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A ingestdo de sodio estd sendo um dos problemas de satde da populacédo que esta associado as
doencas cardiovasculares. A principal fonte de s6dio na dieta é o cloreto de sédio e 0s produtos
carneos industrializados tem como essa sua principal fonte. Nos ultimos anos tem-se
intensificado a pesquisa com o intuito de buscar alternativas viaveis de substituicdo parcial
desse cloreto. O objetivo desse trabalho é a producdo de salames light com reduzida
concentracdo de sadio utilizando o Cloreto de potassio como substituto. A pesquisa teve como
tratamentos o salame padrdo T1 (Adicdo de 1,5% de Cloreto de sodio (NaCl); T2 (Substituicdo
total do Cloreto de sodio (NaCl) por Cloreto de potassio (KCI); T3 (Substituicdo do Cloreto de
sodio (NaCl) por Cloreto de potassio (KCl)+ervas naturais); T4(Adicao de 1,5% de Cloreto de
sodio (NaCl) e substituicdo do iogurte natural desnatadol% por cultura starter liofilizada).
Foram avaliados os parametros de: temperatura, pH e perda de peso (%) dados coletados na
matéria-prima e intervalos (1,7,14 e 30 dias) realizada composi¢do centesimal (umidade,
proteina e cinzas) no produto final. Como dados preliminares foram avaliados apenas 0s
tratamentos T1 e o T2 respectivamente apresentados: pH (5,8 e 5,6), umidade (19,7°C e 18,4°C)
e perda de peso (59,1% e 57,5%). O pH observou comportamento esperado com queda linear
ao longo do periodo de producédo o que garante a qualidade do produto pela producéo de acido
latico. Quanto a perda de peso (%) apesar de esta dentro do estabelecido pela legislagdo e aos
valores encontrados nas pesquisas, quando comparamos com a umidade (baixa), esse fato possa
ter influenciado para obter salames com textura rigida, que foi visivelmente observado o que
poderia ter sido constatado através de uma analise sensorial. Com base nesses dados obtidos
podemos afirmar que ndo houve diferencas significativas a nivel P<0,05% de probabilidade
entre os salames produzidos quanto aos parametros de pH, umidade e perda de peso (%) quando
houve a substituicdo do Cloreto de sddio por cloreto de potéssio nas suas formulacdes.
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