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Avaliou-se neste trabalho a composicdo fsico-quimica. de
salames tipo italiano, salaminho e hamburgues, produzidos

e comercializados na regid'O de abrangéncia da UPF, tendo em
vista sua inortancia em aspectos nutricionais, identificar
sua composicao quimicetia fim de melhorar a qualidade de
producdo. As amostras foram submetidas a analises fisico-
quimicas: umidade, proteina, cinza, lipidios, de acordo com
os métodos do Instituto Adolfo Lutz (1985). Também anali-
sou-se o pH destes produtos. As analises foram feitas no
Centro de Pesquisa em Alimentacdo (CEPA)-UPF. A media ge-
ral do teor de umidade entre os salames apresentou-se em
27,88%; o teor de cinzas - o valor médio foi de 6,36%; 0
teor de proteinas obteve uma media de 28,76% e para o teor
de lipidios a media foi 34,37% entre as amostras analisa-
das. Em relacdo ao pH, houve uma variacdo de 5,2 a 6,7 en-
tre os produtos. Conclui-se com estas andlises que 0S pro-
dutos estdo dentro de parametros quando comparados com ou-
tras literaturas, tendo em vista que ndo ha uma legislacdo
especifica para este tipo de analise.



