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INOVAGAO NUM PRODUTO CONVENCIONAL: SALAME COM FARINHA DE ALFARROBA

Rute M. F. Rodrigues, Raquel P. F. Guiné

Dep. Industrias alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

O salame de chocolate é um doce tradicional da culindria Portuguesa e Italiana. Este possui uma
forma semicilindrica e é feito com chocolate, ao contrario do salame tradicional, que é feito de
carne e possui uma forma cilindrica. Para além do chocolate, é também feito com pedacos de
bolacha, manteiga e ovos, sendo que algumas variantes contém ainda nozes, améndoas e avel3s. E
servido em fatias grossas que sdo enroladas em papel de aluminio ou simplesmente com aglcar em

volta (Figura 1).

Figura 1. Salame de chocolate tradicional.

O objetivo deste trabalho é conseguir recriar o tradicional salame de chocolate, substituindo alguns
dos ingredientes por outras opg¢des mais saudaveis mas conseguindo um produto final o mais
proximo possivel do original.

O aclcar, quando consumido em excesso, é responsavel por varios problemas de salude tais como:
caries nos dentes, obesidade, diabetes, colesterol elevado, gordura no figado, etc. Além disso, o
acucar fornece apenas calorias vazias para o organismo, pois ndo contém vitaminas nem minerais.
O consumo de gordura e acgulcar, em exagero, induz a hiperfagia, isto é, a ingestdo de grandes
guantidades de alimentos, e aumenta a prevaléncia de problemas de saide como a obesidade e
diabetes tipo 2. Resultados de um estudo realizado por Belegri et al. (2018) demonstram que o

consumo frequente de gordura e acgucar induz a inflamagcdo do hipotdlamo. Para além disso, a
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ingestdo excessiva de acucares tem sido associado a doenca de Alzheimer em modelos animais
(Paze et al., 2017). A Organizacdo Mundial de Saude recomendou uma reducdo na ingestdo de
acucares livres ao longo da vida para diminuir a carga de doencas ndo transmissiveis, incluindo
caries e obesidade (Marshall, 2015).

O chocolate contém grandes quantidades de acucar e de gordura vegetal podendo ser prejudicial
para o sistema cardiovascular e causar problemas dentdrios. Por outro lado, quanto mais cacau
contém o chocolate maior é a sua composicdo em cafeina, podendo assim causar insénias.

Tanto o acucar como o chocolate em pd podem facilmente ser substituidos por ingredientes mais
saudaveis, permitindo no entanto manter tanto a aparéncia como a textura e o sabor bastante
parecidos com o salame original. Neste sentido, o chocolate em pé utilizado na receita original foi

substituido por farinha de alfarroba e o agtcar por mel.

Figura 2. Salame de alfarroba.

A alfarroba tem um baixo indice glicémico, alto valor nutritivo, elevado potencial antioxidante e,
para além disso, ainda tem varios outros beneficios como o facto de nao conter gliten, aglcar ou
cafeina e ter na sua composicdo as vitaminas A, B; e B,, cdlcio, magnésio, ferro e uma grande
qguantidade de fibras soltveis. A alfarroba é também benéfica no que diz respeito a regulagdo
intestinal, para sistema nervoso, no emagrecimento e para manutencdo de um sistema

cardiovascular saudavel.
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A Tabela 1 mostra a composicao nutricional dos dois tipos de salame, o tradicional e o desenvolvido

no ambito do presente trabalho.

Tabela 1 - Composicdo nutricional dos dois tipos de salame.

Salame de chocolate Salame de alfarroba
(1 fatia de 60g) (1 fatia de 60g)
Calorias (kcal) 332,6 222,8
Lipidos (g) 15,9 11,5
Hidratos de carbono (g) 43,9 30,8
Proteinas (g) 3,0 2,6
Fibra alimentar (g) 1,5 3,9

Pela observacao da Tabela 1 verifica-se que o salame de alfarroba é nutricionalmente mais
equilibrado do que o tradicional salame de chocolate, uma vez que, para além de ser menos
caldrico, tem menos lipidos e hidratos de carbono. Por outro lado, contém mais fibra alimentar que
é benéfica para a saude humana, no que diz respeito ao controlo dos niveis de aglcar no sangue,
bem como os niveis de colesterol, melhora a fungao intestinal e ajuda na saude cardiovascular, e
para além disso, previne alguns tipos de cancro e aumenta a sensacao de saciedade.

O salame de alfarroba apresenta-se como uma excelente alternativa ao salame de chocolate, tanto
no que diz respeito aos fatores nutricionais referidos mas também por ter um sabor e aparéncia

muito agradaveis.
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