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RESUMO

O consumo de produtos de salsicharia ¢ comum na dieta mediterranica. No entanto, eles sdo tidos
como alimentos de elevado valor calorico ¢ o seu consumo tem sido associado a doengas do foro
cardiovascular. A maioria dos produtos de salsicharia disponiveis no mercado, ndo apresenta
informacdo nutricional, a qual seria um atributo a acrescentar na rotulagem, facilitando a escolha do
consumidor, visto que nem todos apresentardo o mesmo aporte energético. Este trabalho surge como
uma tentativa de caracterizacdo nutricional de alguns produtos de salsicharia. Com esse objectivo,
utilizaram-se resultados de analises fisico-quimicas realizadas a um total de 383 amostras (fiambre da
perna, n=31; fiambre da pa, n=12; filete afiambrado, n=18; mortadela, n=18; paio York; n=18; painho,
n=13; toucinho fumado, n=9; chouri¢o corrente, n=217; chouri¢do, n=26; salpicdo, n=7; linguica,
n=14). Estas analises, realizadas no ambito do controlo de qualidade, foram efectuadas em produtos
finais de salsicharia de diferentes industrias, a serem colocados no mercado. O valor energético foi
determinado, utilizando os coeficientes de conversdo de Atwater, expressando-se os resultados em
kcal e em kJ por 100 gramas da parte edivel. Concluiu-se que estes produtos apresentam distintas
caracteristicas nutricionais; com base nos resultados obtidos, propde-se, tentativamente, a classificagéo
em trés grupos: (1) Baixo valor caldrico: (<150 kcal/100g <=> 627 kJ/100g) que inclui produtos como
o Fiambre da Perna, Fiambre da Pa e o Paio York; (2) Médio valor caldrico: (entre 150 e 300
kcal/100g <=> 627 e 1254 kJ/100g) para produtos como Painho, Filete Afiambrado, Salpicdo e
Mortadela; (3) Alto valor caldrico: (>300 kcal/100g <=> 1254 kJ/100g) que caracteriza produtos como
o Toucinho Fumado, Chourigdo, Lingui¢a e Chourigo Corrente.

1. INTRODUCAO

A legislacao vigente relativa a rotulagem nutricional torna-a obrigatoria sé quando uma
alegacdo nutricional consta do rotulo, da apresentacdo ou da publicidade, com excepc¢do das
campanhas publicitarias colectivas, sendo facultativa em todos os outros casos !,

Verifica-se que a industria alimentar estd empenhada em melhorar a informagao nutricional
que actualmente ¢ disponibilizada, de forma voluntaria, aos consumidores. Muitas empresas
jé& incluem a informagao nutricional no rétulo dos seus produtos de forma mais completa do
que as regras legais 1. No que respeita a produtos de salsicharia disponiveis no mercado, a
maioria, contudo, ndo apresenta informacdo nutricional. Esta seria um atributo qualitativo
explicito a acrescentar na rotulagem, facilitando a escolha do consumidor, visto que nem
todos os produtos apresentardo o mesmo aporte energético.

A importancia da rotulagem nutricional dos alimentos para a promog¢do da uma alimentagao
sauddvel ¢ destacada em grande parte dos estudos e pesquisas que envolvam a drea da
nutri¢do, estando implicada nas estratégias definidas para a redugdo de doencas cronicas da
sociedade ocidental actual.

Presentemente o consumidor mais informado e exigente requer conhecimentos sobre a
composi¢do do alimento, definindo a sua escolha de modo a promover uma dieta mais
equilibrada e saudavel. Este trabalho teve por finalidade determinar a composi¢do quimica e o
valor calorico de alguns produtos de salsicharia disponiveis no mercado, na expectativa de os
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diferenciar no que respeita ao seu aporte energético. A pretensdo desta distingdo prendeu-se
com a possibilidade de agrupamento de produtos que apresentem alguma similaridade relativa
ao seu valor calorico.

3. MATERIAL E METODOS

Foram realizadas andlises fisico-quimicas a 383 amostras de 11 produtos finais de salsicharia
de diferentes industrias a serem colocados no mercado: fiambre da perna, fiambre da pa, filete
afiambrado, mortadela, paio York, painho, toucinho fumado, chourigo corrente, chourigdo,
salpicdo e linguica.

Os métodos utilizados para a determinacdo da composicao quimica sao os recomendados
pelas Normas Portuguesas referentes as Carnes e Produtos Carneos, que incluem o teor de
humidade ™ pela técnica de secagem em estufa a 103 + 2 °C até peso constante, o teor de
proteina ! pelo método de Kjedahl utilizando o factor de conversdo de azoto em proteina de
6,25, a composi¢io em matéria gorda ! pelo método de Soxlet, a cinza total ' por
incineracdo a 550 £ 25°C e ainda o teor em hidratos de carbono que é determinado por
calculo. O valor energético foi calculado, utilizando-se os coeficientes de conversao de
Atwater (4 kcal/g para proteinas e hidratos de carbono; 9 kcal/g para a matéria gorda), de
acordo com o recomendado pelo Decreto-Lei n°® 167/2004 de 7 de Julho, relativo a rotulagem
nutricional dos géneros alimenticios, expressando-se os resultados em kcal e em kJ por 100
gramas da parte edivel.

Para analisar a existéncia de semelhangas nos parametros da composicao centesimal e do
valor calorico nos produtos em estudo e possivel agrupamento dos mesmos foi efectuada uma

analise de componentes principais dos resultados obtidos utilizando-se o programa
STATISTICA 6.0.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

No modelo factorial encontrado as varidveis valor calorico, gordura e humidade foram as que
apresentaram maior peso para a formagao do factor 1, enquanto a proteina foi a variavel que
mais contribuiu para o factor 2 (Fig.1).

Projection of the variables on the factor-plane ( 1 x 2)
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Figura 1: Projeccdo das variaveis analisadas no plano de factores 1 e 2.
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Observaram-se dois grupos distintos na projeccdo das amostras quanto ao factor 1, que
explicam 62,74% da variabilidade dos resultados, diferenciando-se um grupo (a) (Fig. 2) de
produtos com baixo teor em humidade e elevado teor em gordura e valor caldrico, como
toucinho fumado (8), chouricao (9), linguica (10) e chourigo corrente (11) dos restantes
produtos.

No eixo do factor 2, que explica 21,13% da variabilidade dos resultados, distinguiu-se um
grupo (b) composto por filete afiambrado (5) e mortadela (7) apresentando os valores mais
baixos de proteina, enquanto o grupo ¢ constituido pelo painho (4) e pelo salpicao (6) e o
grupo d que inclui o fiambre da perna (1), fiambre da pa (2) e paio York (3) apresentaram
similaridade na sua componente proteica (Fig. 2).

No entanto, verificou-se que apesar da diferenciagdo proteica dos grupos b e ¢, eles
apresentaram semelhante valor calorico, compreendido entre 150 e 300 kcal/100g, pelo que
na andlise da contribuicdo calorica, considerou-se pertencerem ao mesmo grupo.

Legenda:

1.Fiambre da perna;

2.Fiambre da pa;

3.Paio York;

Factor 2: 21,13%

4 Painho;

-6 -5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4 5 6 7
Factor 1: 62,74%

Figura 2: Projecc@o das amostras analisadas sobre o plano dos factores 1 e 2.

Assim, no que respeita ao valor energético agruparam-se os produtos de salsicharia analisados
em trés grupos diferentes (Tabelas 1, 2 e 3):

(1) Baixo valor caldrico (grupo d): Produtos de salsicharia que apresentaram valor energético
inferior a 150 kcal/100g (627 kJ/100g), que inclui produtos como o Fiambre da Perna,
Fiambre da P4 e Paio York.

(2) Médio valor calorico (grupo b + grupo ¢): Produtos de salsicharia que apresentaram valor
energético entre 150 e 300 kcal (627 e 1254 kJ/100g), como Painho, Filete Afiambrado,
Salpicao e Mortadela.

(3) Alto valor caldrico (grupo a): Produtos de salsicharia que apresentaram valor energético

superior a 300 kcal (1254 kJ/100g), que caracterizam produtos como o Toucinho Fumado,
Chouricao, Lingui¢a e Chourico Corrente.
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Tabela 1: Média e desvio padrdo (x =dp) da composi¢do centesimal e valor caldrico de produtos de
salsicharia com valor calérico inferior a 150 kcal/100g (627 kJ/100g)

Produto Humidade Proteina Gordura Cinza H.C. Valor calérico
(%) (%) (%) (%) (%)

Kcal/100g kJ/100g

Fiambre da 75,3+1,5 15,99 + 33+1,6 4,07+ 0,34 1,8+0,5 96+ 13 401 + 54
perna 1,48

(n=31)

Fiambre da pa 76,1 £ 1,0 14,63 £ 40+1,6 3,32+0,63 0,9+0,3 107 £ 10 446 + 42
(n=12) 0,85

Paio York 69,4425 19,42+ 45+19 4,90+ 0,46 1,8+ 1,1 124 £ 16 519 £ 67
(n=18) 2,34

Tabela 2: Média e desvio padrdo (x =dp) da composicdo centesimal e valor caldrico de produtos de
salsicharia com valor calérico compreendido entre 150 e 300 kcal/100g (627 e 1254 kJ/100g)

Produto Humidade Proteina Gordura Cinza H.C. Valor calérico
% % % % %
(%) %) % % ) Kealtoog  Kka100g
Painho 56,9+7,9 23,91 £3,83 8,634 5,39+048 24+1,7 194 + 25 811 +103
(n=14)
Filete 64,5+4,)5 10,86 +£2,01 16,0+43 3,40+0,17 48=+1,6 208+ 40 870 £ 167
Afiambrado

(n=14)

Salpicdo 522+32 24,16 £ 1,57 15,7+0,2 574+0,21 22+1,3 246+ 27 1030 +
n=7) 113

Mortadela 55,0+8,7 13,32 £3,02 233+73 396+1,72 58+28 246 + 37 1030 +

(n=14) 157

Tabela 3: Média e desvio padro (x =dp) da composigdo centesimal e do valor caldrico de produtos de
salsicharia com valor calérico superior a 300 kcal/100g (1254 kJ/100g):

Produto Humidade Proteina Gordura Cinza H.C. Valor calérico
(%) (%) (%) (%) (%)
Kcal/100g kJ/100g
Toucinho 46,5+ 6,4 19,85+2,66 243+ 6,1 520130 24+14 312+50 1306 +207
Fumado
(n=9)
Chouricio 43,3 +4,8 19,52 + 2,40 30,7+ 6,1 496+0,61 2,0+1,7 357+36 1494 + 149
(n=26)
Linguica 39,3+114 20,61 £581 33,6 £8,2 481+1,15 2,0+£2,0 386+79 1617 £ 329
(n=14)
Chourico 32,5+5,1 17,72 £2,32 42,5+6,9 5,50+0,62 1,8+1,2 461=+56 1929 + 232
Corrente
(n=217)
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