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AMARA DE
URA PARA

HARGUTARIA

TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO A SEU SERVICO

As camaras para Charcutaria da Instalafrio sdo utilizadas para cura em processos produtivos ou para pesquisas cientificas, possuem
0s seguintes controles:
+ Dimensoes variaveis

N std0 turagio de sal
- Temperatura de 0 a 30 °C e
« Umidade relativa do ar controlada, de 60 a 95 % Tempo Temperatura °C | Relativa do ar
- Montada de forma hermética, para evitar a entrada de umidade. de 4 a 6 dias 18 88 a 90 %
Si ded idifi o idifi .. d de 7 a 10 dias 18 85 a B8 %
istema de desumidificagdo e umidificagdo, incorporado. o 113 15 dias 18 81285 %
+ Controle de temperatura e umidade sistema PID. Garante a estabilidade. de 16 a 25 dias 16 75 a 80 %

+ Programagédo e monitoragao informatizada.
+ Controle ajustavel na velocidade do ar

Generalidades sobre o processo de maturagao de salames

No Brasil, a introdugé@o de embutidos crus fermentados, como salame, tem sua origem na colonizagdo de imigrantes alemaes e italianos,
principalmente na regido sul do pais, onde a industrializagdo desses produtos constitui um importante segmento da indistria de
derivados cérneos.

0 desenvolvimento de fungos filamentosos na superficie de salames é considerado fator de qualidade. Para tanto, seu desenvolvimento,
dificilmente evitavel, pode ser explorado como aspecto de qualidade que venha complementar as mudangas bioquimicas envolvidas na
maturagao do produto. Entretanto, a inexisténcia de cAmaras de maturagdo em muitas empresas processadoras de salames e o controle
ndo totalmente efetivo das condigdes ambientais nas camaras climatizadas existentes favorece o desenvolvimento de uma microbiota
fungica indesejavel. A constituicdo dessa microbiota pode apresentar fungos toxigénicos e/ou constituir um problema comercial por
descaracterizagdo dos produtos, através de alteragdes de cor e sabor.

Embora a defini¢do das vias bioquimicas envolvidas no processo de qualificagdo ndo esteja completamente elucidada, considera-se que
ocorra um enriquecimento qualitativo e quantitativo dos salames em elementos aromaticos e de sabor, em conseqiiéncia do
metabolismo lipidico e protéico da microbiota flingica, na superficie dos salames em processos de maturagdo. Ademais, o crescimento
de fungos desejdveis previne os efeitos adversos do oxigénio (rancificagdo e descoloragéo) e permite uma secagem mais uniforme.
Adicionalmente, implica na degradacéo de acido lactico, importante fator do "flavour" desse tipo de produto.

De acordo com ANDERSEN, culturas fungicas "starter" devem prevenir a presenga de fungos filamentosos indesejdveis, que possam
produzir microtoxinas ou antibidticos, e permitir a obtengédo de um produto mais uniforme com relagdo ao sabor, aroma e cor. Para tanto,
a cultura deve ser bem adaptada ao meio carneo e ser um bom competidor, j4 que um grande nimero de diferentes mofos tem sido
capaz de colonizar a superficie dos embutidos. ”
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CONFIRA ALGUMAS FOTOS DESSE PRODUTO




