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Resumo

Embutidos carneos sao produtos que passaram pelo processo de industrializacao, tendo como
resultado um produto mais estavel, com sabor acentuado e maior durabilidade. O consumo
de derivados carneos, muito comum na regiao sul do pais, é fonte de alto valor protéico e
lipidico. Dentre a grande variedade disponivel, podemos citar o salame e o bacon. No intuito
de avaliar a qualidade dos salames e bacons comercializados no municipio de Concérdia, SC,
foram feitas analises de pH, teor de proteina, gordura e umidade, a fim de comparar os valo-
res obtidos com os pardmetros determinados pela legislacao. Foram coletadas amostras de
cinco marcas diferentes de salames conhecidos como ‘coloniais’ e trés de bacon do comér-
cio local, com datas de fabricacao préximas. As amostras foram analisadas no Laboratério
de Anadlises Fisico-quimicas da Embrapa Suinos e Aves em Concérdia — SC. No salame os
valores de matéria seca (MS), proteina bruta (PB) e extrato etéreo (EE) variaram de 36,0% a
56,0%, 11,0% a 15,7% e 12,0% a 33,4%, respectivamente. O conteudo de EE atendeu o
valor preconizado pela legislacao, enquanto que o teor de PB ficou abaixo do minimo estabe-
lecido. O pH das amostras variou de 5,0 a 6,2, sendo este Ultimo nas amostras C e E. Nos
bacons, os valores de MS apresentaram grande variacao, principalmente para a amostra B3,
gue apresentou maior teor (73,3%) estando entre 55,0% a 73,0%. A PB varioude 12,9% a
24,5% e o EE variou de 30,0% a 42,0%, sendo o maior teor obtido na amostra B3. Devido
a propria anatomia e caracteristicas do corte de onde é obtido o bacon, sua composicao é
bastante varidvel e ndao obedece a um padrao de composicao fisico-quimica oficial, exceto
aqueles previstos na Legislacdo de Aditivos Intencionais. Os salames analisados continham
alto teor de umidade e ofereciam risco a saude quando comercializados nestas condicoes,
pelo risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Os valores podem ser justifi-
cados em virtude do curto periodo de maturacao das amostras analisadas. O alto valor de pH
observado em parte das amostras também indica processamento inadequado. Foi observada
grande variabilidade na composicao, tanto dos salames quanto dos bacons. Por estar abaixo
do recomendado (minimo 20,0%), o teor de proteina encontrado no salame indica baixo valor
nutricional destes produtos, pela funcionalidade e importancia que as proteinas apresentam.
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