AVALIACAO NUTRICIONAL DE FIAMBRES
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Resumo: Os produtos derivados de carne sdo parte integrante dos habitos alimentares dos
portugueses. Entre estes destacam-se os fiambres, cuja oferta tem sido crescente ao longo dos tempos.
O fiambre é um produto com grande diversidade de tipos de carne e, consequentemente com valores
comerciais muito diferentes. Esta geralmente associado a um elevado teor em sal, aditivos, colesterol e
em alguns casos gordura, ingredientes associados a efeitos negativos na salde e bem-estar dos
consumidores. Apesar de algumas marcas apresentarem rotulo, grande parte dos fiambres
comercializados ndo apresenta qualquer detalhe, além da lista de ingredientes.

O trabalho proposto visa o controlo de qualidade de fiambres. Para o efeito serdo avaliados fiambres
de porco (perna e pd), peru e frango, de diversas marcas comerciais, nacionais e estrangeiras, num
total de 30 amostras. As amostras serdo avaliadas nutricionalmente (proteina, gordura e sais minerais)
destacando-se o teor em sal e o valor calorico. A fracgdo lipidica seré estudada em detalhe, em termos
da composicdo em acidos gordos, da relacdo omega-6/omega-3 e dos teores em colesterol.

Os resultados serdo discutidos numa perspectiva de comparacdo da qualidade entre as diferentes
marcas comerciais, destacando a relagdo qualidade/preco e as implicagdes na satde do consumidor.



