificacdo de novas bactérias acido laticas potencialmente probi6ticas pode
ampliar suas aplicagdes ndo apenas nesses produtos, mas também em outras categorias de
produtos carneos. Esse avango pode fornecer solucdes eficazes para a inddstria, garantindo a
producéo de alimentos seguros e de qualidade, alinhados as novas exigéncias do mercado e da

legislacao.
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