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Resumo: A redugao do conteudo de sdédio em alimentos torna-se cada vez mais uma
preocupa¢ao mundial, visto o nimero considerdvel de doengas potencializadas pelo
consumo elevado de NaCl. O sal interfere em diversas caracteristicas organolépticas e
fisico-quimicas dos alimentos, portanto sua variagdo pode resultar em alteracdes na
qualidade final do produto. Na regido de Tras-os-Montes a confec¢do de produtos
tradicionais como a chouriga ¢ valorizada a partir da utilizacdo da carne de porco de raca
Bisara, que confere marca DOP ou IGP ao produto final. Assim, o objetivo do presente
trabalho foi estudar os efeitos da reducdo e substituicdo de NaCl na qualidade fisico-
quimica da chouri¢a tradicional de carne de porco Bisaro. Foram estudadas trés
formulagdes em comparacdo a formulagdo tradicional: substituicdo de 25% por KCI,
substitui¢ao de 75% KCl e os restantes 25% pelo mix comercial Sub4Salt® e substitui¢ao
de 25% pelo mix comercial Sub4Salt®. Foram avaliados o teor proteico, umidade, teor
de cinzas, teor de cloretos, atividade de 4dgua (aw), pH e os parametros colorimétricos.
Apods o tratamento estatistico dos dados notou-se diferenga significativa no teor de
umidade entre as amostras que possuem Sub4Salt®e o mesmo foi observado para os
parametros colorimétricos destas amostras. Os resultados obtidos mostram de forma
satisfatoria que as caracteristicas do produto final ndo sdo significativamente alteradas
pelos tratamentos avaliados.
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