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Catfish (Ictalurus punctatus) é um representante da ordem Siluriformes, caracterizando-se por
ndo possuir escamas, apresentar barbilhfes sensitivos e ser onivoro. Sua carne é firme e
branca com excelente sabor e possui 6mega 3 e acido graxo, que auxiliam a diminuir os niveis
de triglicerideos e colesterol total. Os embutidos fermentados sdo produtos nos quais ocorre
fermentacdo microbiana, levando a acumulo de &cido lactico e consequente queda de pH,
crescimento microbiano e reagdes bioquimicas durante o processo de maturacdo. A inulina é
um carboidrato soltvel e pode ser utilizada como substituto da gordura. Ela estabiliza a &gua
em uma estrutura cremosa, mantendo a mesma percepcao no paladar de gordura. Objetivou-se
com este estudo desenvolver um novo produto, utilizando carne de catfish (Ictalurus punctatus)
e inulina como substituto de gordura. Elaboraram-se trés tratamentos, nos quais variou a
guantidade de inulina: T1 (0,1%), T2 (0,3%), T3 (0,5%), sendo o0s demais ingredientes
mantidos na mesma quantidade: cloreto de sddio (1,80%), especiarias (1,32%), dextrose
(0,50%), cultura starter (0,43%), polifosfato de sodio (0,25%), acido ascorbico (0,05%) e
nitrito de sddio (0,015%). A cultura starter utilizada foi de Staphylococcus xylosus e
Pediococcus pentosaceus. A temperatura foi de 23°C até o final da fermentacdo (2 dias) e,
apos, reduzida para 17°C e assim mantida até o final da secagem. A umidade foi reduzida
gradativamente a partir do segundo dia até atingir 75% e mantida até o final da secagem. O
acompanhamento do processo de maturacdo dos embutidos fermentados foi realizado pelas
determinac6es do valor de pH e atividade de agua (Aw), realizadas a cada sete dias durante 21
dias. O valor de pH variou de 5,53 a 5,70 (zero dia) a 4,67 a 4,76 no tempo 4 dias; do dia 4 ao
dia 7 manteve-se praticamente constante; e do dia 14 até o dia 21 houve um leve aumento,
ficando com pH finais de 4,87 a 5,00. As reducdes da atividade de agua dos embutidos
fermentados foram gradativas durante os 21 dias, que correspondem ao periodo de
fermentacdo e secagem do embutido fermentado. A Aw média no tempo zero foi 0,975, com
4 dias 0,964; 7 dias 0,952; 14 dias 0,911; e 21 dias 0,840. Os valores no décimo quarto dia ja
atenderiam a legislacdo para salame, que € de 0,920 no maximo. Conclui-se que é possivel
produzir embutido fermentado utilizando carne de catfish e inulina com 14 dias de
processamento ou mais € mantendo estabilizadas as condi¢des da camara climatizada.
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