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Introdução

A carne, no que se refere à alimentação humana, é 
considerada indispensável para uma dieta saudável uma vez 
que é uma importante fonte de proteína de altíssimo valor 
biológico, além de ser fonte de vitaminas A e B2, e mine-
rais como cálcio, ferro e fósforo (PHILIPPI, 2003; DALLA 
SANTA, 2008).

Segundo Dalla Santa (2008) o consumo de produ-
tos cárneos tem aumentado nos últimos anos e como forma 
de estender a vida-de-prateleira destes alimentos passou-se 
a industrializá-los. A industrialização e o processamento de 
carnes consistem na transformação das carnes em produtos 
cárneos, destacando-se as linguiças, mortadela, salsicha, 
apresuntado, presunto, hambúrguer, charque e salames.

A fabricação de salames foi provavelmente uma 

das primeiras formas de processamento da carne que datam 
de tempos babilônicos, quando métodos como a secagem, a 
salga e a fermentação já estavam em uso (FRANCO; LAND-
GRAF, 2002). A fermentação é um método simples e barato 
de preservação de produtos cárneos, com a vantagem de criar 
produtos característicos e com sabor e aroma característicos 
(SAKHARE; RAO, 2003).

No Brasil a produção de salames surgiu por meio de 
processos trazidos pelos imigrantes italianos, feitos de forma 
colonial, que, mais tarde transformaram-se em pequenas fá-
bricas (VIOTTI STOLBERG, PELISSER, 2006). 

O salame é, portanto, definido como um produto 
embutido cru, que consiste da mistura de carne crua de suíno 
ou de suíno e bovino, adicionado de toucinho, sais, agentes 
de cura e temperos, embutido em envoltórios naturais (tri-
pas) ou artificiais (sintéticas), curado, fermentado, maturado, 
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RESUMO: O salame tipo colonial é um produto de grande aceitação na região sudoeste do Paraná, especialmente, por fazer parte da 
tradição de origem italiana e pela cultura na produção de suínos. Tradicionalmente, o salame tipo colonial é produzido de forma artesanal, 
no próprio domicílio ou pequenas indústrias, sendo comercializado em feiras, supermercados e bancas de produtos coloniais em rodovias. 
A contaminação desses produtos pode ser proveniente da utilização de matérias-primas contaminadas ou por manipulação inadequada 
antecedente ao consumo. O fato de, normalmente, o produto ser consumido sem cozimento prévio, pode ser considerado um potencial 
risco a saúde do consumidor. Com o intuito de conhecer a qualidade dos salames coloniais e salames industrializados comercializados na 
região sudoeste paranaense, realizou-se análises físico-químicas e microbiológicas. Os resultados demonstraram que, enquanto os salames 
industrializados se encontravam de acordo com a legislação brasileira quanto aos parâmetros físico-químicos e microbiológicos, os salames 
artesanais apresentaram teores de umidade e de proteínas em discordância com a legislação pertinente, bem como 16,67% das amostras 
apresentaram-se contaminadas por Coliformes a 45oC e 22,22% por Salmonella ssp., indicando que é um problema sanitário que carece 
atenção em nível nacional, uma vez que em estudos anteriores, ficou comprovada a contaminação de salames artesanais de várias regiões 
do país por microrganismos patogênicos.
PALAVRAS-CHAVE: Salame “tipo” colonial; Produção artesanal e industrial.

CONDITIONS SANITARY AND NUTRITIONAL QUALITY OF HANDMAD SALAMI AND INDUSTRIALIZED: A 
COMPARACTION

ABSTRACT: Colonial-type salami is a widely accepted product in the southwestern region of Paraná, especially as part of the Italian 
tradition and its culture in pig production. Traditionally, the colonial-type salami is handmade in the farmer’s house or in small industries, 
being marketed in fairs, supermarkets and colonial product stands along the roads. The contamination of these products can happen due to 
the use of contaminated raw materials or by poor handling prior to consumption. The fact that the product is usually consumed without prior 
cooking can be considered a potential risk to consumer’s health. In order to evaluate the quality of industrialized salami and colonial salami 
marketed in the southwestern region of Paraná, a physical-chemical and microbiological analysis was performed. The results showed that 
while the industrial salami was manufactured in accordance with the Brazilian law regarding the physical-chemical and microbiological 
parameters, the handmade salami presented moisture and protein levels in disagreement with the relevant legislation, as well as 16.67% of 
the samples presented contamination by coliforms at 45 oC. They also presented 22.22% of the samples contaminated by Salmonella spp., 
indicating that this is a health issue that needs to be addressed at a national level, since it can be seen in previous studies that handmade 
salami presented contamination by pathogenic microorganisms in several regions of the country.
KEYWORDS: Colonial-type salami; Handmade and industrial production.
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dessecado e submetido ou não a defumação (MILANI et al., 
2003), comumente consumidos sem aquecimento.

Para Franco e Landgraf (2002), a manipulação ade-
quada da matéria-prima, a correta sanitização dos equipa-
mentos e a higiene dos manipuladores, são fatores importan-
tes que estão ligados diretamente à qualidade dos embutidos 
crus. Ordoñez et al. (2005) complementam que quando há 
contaminação inicial, a segurança do produto poderá ficar 
comprometida e este pode se tornar um veículo de patógenos 
de origem alimentar.

Considerando o grande consumo no sudoeste do 
Paraná, as possíveis contaminações durante processamento 
do salame artesanal e a sua forma de consumo, objetivou-se 
avaliar a qualidade microbiológica e físico-química de sala-
mes coloniais produzidos de formas artesanal e comparar a 
sua qualidade com salames industrializados.

Material e Método

Amostragem
Realizou-se 10 coletas de 6 diferentes marcas de 

salames, sendo 3 marcas de salame colonial e 3 marcas de 
salame industrializado, totalizando 30 amostras de salame 
artesanal e 30 amostras de salame industrializado. As amos-
tras foram coletadas em diferentes municípios do sudoeste 
paranaense e acondicionadas em caixas isotérmicas, nas 
quais foram transportadas para o complexo de laboratórios 
de alimentos da Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
– Campus Francisco Beltrão-Pr.

Para a realização das análises, padronizou-se um 
período de 21 dias após a fabricação de todas as amostras de 
salames analisadas.

Avaliação microbiológica
Foram coletadas porções de 25 g de salame, as 

quais foram homogeneizadas com 225 mL de água peptona-
da (0,1%) em Bag Mixer, por 2 minutos. Em seguida, foram 
feitas sucessivas diluições decimais.

Contagem de bactérias ácido lácticas
A contagem de bactérias láticas foi realizada uti-

lizando ágar de Man, Rogosa e Sharpe – MRS. As placas 
foram incubadas à temperatura de +37 °C por 5 dias. Foram 
feitas semeaduras em duplicata para cada diluição, sendo a 
superfície das placas recoberta com uma sobrecamada do 
mesmo meio para geração de uma atmosfera microaerófila 
(SIQUEIRA, 1995).

Coliformes a 45 oC
Para a determinação de coliformes totais foi utili-

zada a técnica do plaqueamento por incorporação do meio 
de cultura ágar cristal violeta vermelho neutro bile com in-
cubação a 37 °C, por 24 horas. A partir das placas com de-
senvolvimento de coliformes totais foram determinados os 
coliformes fecais em caldo EC (BRASIL, 2003).

Salmonella ssp.

Realizou-se um pré-enriquecimento em água pep-
tonada tamponada a 37 °C por 24 horas a partir de 25 g das 
amostras. Após essa etapa, foi feito um enriquecimento sele-
tivo em caldo Tetrationato Verde Brilhante e Rappaport Vas-

siliadis e foram levados à estufa por 24 horas, a 42,5 °C. A 
partir destes, semeou-se uma alíquota em placas com ágar SS 
(Salmonella Shiguella) e ágar Rambach, e foram incubados a 
37 °C, por 24 horas. As colônias típicas de cada placa foram 
semeadas em tubos de ágar estoque; caldo ureia; ágar lisina 
ferro (LIA); ágar citrato de simmons; SIM, para motilidade 
do indol; ágar tríplice açúcar ferro (TSI), para confirmação 
bioquímica (BRASIL, 2003).

Staphylococcus coagulase positiva
A análise de Staphylococcus coagulase positiva foi 

determinada de acordo com Brasil (2003), utilizando-se Ágar 
Baird-Parker a 37 °C, por 48 horas. Em seguida, foi realizado 
o bioquímico da coagulase com plasma de coelho.

Análises físico-químicas

Determinação do pH
A medição do pH foi feita por meio da homogenei-

zação de dez gramas da amostra com água destilada (1:10 
amostra/água). O homogeneizado foi submetido aos eletro-
dos do pHmetro Digimed, por cinco minutos, quando foi pro-
cedida a leitura do pH (TERRA; BRUM, 1988).

Determinação da atividade de água (Aw)
Para determinação da atividade de água do salame 

foi utilizado o aparelho Testo 650 (modelo 0563 6501) con-
forme utilizado por Cirolini et al. (2010).

Determinação de nitrito
A determinação de nitrito das amostras foi reali-

zada conforme método descrito por Association of Official 
Analytical Chemists (1996).

Determinação da composição centesimal
Por meio de técnicas da Association of Official 

Analytical Chemists (1996), determinou-se o percentual de 
umidade, cinzas e proteína, enquanto que os percentuais de 
lipídios totais foram determinados de acordo com metodolo-
gia de Bligh e Dyer (1959) e os percentuais de carboidratos 
totais mediante cálculo da diferença entre 100g da amostra e 
a soma do conteúdo de proteínas, gorduras, umidade e cinzas 
descrita por Simões et al. (2009).

Análise estatística
Os resultados físico-químicos foram submetidos à 

análise de variância (ANOVA), a 5% de probabilidade, pelo 
teste de Tukey, pro meio do software Statistica, versão 7.0 
(2004).

Resultados e Discussão

Os valores médios dos parâmetros físico-químicos 
dos salames colonial (artesanal) e industrializado comerciali-
zados no sudoeste do Paraná estão apresentados na Tabela 1. 
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Tabela 1: Resultados físico-químicos médios de salames artesanais e industrializados.

Salames artesanais Salames industrializadas

Parâmetros A B C A B C

pH 5,35±0,09a 

CV (%) 0,02

5,32±0,11a 

CV (%) 0,02

5,48±0,08a 

CV (%) 0,01

4,89±0,04b 
CV (%) 0,08

4,92±0,04b 
CV (%) 0,08

4,92±0,09b

CV (%) 0,02

Aw 0,88±0,11a 
CV (%) 0,12

0,87±0,07a

CV (%) 0,08

0,88±0,03a 
CV (%) 0,03

0,81±0,02b 
CV (%) 0,02

0,82±0,09c 

CV (%) 0,10

0,82±0,08c 
CV (%) 0,09

Nitrito (ppm) 4,97±0,19a 
CV (%) 0,05

4,29±0,12b

CV (%) 0,03

3,44±0,21c

CV (%) 0,06

5,01±0,17a

CV (%) 0,03

5,33±0,14a

CV (%) 0,02

6,38±0,24d

CV (%) 0,04

Umidade (%) 48,12±0,04a

CV (%)

47,73±0,05b 
CV (%)

47,75±0,22b

CV (%)

37,50±0,02c

CV (%)

38,23±0,07d

CV (%)

38,37±0,12d

CV (%)

Cinzas (%) 6,69±0,21a

CV (%) 0,03

6,14±0,03ab

CV (%)

6,19±0,02ab

CV (%)

5,39±0,04cb

CV (%)

4,94±0,01c

CV (%)

5,91±0,03bc

CV (%)

Proteínas (%) 19,75±0,14a

CV (%) 0,07

19,85±0,16a

CV (%) 0,08

19,94±0,10a

CV (%) 0,05

26,10±0,08b

CV (%) 0,03

26,41±0,23c

CV (%) 0,09

26,89±0,13d

CV (%) 0,04

Lipídios (%) 24,21±0,19a

CV (%) 0,08

23,21±0,15b

CV (%) 0,06

24,98±0,09c

CV (%) 0,04

28,57±0,09d

CV (%) 0,03

29,09±0,25e

CV (%) 0,08

28,33±0,17d

CV (%) 0,06

Carboidratos 
(%)

1,23±0,01a

CV (%) 0,08

3,08±0,02b

CV (%) 0,06

1,14±0,01a

CV (%) 0,09

1,66±0,02a

CV (%) 0,01

1,33±0,01a

CV (%) 0,07

1,29±0,01a

CV (%) 0,08

Os resultados são médias de 18 replicatas com as respectivas estimativas do desvio padrão. Valores na mesma linha seguidos de letras 
iguais não diferem entre si (p>0,05), [Análise de variância - ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de variação = (desvio padrão/
média) x 100.

Os coeficientes de variação encontrados neste es-
tudo variaram de 0,11 à 0,88%. Os valores do coeficiente de 
variação até 30% são considerados normais para respostas 
obtidas na área biológica, sendo assim, os resultados situ-
am-se dentro de uma faixa de variação normal (SAMPAIO, 
1998). 

Segundo Terra (2003) e Cirolini et al. (2010), a que-
da do pH está diretamente relacionada com o acúmulo de 
ácido lático, formado pela ação das bactérias ácido láticas so-
bre os carboidratos presentes na massa cárnea. Embora os re-
sultados demonstrarem que os salames artesanais analisados 
apresentaram valores de pH significativamente superiores 
(5,32 a 5,48) aos encontrados para os salames industrializa-
dos (4,89 a 4,92), estes valores estão de acordo com Ambro-
siadis et al. (2004), os quais destacaram que o pH de salames 
tradicionais varia entre 4,67 a 6,09. De acordo com Franco 
e Landgraf (2002), salames que apresentam pH dentro dessa 
faixa pode favorecer o crescimento de Staphylococcus au-

reus, responsável por parte das intoxicações alimentares vin-
culadas por estes produtos.

Os valores de atividade de água (Aw) obtidos para 
as amostras de salames artesanais não diferiram entre si 
(p<0,05%), ficando entre 0,87 e 0,88, porém, diferiram dos 
valores observados para os salames industrializados, os quais 
apresentaram Aw entre 0,81 e 0,82 e também não apresenta-
ram diferença significativa entre si. Esses resultados corrobo-
ram com Cavenaghi e Oliveira (1999), os quais destacaram 
que, nos salames nacionais, a Aw fica em torno de 0,816 e 
0,868, bem como são semelhantes aos encontrados por Ciro-
lini et al. (2010), que verificaram Aw em salames tipo italiano 
entre 0,80 e 0,87. De acordo com Chasco, Lizago e Beriain, 
(1996) e Drosinos et al. (2005), a diminuição da atividade de 
água do salame pode ser atribuída ao decréscimo nos valores 
de pH, pois a capacidade de retenção de água das proteínas 
da carne é diminuída quando o pH se aproxima do seu ponto 
isoelétrico, acelerando a desidratação e, consequentemente, 

a redução da Aw. 
Os teores de nitrito residual (entre 3,44 e 6,38 ppm) 

de ambas as amostras analisadas (salames artesanais e in-
dustrializados) estavam de acordo com a Portaria nº 1004 de 
11/12/98 do Ministério da Saúde (BRASIL, 1998), que per-
mite nível máximo residual de nitrito em produtos cárneos de 
0,015 g.100 g-1, ou seja, 150 ppm. Valores semelhantes de 
nitrito residual (entre 3,28 e 6,09 ppm) foram verificados por 
Cirolini et al. (2010) em salames tipo italiano após 21 dias 
de fabricação.

A composição centesimal pode ser tomada como 
base para determinação do valor nutritivo de um alimento e 
também como parâmetro para avaliar sua qualidade (TER-
RA; FRIES; TERRA, 2004).

Os resultados mostraram que os salames produ-
zidos de forma artesanal apresentaram maior percentual 
(p>0,05%) de umidade quando comparados aos salames in-
dustrializados, além de apresentarem-se em desacordo com o 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para sala-
mes (BRASIL, 2000), o qual determina um valor máximo de 
umidade de 40%, enquanto que os salames industrializados 
apresentaram valores dentro do limite estabelecido pela le-
gislação. A variação nos teores de umidade de salames pode 
ser consequência da falta de padronização no processo de 
produção e/ou da maior ou menor presença de gordura na 
amostra, uma vez que, quanto maior o teor de gordura da 
amostra, menor tende a ser o seu teor de umidade (SCHEID 
et al., 2003; VIOTT; STOLBERT; PELISSER, 2003).

A relação entre os teores de lipídios e umidade fica 
evidenciada ao ser constatado que os salames artesanais apre-
sentaram menores valores de lipídios (entre 23,21 a 24,89%) 
e maiores teores de umidade em comparação aos industriali-
zados, que apresentaram maiores valores de lipídios (28,33 a 
29,09%) e, portanto, menores valores de umidade. Apesar de 
os percentuais de gordura terem diferido significativamen-
te entre os salames artesanais e industrializados, ambos se 
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encontraram em concordância com os valores estipulados 
no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para 
salames, que indica um teor máximo de gordura de 30,0% 
(BRASIL 2000). 

Os teores de cinzas variaram de 6,14 a 6,69% 
para os salames artesanais e de 4,94 a 5,91% para os sala-
mes industrializados, havendo também diferença estatística 
(p>0,05%) quanto ao tipo de salame. Em estudo realizado 
para caracterizar salames tradicionais da Grécia, Ambrosia-
dis et al. (2004) encontraram teores de cinzas entre 2,13% e 
5,07%, semelhantes aos verificados nesse estudo. Os autores 
justificaram que a grande variação nos teores de minerais das 
amostras poderia estar relacionada com as variações no teor 
de umidade dessas. Para Dalla Santa (2008), a quantidade 
de sal utilizada nas formulações dos salames também pode 
contribuir para variação e elevação da quantidade de cinzas 
no produto.

O percentual de proteínas variou de 19,75 a 19,94% 
para o salame artesanal e de 26,10 a 26,89% para o salame 
industrializado. A análise dos resultados indica que os sala-
mes produzidos de forma artesanal apresentaram conteúdo 
de proteínas em níveis inferiores aos estipulados pelo Regu-
lamento Técnico e Identidade e Qualidade para salames, o 
qual estabelece um valor mínimo de proteínas de 20% para 
esse tipo de produto (BRASIL, 2000). Ibañez et al. (1997) 
referem que o baixo conteúdo de proteínas em produtos cár-
neos pode comprometer seu valor proteico e sua qualidade, 
uma vez que as proteínas são consideradas os principais 
componentes funcionais e estruturais de carnes processadas. 
Vale ressaltar que, quanto menor é o conteúdo de umidade 
de um alimento, maior é a concentração dos seus demais 
constituintes, o que permite justificar os maiores teores de 
proteínas e também de lipídios encontrados para os salames 
industrializados em comparação aos produtos artesanais.

Os valores encontrados para o percentual de carboi-
dratos variaram de 1,14 a 3,08% para o salame artesanal e de 
1,29 a 1,66% para o industrializado. Com base nesses resul-
tados, os dois tipos de salame (artesanal e industrializado) 
apresentaram valores dentro do que é estabelecido pelo Re-
gulamento Técnico de Identidade e Qualidade para salames 
que estabelece um valor máximo de 4,0% (BRASIL, 2000).

De acordo com Cirolini et al. (2010), a composi-
ção química do salame o torna um excelente meio de cultura 
para a maioria dos micro-organismos, cuja quantidade e ti-
pos dependem, principalmente, das condições de higiene dos 
manipuladores, utensílios e das condições de processamento 
do produto.

Os resultados da contagem de bactérias ácido láti-
cas mostraram que as amostras com a menor concentração 
tiveram contagens de 4,02 log UFC.g-1, entretanto em 75,0% 
das amostras (27) a presença de bactérias lácticas foi supe-
rior a 6 log UFC.g-1, sendo que as amostras com as maiores 
contagens tiveram valores entre 7,5 log UFC.g-1 e 8,21 log 
UFC.g-1. Os resultados obtidos neste trabalho são semelhan-
tes aos encontrados por Ambrosiadis et al. (2004), que obti-
veram contagens de bactérias ácido láticas em torno de 4 a 8 
UFC.g-1 na caracterização de salames artesanais da Grécia e 
por Dalla Santa (2008), o qual encontrou contagens entre a 4 
e 8,35 log UFC.g-1 desse mesmo grupo de microrganismo em 
salames tipo italiano.

Verificou-se que os salames industrializados apre-

sentaram maiores concentrações de bactérias ácido láticas 
em relação aos salames artesanais. A utilização pela indús-
tria de culturas starters como as bactérias ácido lácticas que 
promovem a segurança e estabilidade do produto e Staphylo-

cocccus coagulase negativa, responsáveis por estabilizar a 
cor, prevenir a rancificação e realçar compostos aromáticos 
dos produtos cárneos, pode ter contribuído para esse resulta-
do. Soyer e Ertas (2005) descrevem que, a concentração fi-
nal de bactérias lácticas é dependente da contagem inicial no 
produto e das condições de produção utilizadas, tais como o 
binômio temperatura e umidade relativa do ambiente durante 
a fermentação e maturação. Moretti et al. (2004) verificaram 
a influência desses fatores utilizando duas condições dife-
rentes de maturação e obtiveram resultados variáveis, com 
contagens entre 7 e 8 log UFC.g-1. Fatores como a variação 
na quantidade dos componentes principais das formulações 
(gordura e proteínas) e os condimentos utilizados na formu-
lação também podem contribuir para a variação na concen-
tração final de bactérias ácido láticas em salames (LEROY; 
DE VUYST, 2004).

Os resultados das análises microbiológicas mostra-
ram que 100,0% das amostras de salame fabricadas indus-
trialmente, estavam dentro dos padrões estabelecidos pela 
Resolução RDC nº 12 da Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (BRASIL, 2001), que atribui os seguintes valores 
máximos para produtos cárneos maturados: ausência de Sal-

monella sp. em 25g de amostra; 103 NMP.g-1 de amostra para 
Coliformes a 45 °C e 5x103 UFC.g-1 de amostra de Staphylo-

coccus coagulase positiva. 
Já os resultados obtidos para as amostras de salames 

coloniais fabricados artesanalmente indicaram que 10,0% (3) 
apresentaram coliformes termotolerantes e 16,67% (5) Sal-

monella sp., portanto, por estarem fora dos padrões micro-
biológicos estabelecidos para produtos cárneos maturados 
(BRASIL, 2001), estavam impróprias para consumo.

Coliformes termotolerantes têm sido utilizados para 
determinar condições higiênico-sanitárias na produção de 
alimentos. A presença de Escherichia coli em desacordo com 
os padrões vigentes pela legislação neste trabalho pode indi-
car uma possível manipulação sem higiene, armazenamento 
inadequado à temperatura acima de 4 oC, recontaminação 
pós-processamento e ainda contaminantes provenientes da 
matéria-prima. O processo de moagem, pelo qual a carne é 
submetida, favorece a contaminação por micro-organismos, 
pois aumenta a superfície de contato e proporciona a incor-
poração de resíduos de moagens anteriores (ALMEIDA; 
GONÇALVES; FRANCO, 2002). 

O gênero Salmonella representa um grupo de bac-
térias cujo principal reservatório é o trato gastrintestinal do 
ser humano e de animais, principalmente. aves e suínos (AL-
MEIDA et al., 2002). Em estudo realizado por Magro e Klein 
(2006) ficou comprovada a presença de Salmonella sp em 
algumas amostras de salames tipo colonial produzidos no sul 
do país. Dessa forma, ressalta-se a importância do controle 
da qualidade microbiológica desse tipo de produto, visto que 
a Legislação Brasileira (BRASIL, 2001) estabelece ausência 
desta bactéria em alimentos.

Apesar de não terem sido observadas cepas de Sta-

phyloccocus coagulase positiva, a alta incidência (100,0%) 
de cepas coagulase negativa nas amostras analisadas de sala-
mes artesanais e industrializados, mesmo contribuindo para 
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as características de flavor e cor desejáveis no produto, pode 
ser um indicativo de perigo à saúde pública, devido à pos-
sibilidade da produção de enterotoxina estafilocócica e re-
sultar numa intoxicação alimentar estafilocócica (MAGRO; 
KLEIN, 2006).

Conclusão

Os resultados físico-químicos e microbiológicos 
dos salames industrializados demonstraram que 100,0% das 
amostras analisadas se apresentaram em conformidade com 
a legislação brasileira, enquanto que os salames artesanais 
apresentaram discordâncias com os valores estipulados pelo 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para sala-
mes quanto aos teores de umidade e proteínas, além de ter 
sido constatado que 16,67% das amostras apresentaram-se 
contaminadas por Salmonella ssp. e 10,0% por Coliformes 
termotolerantes; portanto, impróprias para o consumo huma-
no. Sendo assim, conclui-se que os salames coloniais neces-
sitam de um melhor acompanhamento no processo de pro-
dução, no intuito de identificar e sanar a causa das possíveis 
contaminações por micro-organismos patogênicos.
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