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Resumo: A regido do Meio Oeste de Santa Catarina merece destaque na producdo de
suinos pelos grandes frigorificos instalados. A imigracdo italiana trouxe também para esta
regido, pequenas industrias beneficiadoras com o intuito de agregar valor e produzir
produtos carneos como salames. Os pequenos frigorificos industrializadores situados na
regido do Alto Vale do Rio do Peixe, ndo possuem laboratérios proprios para monitorar a

qualidade das matérias primas utilizadas na fabricacao de salames, ou até mesmo do
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produto a ser destinado ao consumidor, por conta disso, as amostras sdo enviadas a
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laboratérios terceiros onde se avalia o produto, comprovando a qualidade e o
cumprimento das exigéncias legais. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade microbiolégica de salames produzidos por trés empresas do Alto Vale do Rio
do Peixe, bem como determinar os teores de nitritos e compara-los com os valores
estabelecidos pela legislacdo vigente em nosso pais. As andlises foram executadas entre
agosto e setembro de 2016 utilizando metodologia oficial determinada pelo Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA. Concluiu-se que todas as amostras

atenderam aos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislacao. Os resultados obtidos
para as analises de nitrito demonstram que 100% das amostras das trés marcas
analisadas continham teores de nitritos dentro da legislacdo vigente, ou seja, abaixo de
200mg/Kg. Provando assim a producao de salames em pequenas agroindustrias desta
regido do Estado de Santa Catarina, encontra-se em condi¢Oes satisfatérias de consumo.
Palavras-chave: Embutidos carneos. Conservantes. Nitrito de sédio. Contaminag¢do de
Alimentos. Padroes Microbiologicos.
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