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INTRODUCAO
A procura mundial de produtos de origem animal aumentara cerca de 70% em 2050, stima-se gue mil nulhdes
de pobres dependam dos animais para a sua alimentagdio ¢ eriaglo de riqueza’.
A carne de poreo ¢ um dos ulimentos mais consumidos mundialmente. representando em 2012: 43,3% em todo
o mundo”. 45.9% na Unido Europeia’ ¢ 39,8 %4 em Portugal da carne total consumida’.
OBJETIVOS
Este trabalho wem como objetivo:
1. Fazer o perfil sensorial da Chouriga de Carne de Vinhais - Indicagio Geogritica Protegida (1GP) por
um painel de consumidores:
2. Comparar as caracteristicas sensorigis da Chouriga de Carne de Vinhais 1GP, Chouriga de Came
“caseira” ¢ industrial:
3. Enumerar alguns desafios ¢ propostas de melhoria para aumentar o rendimento dos produtores de
Chouriga de Carne de Vinhais [GP.
METODOLOGIA
Paru este trabalho. utilizamos a bibliogratia publicada. entrevistas informais @ produtores. vendedores ¢
fizemos o perfil sensorial da chouriga de carne.

As caracteristicas da chouriga de porco de raga Bisara estudadas foram: aspeto, aroma, textura, sabor ¢
apreciagio global. O método de andlise sensorial wilizado foi a Andlise Dese Quantitativa { A},

O painel de provadores consumidores foi constituido por 30 pessous da comunidade da Escola Superior Agriria
do Instituto Politécnico de Braganga (ESA-IPB) entre tunciondirios docentes, ndo docentes ¢ alunos, sendo 32
do sexo feminino ¢ 18 do masculino, com idades compreendidas entre os 18 ¢ 58 anos de idade.

A escala de valores de preferéneia dos provadores de foi de 0 a 10 pontos.

As provas foram realizadas no Laboratorio de Andlise Sensorial da ESA-IPB. de janeiro a maio de 2015,

Os produtos estudados foram a Chouriga de Came de Vinhais IGP, “caseira” ¢ industrial produzidas em Tras-
os-Montes  Portugal ¢ embaladas em vilcuo em embalagem de propileno,

As amostras foram servidas por cozinhar ¢ 4 temperatura ambiente de consumo.

Para a andlise dos dados. utilizamos o programa estatistico XLSTAT 2015.1.02 - Andlise Procrusies
Generalizada (GPA), seguindo o tutorial indicado na pagina da Internet do XLSTAT (GPA) - ADDINSOFT?.
Finalmente, aplicou-se uma Andlise de Componentes Principais (ACP) com o objetive de avaliar a
variabilidade da forma geométrica relacionada com o ebjeto e reduzir a dimensionalidade dos dados obtidos
até entiio, sem perda considerdvel de informagio sobre o objeto.

RESULTADOS

A APG. em seguida, teve como objetivo verificar a percegdo global ¢ consensual entre os provadores acerca
das caracteristicas (aspeto, aroma, textura, sabor ¢ apreciagio global) em trés tipos de chourigas de porco da
raga Bisara: de Vinhais 1GP, chouriga “caseira”™ ¢ de produgio industrial.

Apods a andlise de varidneia de Procrustes (PANOVA) que proporciona a eliccia relativa das diferentes
transformagdes, verificou-se que a translagdio obteve um efeito significativo (P<0.05) na redugio da
variabilidade das configuragdes (Pr=F). :
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A FIGURA 1. representa os residuos por objeto depois da trunstormagdo de APG. Da sua anilise, verificamos
que a chouriga de came de Vinhais TGP (P2) ¢ o objeto de consenso, seguindo-se a industrial (P3), sendo a
cleréncias dos provadores mais divergiu,

“caseira” (1), aquela em gue, a e

ala de g

P2

FIGURA 1 - Residuos por ohjeto
P1 - Chouriga "caseira”, P2 - Chouriga de Came 1GP, P3 - Chour
industrial

Apos a APG realizou-se a ACP. A transformagio da ACP foi aplicada a cada uma das configuragoes
correspondente a cada provador,

des entre as dimensdes ¢ os fatores descrevem- na FIGURA 2
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As caracteristicas sensoriais: aroma. textura. sabor ¢ o apreciagio global estio correlacionadas, situando-se no
i no quarto quadrante, As duas pnimeirus dimensdes explicam 100% da
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FIGURA 2 - Circulo das correlagdes entre as dimensdes ¢ os fatores

A FIGURA 3, ¢ um mapa fatorial segundo a configuragio dos objetos (tipos de chourigas), Os pontos estio
77% da variabilidade estd concentrada na primeira
dimensdo. Da sua andlise, verifica-se que os diferentes tipos de chouriga foram identificados pelos provadores,
forr ipos bem separadas. estando a chouriga de carne bisaro TGP no primeiro quadrante: o industrial
cundo gudrante ¢ o “caseire”™ no quarto quadrante,
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A chouriga de came de Vinhais [GP estd associada a um melhor, sabor, aroma, textura ¢ apreciagio global. A
chouriga “caseira”, estd associado a um melhor aspeto. A chouri¢a industrial foi 0 gue apresentou valores mais
baixos na escala de preferéncias pelos provadores quanta ao aspeto e valores intermédios. quanto sabor, aronsa.
textura ¢ apreciago global.

As andlises de varidncia um ¢ multivariada indicaram diferengas significativas (P<0.05) nas caracteristicas dos
trés tipos de chounigas estudados,
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| FIGURA 3 Coordenadas dos obietos apds a ACP

CONCLUSOES

Com este trabalho concluimos que a chouriga de came 1GP st associada a um melhor. aroma, sabor, textura
¢ apreciagio global. A chouriga “cascira”, ¢sta associado a um melhor aspeto. A chouriga de came industrial
(i 0 gue apresentou valores mais baixos na escala de preferéncias pelos provadores quanto ao aspeto ¢ valores
mtermedios, quanto sabor, aroma. textura ¢ apreciacio global,

As caracteristicas sensoriais da chouriga de camne sdo um indicador da qualidade.

As informagoes obtidas geraram dados que, poderdo ser tidos em conta pelos produtores ¢ indistrins de
produgdo de chourigas na sua estratégia de marketing ¢ comercializagio.

Em trabalhos futuros dever-se-io estudar outros sistemas de exploraglo, outras téenicas de fabrico ¢ usar um
painel de provadores treinados.
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