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0 excesso de sodio na alimentacdo humana é correlacionado com o aumento de doencas, entre elas, a hi-
pertensao, que é considerada um problema de satide publica por magnitude, riscos e dificuldades no seu
controle. Os embutidos fermentados sdo produtos carneos industrializados, preparados desde antigas
civilizaces para a preservacdo da carne, que permanecem sendo produzidos em larga escala e muito
apreciados por possuirem um flavor inico. Com o objetivo de produzir um salame com diminuicdo dos
riscos associados ao s6dio, mantendo as caracteristicas ja tradicionalmente apreciadas nesse produto,
no presente estudo, avaliou-se a substituicdo de cloreto de s6dio em diferentes niveis (45, 50 e 55%),
por cloreto de potassio e cloreto de magnésio. Foram avaliados os parametros de pH, microrganismos
aerobios, bactérias laticas, cor e analise sensorial. Os resultados do presente estudo indicaram que a
substituicdo de 45 a 55% do NaCl de salame por outros sais resultou em produtos com caracteristicas fi-
sico-quimicas e microbiol6gicas adequadas para a comercializacao, permanecendo dentro dos padrdes
legais do Brasil para microrganismos aer6bios. Ainda que as substituicoes de 45% do NaCl por KCI ou
MgCl, tenham melhorado as caracteristicas sensoriais do salame, as substituicdes de 50% do NaCl por
KCl e de 55% do NaCl por MgCl, também parecem ser viaveis, uma vez que resultaram em produtos com
aceitacdo semelhante a do tratamento controle.
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