
A produção de embutidos cárneos,
como a salsicha, representa um
segmento importante da indústria
alimentícia mundial, atendendo à
crescente demanda por alimentos
práticos e de preparo rápido.

O processo de fabricação das salsichas
envolve uma série de etapas, como a
seleção das carnes e gorduras, moagem,
mistura com aditivos e outros
condimentos, emulsificação,
embutimento, cozimento, resfriamento e,
por fim, o armazenamento e distribuição.

Sendo considerado um alimento
ultraprocessado, o seu consumo deve
ser minimizado devido aos potenciais
impactos negativos à saúde
relacionado ao abuso do consumo.
 
Diversos fatores podem influenciar a
qualidade da salsicha desde a produção
até o consumo, sendo a estabilidade
oxidativa dos lipídios um dos aspectos
mais importantes.

IMPORTANTE!!
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QUALIDADE EM
RISCO: ENTENDENDO

E PREVENINDO A
RANCIDEZ EM

SALSICHAS

SINAIS DE
RANCIDEZ 

Alterações sensoriais:
Odor de “ranço”;
Alterações de cor; 
Gosto desagradável
(“ranço”); 
Textura modificada.

FATORES QUE
INFLUENCIAM A

RANCIDEZ
OXIDATIVA

Alto teor de gorduras
insaturadas formando
compostos voláteis; 
Ausência ou ineficiência de
antioxidantes;   
Embalagens permeáveis ao
oxigênio; e
Exposição à luz e ao
oxigênio.



Perguntas frequentes

Ocorre quando um hidrogênio do
carbono vizinho à ligação dupla do
ácido graxo insaturado é removido
por radicais livres ou na presença de
iniciadores (luz, calor, metais),
formando um radical lipídico.

INICIAÇÃO
A rancificação oxidativa em salsichas é
influenciada por diversos fatores e
pode ser controlada com estratégias
eficazes. 

Controle e Prevenção 
Etapas da

RANCIDEZ

O radical lipídico reage com
oxigênio, formando radical peroxila,
que reage com outras moléculas de
lipídeos, formando hidroperóxidos e
gerando mais radicais, criando uma
reação em cadeia. No início, há
acúmulo de peróxidos, mas com o
tempo eles se decompõem em
diversos produtos como aldeídos,
ácidos, álcoois e cetonas, que
modificam os aspectos sensoriais
como o sabor e o odor (RANÇO!).

PROPAGAÇÃO

Os radicais livres reagem entre si
formando compostos não-
radicalares estáveis, interrompendo a
cadeia de oxidação.
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