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Producao industrial de salsichas curadas com teores reduzidos de sal e gordura

Necessidades e desafios

As tendéncias atuais do mercado e véarias Os salames disponiveis no mercado apresentam
empresas de consultoria internacionais, teores de gordura e de sal que, por questdes de salde
incluindo o apoio de pesquisa de mercadoda  publica deverdo ser reduzidos. No entanto, estes
Nielsen na Europa e América, mostram que ingredientes sdo os principais responsaveis pelo
50% dos consumidores estdo dispostos a  sabor, textura e seguranca microbiana do produto.
pagar mais por um produto com Assim, os desafios deste projeto sdo a validagdo de
caracteristicas "saudaveis". novas estratégias em termos de receita e de processo
para otimizar a redugdo industrial de sal e de gordura
em salsichas curadas. De forma a serem atingidas as
ambiciosas metas do projeto, foram testadas uma
série de estratégias.

Melhoria do processamento alimentar através de atividades de I&D

A implementacdo de atividades de investigagdo

N . L A avaliagdo sensorial destes produtos, realizados iti i i
leva & demonstracio de que novas estratégias se o . Nutritional claimed achieved
.. L. pela primeira vez por espeaallstas e accordmgto European
revelam eficientes para reduzir simultaneamente X ~ .
L consumidores, mostra que novas formulagGes Regulation
o sal e o teor de acidos gordos saturados nos

estdo muito perto das avaliagbes de controlo e

enchidos secos. . A
ndo ha diferencas globais significativas entre eles.

No que toca aos fuets os melhores testes em
termos de textura e sabor sdo com adigdo de dleo
e fibra + KCl modificado + intensificador de sabor
(extrato de levedura), podendo ser obtida uma

redugdo de 70% de &cidos gordos saturados e . " )
35% de sal. Finalmente, a seguranga microbiana dos novos

enchidos foi validada por uma abordagem teste de
desafio.

cmomizo

. 99% dos consumidores afirmam que
comprariam os fuets.

. 89% dos consumidores afirmam que
comprariam os chourigos.

Para o chourigo os melhores testes em termos de
textura e sabor sdo com emulsdo de gordura + KCI
modificado + aromatizante natural, podendo ser
obtida uma redugdo de 60% de acidos gordos
saturados e 40% de sal.

Como é que os produtores podem na pratica beneficiar

O estilo de vida e de consumo do século XXI, num contexto de aumento da longevidade da populagdo, e a redugdo radical do trabalho fisico contra
um estilo de vida sedentario, resulta numa exigéncia crescente por alimentos saudaveis e funcionais que contribuam para a prevengdo de doengas
cardiovasculares e obesidade, em especial em paises desenvolvidos, paises estes onde estdo em causa essas doengas. Deste modo, as atividades do
TeRiFiQ sobre enchidos oferecem as empresas produtoras solugdes para produtos mais saudaveis para os consumidores, sem perder a
autenticidade dos mesmos. O rendimento da redugdo a escala industrial € um pouco menor do que o de controlo, no entanto, pode-se concluir que
os produtos reduzidos a escala industrial sdo acessiveis porque os consumidores estdo dispostos a pagar mais por este tipo de produtos. Ainda ndo
temos dados de mercado mas as conclusdes comerciais ap6s a Feira de ANUGA indicam que este é um conceito realmente inovador e os produtos
apresentam um sabor excelente. Esta nova gama de produtos representa uma importante contribuigdo para uma alimentag¢do saudavel.




