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La Asociación Española de Economía Agraria (AEEA) y la Sociedade 
Portuguesa de Estudos Rurais (SPER), con la colaboración de la Grupos 
de Sociología Rural y Sociología de la Alimentación de la Federación 
Española de Sociología (FES), la Asociación de Geógrafos Españoles 
(AGE) y la Sociedad Española de Historia Agraria (SEHA), han 
organizado el X Coloquio Ibérico de Estudios Rurales en Palencia (CIER) 
durante los días 16 y 17 de octubre de 2014. El lema del Congreso, 
“Territorios Rurales, Agriculturas Locales y Cadenas Alimentarias”, se 
hace eco de la pluralidad de intereses y enfoques metodológicos de 
las diferentes sociedades científicas de estudios rurales, así como de 
las prioridades que en estos momentos tienen los territorios rurales de 
España y Portugal. Este libro recoge las comunicaciones presentadas 
al X CIER, después del proceso de revisión por pares al que se han 
sometido.
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Qualidade organoléptica de presuntos de Trás-os-
Montes: presunto bísaro de Vinhais IGP, presunto 
“caseiro” e industrial

Martins de Carvalho, M. A.
CIMO - Centro de Investigação de Montanha, Escola Superior Agrária, Instituto Politécnico de Bragança, Campus 
de Santa Apolónia.

RESUMO: A procura mundial de produtos de origem animal aumentará cerca de 70% em 2050. 
O setor da produção animal que mais contribui para a satisfação das necessidades alimen-
tares do Homem é a carne de porco e seus derivados.O valor acrescentado à carne fresca 
através de produtos de salsicharia é muito elevado, principalmente aqueles que possuem as 
designações IGP (indicação Geográfica Protegida) e DOP (Denominação de Origem Protegi-
da). Este trabalho tem como objetivo, fazer: 1. Fazer o perfil sensorial do presunto bísaro de 
Vinhais por um painel de consumidores; 2. Comparar as características sensoriais de pre-
suntos de Trás-os-Montes: presunto bísaro de Vinhais IGP, presunto “caseiro” e industrial. 
3. Enumerar alguns desafios e propostas de melhoria para aumentar o rendimento dos pro-
dutores de presunto bísaro de Vinhais IGP. Para o efeito, utilizamos a bibliografia publicada, 
entrevistas informais a produtores, vendedores e fizemos o perfil sensorial do presunto. As 
características estudadas foram: aspeto, odor, textura, sabor e apreciação global. O método 
de análise sensorial utilizado foi a Análise Descritiva Quantitativa (ADQ), utilizando um painel 
de 51 provadores consumidores, compreendendo 33 do sexo feminino e 18 do masculino, 
com idades compreendidas entre os 18 e 58 anos de idade, usando uma escala de valores de 
preferência dos provadores de 0 a 10 pontos. Para a análise dos dados, utilizamos o programa 
estatístico XLSTAT 2014.3.01 – módulo Análise Procrustes Generalizada (GPA). Concluímos 
que, os provadores distinguiram os 3 tipos de presuntos (P<0,05%) e classificaram o presunto 
bísaro de Vinhais como sendo o melhor em todas as características estudadas. 

PALAVRAS-CHAVE: Raça bísara, Sus belticus, Presunto, Análise sensorial, Desenvolvimento rural.

INTRODUÇÃO
A procura mundial de produtos de origem 
animal aumentará cerca de 70% em 2050. 
Estima-se que mil milhões de pobres depen-
dam dos animais para a sua alimentação e 
criação de riqueza (FAO, 2014). A carne de 
porco é um dos alimentos mais consumi-
dos mundialmente, representando em 2012: 
43,3% em todo o mundo, 45,9% na União 
Europeia (INE, 2014) e 39,8 % em Portugal da 
carne total consumida (IACA, 2013).

Esta procura é justificada pela sua qualidade 
nutritiva e sensorial. As características sen-
soriais, tais como: a cor, o aroma, a textura 
e a tenrura incluem-se dentro dos chamados 

“fatores de qualidade da carne”, influencian-
do a sua classificação e aceitabilidade por 
parte dos consumidores (CARVALHO, 2009). 
Existem vários tipos de provas sensoriais que 
permitem a descrição de todas ou de parte 
das características do produto. 

A metodologia mais utilizada é a Análise 
Descritiva Quantitativa (ADQ). Através desta 
podemos descrever os alimentos pelos seus 
atributos sensoriais, considerados mais rele-
vantes pelos membros do painel de provado-
res. A necessidade de obter novos produtos 
e conquistar mercados, exige o aperfeiço-
amento da sua qualidade, apoiada em me-
todologias estatísticas que traduzam com 
rigor a realidade para uma correta tomada 
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de decisões. Uma dessas metodologias é a 
Análise de Procrustes Generalizada (APG). 
A APG é uma análise exploratória de dados 
multivariada. Consiste em realizar um Análise 
de Componentes Principais (ACP) sobre uma 
matriz de dados onde previamente se exe-
cutou uma série de transformações com a 
finalidade de corrigir os diferentes valores 
na escala de preferências dos provadores 
(WILKINSON et al., 2000).

OBJETIVOS
Este trabalho tem como objetivo:

1.	 Fazer o perfil sensorial do presunto bísaro 
de Vinhais por um painel de consumidores;

2.	 Comparar as características sensoriais de 
presuntos de Trás-os-Montes: presunto 
bísaro de Vinhais IGP, presunto “caseiro” e 
industrial.

3.	 Enumerar alguns desafios e propostas de 
melhoria para aumentar o rendimento dos 
produtores de presunto bísaro de Vinhais 
IGP.

METODOLOGIA
Para este trabalho, utilizamos a bibliografia 
publicada, entrevistas informais a produto-
res, vendedores e fizemos o perfil sensorial 
do presunto. As características do presunto 
estudadas foram: aspeto, aroma, textura, sa-
bor e apreciação global. O método de análise 
sensorial utilizado foi a ADQ. 

O painel de provadores consumidores foi 
constituído por 51 pessoas da comunida-
de estudantil da Escola Superior Agrária do 
Instituto Politécnico de Bragança (ESA-IPB), 
sendo 33 do sexo feminino e 18 do masculi-
no, com idades compreendidas entre os 18 e 
58 anos de idade. A escala de valores de pre-
ferência dos provadores foi de 0 a 10 pontos. 
As provas foram realizadas no Laboratório 
de Análise Sensorial da ESA-IPB, de janeiro a 
maio de 2014. 

Os presuntos estudados foram: bísaro de 
Vinhais IGP, “caseiro” e industrial produzidos 
em Trás-os-Montes – Portugal, sem osso, em 
frações e embalados em vácuo em embala-
gem de propileno. As amostras foram servi-
das por cozinhar e à temperatura ambiente 
de consumo.

Para a análise dos dados, utilizamos o progra-
ma estatístico XLSTAT 2014.3.01 – módulo 
Análise Procrustes Generalizada (GPA), 
seguindo o tutorial indicado na página da 
Internet do XLSTAT (GPA) – (ADDINSOFT, 
2014). A APG permitiu-nos reduzir os efei-
tos de escala utilizada pelos provadores (51 
configurações), obter uma configuração bi ou 
tridimensional consensual (ou configuração 
média) e, detetar diferenças entre os objetos 
em estudo quanto aos atributos sensoriais: 
aspeto, aroma, textura, sabor e apreciação 
global em presuntos de Trás-os-Montes: pre-
sunto bísaro de Vinhais IGP, presunto “casei-
ro” e de produção industrial.

Finalmente, aplicou-se uma ACP com o ob-
jetivo de avaliar a variabilidade da forma ge-
ométrica relacionada com o objeto e reduzir 
a dimensionalidade dos dados obtidos até 
então, sem perda considerável de informação 
sobre o objeto.

RESULTADOS
A APG, em seguida, teve como objetivo ve-
rificar a perceção global e consensual entre 
os provadores acerca das características 
(aspeto, aroma, textura, sabor e apreciação 
global) em três tipos de presuntos de Trás-
os-Montes: presunto bísaro de Vinhais IGP, 
presunto “caseiro” e de produção industrial. 
Após a análise de variância de Procrustes 
(PANOVA) que proporciona a eficácia relativa 
das diferentes transformações, verificou-se 
que a translação obteve um efeito significa-
tivo (P≤0,05) na redução da variabilidade das 
configurações (Pr>F). 

A Figura 1, representa os resíduos por obje-
to depois da transformação de APG. Da sua 
análise, verificamos que o presunto bísaro de 
Vinhais é o objeto de consenso (resíduo mais 
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baixo de 240,4), seguindo-se o industrial, sen-
do o “caseiro”, aquele em que, a escala de pre-
ferências dos provadores mais divergiu.

Após a APG realizou-se a ACP. A transforma-
ção da ACP foi aplicada a cada uma das con-
figurações correspondente a cada provador. 
As correlações entre as dimensões e os fa-
tores ilustram-se no círculo das correlações 
na Figura 2. Da sua análise, verifica-se que to-
das as características estão correlacionadas 
com a primeira dimensão (correlações situa-
das entre 0,66 e 0,99 para o aspeto e sabor, 
respetivamente).

As características: aroma, textura, sabor e 
a apreciação global estão correlacionadas, 
situando-se no primeiro quadrante. O aspeto 
está no quarto quadrante. As duas primeiras 
dimensões explicam 100% da variabilida-
de, sendo 77,07% concentrada na primeira 
dimensão e 22,93% na segunda dimensão 
(Figura 2).

A Figura  3, é um mapa fatorial segundo a 
configuração dos objetos. Da sua análise, 
verifica-se que os diferentes tipos de pre-
sunto foram identificados pelos provadores, 
formando grupos bem separados, estando o 
presunto bísaro IGP no primeiro quadrante; o 
industrial no segundo quadrante e o “caseiro” 
no quarto quadrante.

O presunto bísaro IGP está associado a um 
melhor: sabor, aroma, textura e apreciação 
global. O presunto “caseiro”, está associado a 

Figura 1. Residuos por objeto.
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sões e os fatores
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um melhor aspeto. O presunto industrial foi o 
que apresentou valores mais baixos na esca-
la de preferências dos provadores quanto ao 
aspeto e valores intermédios, quanto sabor, 
aroma, textura e apreciação global.

As análises de variância uni e multivariada 
indicaram diferenças significativas (P<0,05) 
nas características dos três tipos de presun-
tos estudados.

CONCLUSÕES E SUGESTÕES
Com este trabalho concluímos que o presun-
to bísaro IGP está associado a um melhor, 
aroma, sabor, textura e apreciação global. O 
presunto “caseiro”, está associado a um me-
lhor aspeto. O presunto industrial foi o que 
apresentou valores mais baixos na escala 
de preferências dos provadores quanto ao 
aspeto e valores intermédios, quanto sabor, 
aroma, textura e apreciação global.

As características sensoriais do presunto são 
um indicador da qualidade. A análise senso-
rial pode ser utilizada para avaliar a qualidade 
e autenticidade dos presuntos. As informa-
ções obtidas geraram dados que, poderão ser 
tidos em conta pelos produtores e industriais 
do presunto na sua estratégia de marketing e 
comercialização.

Em trabalhos futuros dever-se-ão estudar ou-
tros sistemas de exploração, outras técnicas 
de fabrico e usar um painel de provadores 
treinados.
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