CONTRIBUICAO PARA O ESTUDO DE CARACTERIZACAO
DO SALPICAO DO PLANALTO MIRANDES

Relatorio Final de Estagio

Maria Leticia Miranda Fernandes

INSTITUTO UNIVERSITARIO DE TRAS-OS-MONTES E ALTO DOURO
VILA REAL, 1985




S T 4 S e ey | 4 %
CONT RS Bl PARA O ESTLIK G 1 LA
' Pa SALFICAD DO PLARAITO MIRANDUS
|
TR S B T T
| Maria Leticla Miyanda Fernonoass
~ i T S P 2 el F
ORTENTADORA Uonceteae Martins

[MSTITUTO UMIVERSITARYIQ DE TRAS-0S-MONTES E ALTG DOURO
| VILA REAL, 1985




A MEUS PAIS E MADRINHA

— T




AS DOUTRINAS APRESENTADAS HO
PRESENTE TRABALHO SAQ DA EX-

CLUSTVA RESPONSABILIDADE DA

AUTORA.




T BREVE CARACTERIZALED DA ZOMA DO PLANALTO MIRARDES f
Lol ’ i g&n £ ' 1 ea 7
‘. Chin 1
1.3. Topul SeAE 5
1.4. Principais produge agrarias 6

2. CARACTERIZACAC DA PRODUCAD - ANALISE DE ENTREVISTAS &

o s . .
2.1, Perfil do produtor 3

2.2, MHateria-Prima 12
2.3, Produtos Tabricados 15
2.L. Destino e evoiugao da produgao 17

~a
(9]
co

. Tecnologis utilizada no fabrico do salpicao

3. REVISAD RIBLIOGRAFICA 20
3.1, Factores determinantes da qualidade da matéria-prima 20
3.2. Maturagazo das massas 26

3.5. Enchimento das massas 206

Iy, Cura do enchido 27

AR

IT"— . L3 . " " - .
vislco-guimica e Juimica

ANCS)

1
™~
& B

. Composigao

ARS.}
o

L. MATERIAL € METODOS
5. RESULTADOS iy
6. DISCUSSAD 67

7. CoMcLusOEs JU

ANEXC




1o 1 oo trabalho; )
f 3 AT 3
- A L PRANGRAT au
TAL pela inpressan de
oo 4. [ — " 2o ob:
Finalmente & todes gus, de gualguer modo A cotbrd
huido pare o rea daste trabalho agui Floa exnresnse o NoSan &




‘ VEE LT
; , 4 - y ] !
J W & b fisrss profound 131 Lo ag sepliintos batid
P rF- : e A Tt Ty 1 P e PP O o ] & FEE
- Ao TS e H.Y}lri ESTTARTE T TRAS=QE MENT ES £ ALTO
POURG, nela realiz {2l soit Dopartensoto  da Teonnlog

Alimentar e pela utilizagao de outraes estruturas Je antiog

<0 BION

- A DIRECCAC REGTONAL DE AGRICHLTURA DE

~  Aos PROUTORES PE SALPICAO DO PLANALTO MIRANDES pe-

boracao nas entrevisias e cedencia de anostras;

- A Dra CONCETCAQ MARTINS, orientedora de:
elo interasse e cuidada com gque acompanhou a sua realizacco:
[ ;

- A Eng@ ARLETE pela eelaboragao e sugostces apresen.

tadas no decurso do trabalnog

- Ao Dr. COLACO DO POSARIO pela revisdo Tina
balro;

- Acs Senhores FELISEERTO BORGES e ARMANDC LAGE, pre-
paradores do Departamento de Tecnologia Alimentar pela colahoragac no

das analises;

m
P
By
jar}

el
2
=}

rea

4 e

- Ar Senhor ALFREDO CRISTELD, operador do centrads.

culo de TUTAD, pala ecolaboracds no processenshito de dados;




INTRODUGAD

Ns produtns de salsicharia tradicional porbugzuesa san,

pelas sues caracteristicas organclepticas. produtos alimentaros cié

mais alta qualidade, constituindo vi patrimonic cultural nue

sa preservar, (CONCEICAD MARTING, 1884). Sao sobejamcnic conhacidos

os enchidos tradicicnais, no entantn, tem-se verificado ung guebra na

producas 0s. A3 razogs sac conhecidas, salientando-so al
lugar, 2ata guebra esta estreitarente ligada |

.-

emigracas rural das Gltimas diécadas, guz levou ao abandone dos locol

£ e o2 e & e . e - - 3 i< d T 3
acao activa, na sua guase totellud

cie origem da malor parte dz popula
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ragoes des hablios alinentares. O dosonvoleinonbo Lucnoldgices tambén
contribuly para gsta quabra, na medidae o ques, abé décadss recentes,
os procegssos de cura tradicionais de produton cdrpeos constituis &

undca forme de o5 conserver ao longe do ann, enquanbo cum a Introdu-

cao do frio na conservegan a situagao To¥ signilicativenente altara-
da € mails aparente que real, pois 2 tecne
lopia dos produtos tradicioneis dintroduz-lhe {ois ceavactsristicas o1

ganclepticas gue o =eu cunsumo conbinua a ser descjado, paralelamozn-

te ao consumo de carne frecce.

Por outro lado, o facto das entidades oficiais respec

tivas =0 recentemente terem despertacs para o importancia destes pI'o
dutos no desepvolvimento reginndl dai ter side insignificante o seu
apoio na proteccao deste valioso patrimdaio cultural, gque, uma ver

perdido, se tornara quase impossivel refazer.

Actualimente, volte a verificar-se uma maior procurda
dos produteos tradicionais, exdistindo, todavia, vma situacao de inca-

satisfarzer essa procura, tanto quantitativa como guall
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Curioso € observar a evolucgéc da producas de saipicac
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ein Portugal, no gus aos elementos e sticos se refare, os quals

contradizen a quebra citada, pela simples razdo que referem exclusi-
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vamente o salpiciao produzide pelas agreindls
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cimo, o gual sz acentucy em 1883, atingindo 216 fonaladas.

0 pressnte trabslho, enquadrado na participagec do D2

do Trnuiituto Universitario de

: - T T AT v o NP s b P Do
Tras-no-ilontes e Alte Dours (IUTAD) no projecto do CHKMCL'QLLuCuUCﬁ{

Salsicherio Thadielonal Portuguesa”, do Departemento de Tecnologia
i

a
f
'

Jacional de Engenha

riz e Tecnologis Industrial (LNETI), visa o estudo do salpicao do

Plapaltc Mirandfs nas suas vertentes: zona de produgao, perfil dopr

S T e M—

rima, tecnologia utilizada e caracteristicas

t

ico-quinicas e guimicas.
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1. BRRE CAT JERTZACAL DA L4 B0 OPLANALTE MERANDUES
1.1, Situagao gecgralica

.

g B ihs Wi { Fgaede na Norte de Portugal o con
tituinde a cund S a8 [ ras-—os«=iok . F limitada a Ceir pe
1 wie Douro 1a Tronteiva com Fananhas & Norte ot 1o Fre Aot ra ter -
ic ris Doure, na régeedla Lol Dannay a nalit e La ponaESlkEa SELT s

restre com Eepanha e par um froge do rio Macés: a 2y) pelos Concalhos

de Torrs de Moncorvo @ Freixo de Eopeda & Cinta; ¢ a Deste pelo rio
Sohoi.

Esta rona natural e, essencialmente, copstituide por
gma planicie continua entre as cotas dos G50 e dos 800 metros. Abran

on tode o Concelho de Miranda do boudrag; o Concelho de Vimioso, sxcep

ta & parte Oeate na vertentae para o ric Sabor; 2 malor parte do Con-

adoura, com excepcdn da freguesia de Castro Vigcente; du-

1 as freguasias do Concelha de Freixo de Espada & Cinta, Fernos e lLagoa
| cas e a Treguesia de Carvigeils do Concelhy do

L Por uma guestao de

tamas a zopa natural, praferindc oS iimites adminiﬂtrativcsckn;tréa
Concelhos amau2 assonta, ofectivamente, a zona do Planalto Mirandes,

1

Miranda co Douro, Mogadouro e Vimioso.

1.2, Clima
‘ Do ponto de vista clipdtico, o Flanalto apresenta  as
caravteristicas globais des climas mediterranicns, representados pe-

la ascimetria de regimes térmicos e pluviais (estacan das chuvas na
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dia apual oo periode de 1931 a 1860 e

Teve comprer

res bastante baixos da temperatura do ayr ne Inverno. n Doresbro de

" L0
18G5 atingiram-se os -1E

C felima em Porcusal,

A humidade relative s 9 horas de THG no pcriodo e

)

1931 a 1980 esteve conpreendide entre 65 e 75%% [Corla TG0). A precipl-
tacao média anual esta compreendida entre os 8650 e 750 wm (Clima  em

Portueal, fasc. XV3, valores que podem ser considerados bastante bai-

X0s, agravados por uma anormal distribuicéc ao loungo do ano.
3 b ; ol

1.3. Populacaoc

0 censo de 1970 indica, para o Plenalio, um total e
33 7?1 habitantes distribuidos por 9 256 familias. Destes habiltantos,
10 120 constituem populacac activa (30%) e desta estao ligados a actl
videde agraria, 7 755, ou seja, 76,6% da populascao activa (CARDOSO DA
COSTA et aE.; 1976). Em relacao ago censo de 1980, houve um decréscimo

da populacdo na zona da ordem dos 33%. Trés razoes se podem  apontar

para o tacto: o censo de 1970 Ler side elaborado pre

SO DA COSTA, 1978), vao sendo dignc de grande crédito; no ano de 1960
encontrarsm-seno auge de construgac as tres barragens hidro-electri -

cas do Dours (Miranda, Picobs e Bomposte), o qgue provocod um acrosci-
r {



I populacional conslidaravel na rana: i ) A MA2L, voiidingu-8 0
i i Tuxao mi RN » tango alinclas oo 1 bey forte Ipoidon
vla na populagas de zona (CARDDLO 08 ©O97 al, 1078, Pasesde &
dedos ;.*4,-\._-’;=.[~|'j:j=;'.,. O Uliieg recenseome ey i LAY dnelica nare o Pis
nelto Mivendés um fotal de 32 875 habibontos d ribuidos por 10 465
familias (Instituto Nacicnal de Estatistina 19823,
1.4, Principais predugan agrarias

A actividede agraria praticads na zona @ essancialmen
soode ssgqueinrc.

A componente agricola apresenia como culturas dominan

t2s os cereals, principalmente o frigo e ¢ centeio, praticados em ro
tagao bisnal, intercalades com o pousio improdutivo. As rastantes col

turas, batata, cevada, grén de bico e oulros tém Ffraca representacac

ne zona. Relativamente @s culturas permancnies, vinha, olival e amern
doal, verifica-se a sua implantacao nas areas de meier infludnsis e
‘ diterranica.
Na componente zootécniea; encontramn-se, poar impartﬁnm
cia econcmica, as sSeguintes espécies: bavina, ovina, caprina, asini

na e muar. Js bovinos  tiveram uma fTuncaoc essencial ao lenge dos iem
G 2

tagao de servicos de tracgao, salientando-se nesta fungao
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a raga autoctone - Mirandesa. Presentemente, com & introducac da ma-
canizacan, passou a ser explerado, essencialmente, na fungszo carne,

para a qgual apresenla grande aptidae, porventura a raga bovina portu

i 1 nimero media de bo

com maiores potencilalidades neste dominio. O

.

Ee

por exploracac, na zona, € relativemente baixa, devico a sus o

i




duzida arca © & frace produgas am metdria forrageirad ! sta @ baseada
( Fero obtidde *{IIHJL“ rernanents i 1 iro, Llai e d e
dal) ['l\.‘f]ii ¢ ll';”l_? 2] s.]-.-;;_m 1 Tarinha e coredis En’[lj[:m?j das Na 6,.'_3_
plt"l‘gﬁ‘.:‘:fi.

Nos mozes do ostiagem,os criadores whilizam Freguente

mente como forragzem verde a folha da freixe e de ulmedrn. Actualmen

te, para completar o rendimento da enpresa e devido a orgonizagan do

4.

circuito de recolha de leite na zona, muitos cmpresarics agra

vindo & substituir cs seus efectivos mirandeses, total ou parcialmen
te, por efectivos de ragas excticas de aptidio leiteira.
Mesta zona, tem também grande representatividade ul

efectivo oving, constituido na sua quase totalidade pela raga antibes

arcas norte

(4]
Iy

tonie churra. Ausim, aparece-naos com mais incidencia na
da zona a churra galega, variedade mirandesa 2 na parte sul a churya
badana.

Os rebanhos sac constituides, em media, por cerca do
80 a 100 cahecas, alimentados, essencialmente, em pastoreio nes incul

tus @ nas terras de alguelve.

Mas areas mails pobres e menos acessivels, ospuclalnen
te no concelho de Mogadourao, tem também alguma imporiancie o efeobi-
LS

vo caprinag, ondes precominan os rebanhos a base de 40 a CGU cebogas.,

(CARDOSO DA COSTA et «l. 1973).

Fm relagéo aos suinos, verifica-se que a exploragiso

dasta especie este virada, essencialmente, ao autoconsumo, sendn oo and

mais alimentados a base de subprodutos da exploragao.
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2. CARACTERIZACAC DA PRODUCAG - ANALISE DU EHIREVISTAS
Fara a caracterizacio do saipican de Planalto Mirendes
foi utilizada a tecnica do enbrevicla diz a o@os prodobores; na pro-
porgac de tres entrevistas por tregpucsio, nos trés concelbhos da  zona
arraria do Flanelto W g Foromulapic ém

Das 174 entrevistas, 50 foram efectuadas pelos Sgrvi -

gus Oficiails da Zona Agraria, no ambito da sue coloboragao com o De -

£

partamento de Tecnologia Alimentar dao TUTAD, dntegreda no projecto os

"Caracteiizacace da Salsichaiia Thedicloanl Portuguesa”, ja rveferido,
tendo a signataria realizado as entrevistes que Taltevan concretizarv

na data do inicio do estagia,

2.1, Perfil do produtor - Estado civil, idade da mulher, idade do ho
mem, habilitagoes literarias, profissac da mulher, profissac do

homem

QUADRO N2 1
ESTADO CIVIL

NC DE CASAROQ SOLTEIRG V10YG
CONCELLHO ENTRE —————r el
visTanns FREQ. % FREQ. % ERED . %

VIMIGSO 42 36 438,47 1 2,38 3 7,14

MIRANDA
D0 DOURO

48 70 75,00 & 12,50 8 12,50

MOGADOUR 84 36 83,33 4 5,75 15 11,30

PLANALTO ‘ | _
= i 144 82,78 8,1 o 10,92
HIRANDES 17 1 82,76 & 5,54 1 ;

Pala analise do cuadre, verificamcs gue, dos 174 entre

vistadns, 82,74% saéo casados, 10,82% sao vildvos = 5,32% sao soltedros,




dand ponetata tratar-se de ume actividade o wolvids pela § 8%
QUADRG N9 2
[DADL DA MULHER
T ye e o s T
HSTADOS — s co
VISR ¢ 2 B, % B, % F. & F %
VIMI0SD G2 3 7,14 4 9,52 11 26,18 1% 35,71 9 21,43
PIRANDA . ! 5 , " L. .
48 12,0 50 20,24 1 35,42 14 29,1 0 20,83
DO DOURD & 8 16 23,24 /7 35 29,16 140 2
MOGADGURG g4 11,19 17 12,50 16 10,05 23 27,38 27 32,14
PLANALTO : % . :
4 , 7 15,02 44 5,25 52 24,0 4G 3,44
MiRANDES L7 5 2,87 2 15,52 4 25,28 & 9,63 6 20,4
No que respeita a idade da mulher, verificamos que

29,88% dos 174 entrevistades teém idade
26,44% tem idade superior & 61 anog, 2
.

=T

15,52% tem idade entre 31-40 anos e

havendo a salientaer gque mais de 50% da

compreendidae entre 51-B0 anos,
5,70% tem idade entre 41-50 anos,
87% tem idace superior a3l anos,

s mulheres situa

se nos 2ala~
loes etarios acima dos 50 anos.
GUADRO N© 3
IDADE DO HOMCM
ATE AOS 31-4G L7-50 - T
NS DE N 51-60 + 61
coRcELie e SR ENOR. RO Mg : -
VISTALOS . % F. % F. 2 F. % F. 2
VII1050 42 3 7,14 4 §,52 10 23,80 11 26,18 10 8,82
MiRANDA ) ,
4 4 37 3 27 .0¢ . r 7 SR
5% BB 8 '\ 8,33 13 27,08 10 20,83 10 20,83 10 20,6
MOGADOURD 84 1 1,18 12 14,29 12 14,28 20 23,81 24 28,57
f\' ‘_ LY
PLANALTO 174 8 4,60 28 16,67 32 18,39 41 23,85 44 25,29

MIRANDES




ok
vistado=, 25,2% tem ldade sup
endida entre 51-60 anos, 10,
idade entre 31-40 anos & 4,1
-se gue os escelozs starios
por 48,4% des homens, olmaro

0,

! el ¢ ‘ , G 170 entre-
P
Lor @ B « . #5,B45% tem Cha

enns, 16,67% &

m

41 anos. Verifica

50 anas estao  reprosentados

inferior o o qual inclui

a rubrics dos vilvos gue @ supsrior na mulher.

HABIL!ITACOES LITERARIAS

ANALFA

‘0 NE n
M= B BETO

CONCELHO ENTRE

SECUN

— .“?n'
DARID HEDi0

PRIMARIO UPERIOR

VISTABOS

S
Lt

F.

F. % Fy % F. % Fa %

o
wn

42 13

£

VIMIOSO

M1 RAHDA
DO DOURD L Le

%)
0
=2
~

27

(S
[

i 0

n
1

\?

destacando-ce 27,01% de ana

fabetos ¢ 67,7%

—

MOGABOURO 84 20 23,81 59 70,24 2 2,38 2 2,38 1 1,18
PLANALTO -y ' . L - - . '
MiRAKDES 174 47 27,01 117 67,2¢ € 3,43 3 1,72 1 Q,%7
Quanto & escolaridade, constata-se que, dos 174 entre-
vistadaos, B7,24% tém o ensing priméria, 27,01% sao analfabetes, 3,45%
tem o ensino secundario e anenas 0,57% dos entrevistadoes tem o gnsino
superior. Donde se conclui guz o nivel de escolaridade g ruito baixo,

4% pom o onsino primario.



QUADRRD NO &

N2 DE DOMESTICA QUTRA
CONCELHO BEEEE  ms o o e o s ot
ViSTADOS FREO . % EREG. %
ViMICs0 42 3z 76,17 10 23,81

MiRANDA
DO DOURG

MOGADOURD 84 72 14,05 5 54858

FLARALTD

Fo il 174 Ao 8 5. (18
]“’[!R[‘:}\NDEE 171 J_]\ L)j,wl 47'5 ]«. ,U

Dos 174 entrevistados, 83,9% t&n a profissac domesticae

& -

263,09% tem outra proficssoo. Constaltamos gue a quass tolalidede das my

lheres, alémn da funcdo domestica, participam nag tarefas de D“ODJC

agraria.

GUADRO MO 6
FROFLSSAD DO HOMEM

CTUVIDADE i _ \POSED
wo pe  AOIUAIDADE MBS sepvicos o
CONCELHO ENTRE il RS i

VISTATOS e e
Fa % F, 2

GUTROS

ae !

F.s % F's % Fy

VIMIOSO 42 23 84,78 3 7,14 6 14,28 5 11,80 1 2,38

i RANDA - ' = s L.
go 56URO 43 18 37,50 3 6,25 13 31,25 O 0 1 2,00

9 70,24 O 0 9 18,41

MOGADOURO £4 5 2 z,38 0 0
PLARALTO ' = an : ”
M RANDES 74 100 57,47 €& 3,45 30 17,25 7 4,05 2 1M




darle agraria

balham nas industriss ¢ 1,10%

asealac

salienter 8 predominancia do

2.2, Matéria~prima ~ origem, raca do

caca.

QUADROD ¥

0

MATERIA PRIMA

incluidos

activi-

gl | Lrabalham 0a
8] i 1oapoes ntados, 3,457% t“ﬂ

nowtros

nrgFy seld

SLTUGCUE,

hovendo @

nal agrario.

suino, alimeniacgav e peso da car

CRIA - RECRIA
- ACABAMENTO

N DE

CONCELHO ENTRE

RECRIA -
- ACABAMENTO

AQUTSICAD DO
ANIHAL ACARADO

cTanne -
VISTADOS FREQ. y

FREQ. %

FREQ.

VIMi0SO 42 7 16,67

M1 RANDA

4
DO DOURO & % 8,33

MOGADOURD 3y 57
PLANALTO

pal
MIRANDES 174

28,57
47 ,8%
29,7¢

34,48

un
ezt
[85]
5
o
[mp]
~J

87,47

mento e 8,05% faz a

ontazem

<

gues 8 maicr pere

9]
el

(iR

to abate = transformag

a.

cria-recria e acabamento

Fela analise do quadro, varifica-se que, dos 174

0os

©
SUINOE .

gnfra-

vistados, 57,47% adquire o animal acsbado, 34,48% recria e faz o acaba

Constata - se

adguire o animal apos acsbamento para imedia-
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QUADRRD ¢ O
RACA DO SUIND
NO DE AUTCLTONT HELHORADA
CONCELHO ENTRE i eSS g e e e S e
VISTADOS FREQ. % FREQ. Z
VIMi0s0 &2 a3 A a8 q,,806
MIRANDA .
‘ « 48 0g
DO DOURO Al : 0 : 100
MOGADOURO B4 3 3,57 51 96,43
PLANALTO ' ¥ e
- 4 3 45 (3 §6,5¢
KRR L 174 B 3,45 168 6,55
Tende em consideracaa o guadra, verificenos gue, dos
174 entrevistados, 96,55% abatem suinos de rege melhorade, donde aa
constata gue as racas autoctones estao em vias de extincao.
QUADRO N2 §
ALIMENTACAG
NO DE ALIMENTQ ALIH, TRARIC. +
s TRADICIOR 4. CONC. TGk
CONCELHO ENTRE TRADIC I ONAL ALIM, CONC. CGM.
I S 2 i
WITHOR  ppey FREQ. /
; VIMI0SO 42 15 35,71 4 9,52
MIRANDA g - o
37 1, 5
00 DOURO 48 20 41 ,EB7 7 §
MOGADOURO 84 16 22, 5l gl 131,80
e ol 174 54 31,03 20 11,49

MIRANDES




No gue vespeila & alimentagoo {fornecide aos GLANALE,
dos 174 entrevistades,31,03% & constituida apenas por alimentos tradl
cionais [(batata, cerecais, botorrashe, restos do olimertageo bumana,

ete.) €11,49% complemsnta a alimentogin tredicioenl com alimente com-
posto comercial. Os restantes 57,47% fox a aguisican do animal acaba-
do.

Constata-se que o elimento base fornscido 205 cuines &

o alimento traedicional.

QUADRO N© 9

PESO DA CARCAGA

Ne DE ATE B0 Kg 81-100 Kg 101-150Kg 151-200Kg  +2C0
COMCELRO ENTRE -
VISTADDOS F. % F. 3 F. % & o vy

. “ . 0

———

VIMLIOSO 42 11 25;19 11 28,19 168 38,10 4 8.52 @ @

MIRANDA

48 6.6
DO DOURO LI

)
N
[85]
a3
“
nN)
L
@]
=
£J3
m
~
o
jon
uB
[
s
(]
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] 2 C'] 54 3 ,G’J 17 T“/" 0 ~
M1 RANDES B0 45,96 54 31,03 1 5,77 0
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No que respeita ao peso da carcega, observa-senquo, dou
174 entrevistados, 45,80% abatem suinos com peso de Carcega COMpLYeLti-
dido entre 81-100 Kg, 31,03% entre 101-150 Kg, 13,22% com pese inford

P

or a Bl KgeB8,77% com peso comprzendide entre 151-200 Kg. Sallenta-uo

que a predominancia do peso de carcaga e entre 50 e 150 Kg.




2.3, Produtcs fabricados

Pela analise do Quadru nC 11, constata-se que, dos 174

entrevistados, 100% FTabrica presunto, La, salpican, chourica e alhel-
ra, 96,85% butele, 98,28% hocha, 42,53% chavianos, 31,61% chourigo pro

to doce e 27,599% morcela doce.

Donde se conclul gue lodos os entravislados sa0 produ-

tores de salpicaon.

Una ver que se trate de produtos fumados, inclul-se
também (Quadro n2 12) o tipo de lenha mals uvtilizada. Assim, constata-
_se que, nos 174 entrevistados, a preporgao 2 a scguinte: lenha de car-
valho 70,89%; lenha de froixao 50;57%; lenha de giesta 33,23%, lenha

de olmo 27,59%, outra lenha 18,67% e lenha de esteva 13,78%.

QUADRGC NG 10

UTILIZAGAO DE MAQUINAS

A VA
NO DE ENTRE- SIH MAO

VISTADOS

CONCELHO

FREQ.

a\l)
-
>
525!
o

VIHMI0S0 4z O 0 i 100,00

MIRANDA

DO DOURD %

=
[ons
o
(e}

100,00

MOGADOURO 84 0 0 84 130,00

PLANALTO

M{RANDES 174 0 0 174 100,00




QUADRO N2 1]
PRODUTCS FABRICADODS

T
CHOURICO  \oner: s

CONCELHD ENTRE — PAS SALPICAO CHOURICA  ALHEIRA ROCHA CHAVIAND PRETO g BUTELG
VISTADOS : DOCE el
F % F % F. % F % F % F. % F F i =
VIMi0SO 47 42 100 42 100 42 100 42 100 42 100 41 97,52 234 ©0,85 18 42,85 T 7.1 17 1500
MIRAND _
it iou?o 48 43 100 48 100 48 100 48 100 48 100 48 95,84 34 70,83 11 22,82 1 y 05,83
MOGADOURO 84 B4 100 B84 1DC B84 100 84 100 84 100 A4 100 g 7,14 268 30,15 3& 45,24 84 1060
PLANALTO - _ . e v e i e B o e
H RANDES 174 174 100 174 100 174 100 174 100 174 100 171 98,28 74 42,53 35 21,51 .38 172 98,83
QUADRO N© 12
VARIEDADE DE LENHA
NO DE CARVALKO FRE!XO OLMO GIESTA ESTEVA CUTRA
CONCELHCS ENTRE - - - - e s
VISTADGS FREQ. % FREQ. % FREQ. ‘ FREQ, REQ FREQ
VIMI0SO 42 28 B9,05 20 47,32 7 16,88 20 71,43 { 0 i,
MiRANDA . . H o o ) ) L
ag A 8 50,00 3 78,1 23 47,32 c 0

DO DOURO 4B % B N ’ °

MOGADOURD B4 59 54,26 42 54,16 3 3,57 5 5,85 24 0,57 @

(&7 "t

FLAEL 10 174 123 70,83 8¢ 50,57 48 27,59 58 33,33 22 15,79 29 16,67

HIRAKNDES

i
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DECTIRAE

Destino e evolucao da produgac

CUS-BE LT

no fobhrico de

OQUADROD NO 13

DESTINO DA PRODUCAO

|
pehivlos

aonhun das enure

MO DE  AUTOCONSUMO  VEHDA PARCIAL
COMCELHOS — ENTRE  —— h -
VISTABDS rREQ . % FREQ. o
VIMIOSO 4y 41 97,62 1 2,36
M1 RANDA
4 4% 3 7z 4,17
B0 DOURD a i 99,1 ' ’
MOGADOURG a4 84 100 j 5
PLAHALTO 174 i71 98,28 3 1,72

MIRANDES

Relativamente as quantidades produzidas,

verificanos

que 98,28% dos 174 entrevistados destina a produgso para autoconsume

e 1,72% vende parcialmente a sua producao.

QUADRC N2 14

EVOLUGAOD DA PRCDUCAD

NS DE AUMENTO DIMINUICAD  ESTACIONARIA

CONCELHOS ENTRE
ViSTAGDS FREQ. % FRED. % FREQ. y
VIMIOSO 3 7,14 1% 28,18 28 56,66
MIRANDA R ' . ; e e o
50 DOURO 3] 12,5 17 35,42 25 52,08
MOGADOURO 0 0 3 3,57 81 95,43
s b 14 *

FLidalL 1y g 5,17 .31 17,82 134 77,01

MIRANDES
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No Quadro n® 14 consiate-se que, sm 77,01% dos entre-
vistados, a preducan esta num estade estacionario; em 17,82% dimi -

nuiu a produgac e em  5,17% a producoo esta a aumentar.

Mo entanto, uma ver gue nao sao conhecidas as quanti-
dades preduzidas. estes dados devem ser considerados um pouco alaaté
rios. Todavia, hd a considerar o facto das entrevisias terem sido
efectuadas entre actuals produtores e, por ocutro ladg, & conhacida a
situacao de centinuacdo da producgao de enchidos para eabastecimento

de Tamiliares emigrados.

2.5. Tecnologia utilizada na fabrico do salpicao

A Norma Portugiesa do salpicao NP-5381 de 1269 entende
por salpicao o "enchido volwnoso, curado pelo ﬁumo; constituldo ex-
clusivamente poi cames e gordurnas de p@&co; frescas ou Lrnatadas pe
Lo émio; pouco fragmentadas, adicionadas de certos condinentos e add

tivos Legalimente aufornlzados".

Na elaboracado do salpicio do Planalto Mirandés, podem
distinguir-se varias etapas, de acordo com a pratica tradicional:
. 12 - Escolha da matéria-prima
A matéria-prima, predominantemente, utilizada no fa -
brico deste salpicdoc € a carne da lombc (misculos contidos na gotel

ra veriebrall, sendo também utilizads uma pequena percentagen da car

ne da pa e da perna.




phdec e B

29 . PMipga das cernes
Eeta oparagan tem por Tinalidade reduzir a carnc a pa

P -

guencs fraumentos, No Planclto Mirendes, a miga e feite manualments en
trogos do 4 & 5 em d= comprimento.

Condimentagao das carnes

(%]
1
!

Dopols do migada, a carns & introduzida em recipisn -

tes apropriedos, adicionzndn-se agua  om gquantidade abundante & 08
cendimentos. Os mais utilizaedos sac: sal, alho, louro, coloraud, ore-
gaos e mals raromente, casca de laranja e malagueta. A sua guantifi-
cagéo nao se conseguiu determimar, fazendo os produteres, ao Fim de £

horas, a prova e reclificagan dos temperos.
48 - Repouso da massa

A massa € deixada emn repousc, na salmours, durante 1 a

2 dias nos Concelhos de Yimicso e Miranda do Doura. No Concelho de Mo

gadouro 0 repouso tem uma duracgdo de 2 a 3 dias.
58 - Enchimento da massa

A massa & cheia em tripa de porco grossa, a o ogual €
atada numa das extremidades. e casturada na outra. 0 comprimento das

pegas apos enchimento oscila entre 12 2 18 cm.

Alruns produtores, antes de proceder ao enchimaenta,
g P

te & massa.

e

adicionam pequenas quantidades de aze

8]
1))

- Cura do salpicao

As peces, colocadas em varas ds madzira, de tal modo

T~

que ndo contactem entre si, sao expostas ao fumo. Esta fumagem no ind




cio s a guento, ulilizando nos primeices diss, luma “prie, fuBED redus

para uing Tumeger

leve. Assim, os salpicoes ficam ox gutes juntc ds la

reira, que normalmente o a de sepvigo do nvodotor, duranto corea c

-

um mes e meio a dois meses. A lenha mois vtilizada ¢ a de carvalbho,

giesta o freixo.

~J
1@
|

Conservacao de salpicio

Us produtos sao colocades em oleo, areite, benhaouao

ar em enbiente natural. 0Os locais sao escolhidos tende comn Das

0 & manuy
tencio eo longo do bempo de baixas temperaturas e humidade, nornal =

mente a dispensa cu a adega.

3, REVISAO BIBLICGRAFICA

3.1. Factores determinantes da qualidade da matéria-prima

Os produtos carngos saoc sistemas enarmemantz  comple-
xos, gue devem as suas caracteristicas finais & conjugacac de numerg

sos factores cuja actuacao € simultanea em certas gcasices, consecu-

tivas noutras e nao poucas vezes com influéncias sinergicaz ¢ poten

ciadoras. Os Tactores determinantes das propriedades finais dos pro-
dutos carneos pocdem separar-se em dois grandees grupas, oS depanden-
tes dos proprios produtos e os dependenties das condicoes ambiuniais,

(LEON CRESPO, 1981).

Os factores derivades do praprio produto, da matéria-

~prima e dos ingredientes intencionais ou acidentais, como ¢ & contn

minacao natural, sao denominados factores intrinsecos, ceonstituindc

53]

u

as condigoes embientais os chamados factores axtrinseces, quo inciu-




. LI . o ] ] i NN Hf H M
e a temperatura, & humidade relativa e a prosenga do OXigenio feeon

CRESPC, 19617,

FACTORES INTRINSECOS

- Matcria-Prima

Dentroc dos factores intrinsecos, enconlramos como de-
terminante fundamental a matéria-prima emprogue hd elahoragso dos pro
dutos carneos. Neste sentido, ha a destacar que as propricdades orga
nolépticas do produto variam enormenente quando se mocificam as pro-
porgdes dos componentes basicos da formulacdao: carne o gordura (LEON
CRESPD, 1981). A alimentacac a gue Foram submetidos os animals e o 52U
estado fisioldgico prévio ao sacrificio tembiém sao decisivas [(LAWRIE,
1374 & R. GRAU, 1885). A carne seleccionada para os enchides deva saer
de porcos velhos, de fibra consistente, for}:o e seca, nac viscosa (H.
WEINLING, 1973)., E também vantajoso usar carne de animais recém-sa -
crificados (R. GRAU, 1965). A carne preferids para o salpicac e a de

lombo, das pernas e pas (POVOAS JANEIRO, 1948).

0 pH da carne desempenha um papel importante nc proces
so da maturagan da mesma (GARCIA OLMEDD e MARTINEZ CONDE, 1989).

No animal viva, o pH apresenta valcres de 7,3 a 7,5

(R. GRAU, 1955), no animel recem-sacrificado, o pH desce ate 7, dimi-
nuindc progressivamente, atingindo, na rigidez gadaverica,c valar de

5,3 a 5,5, para depois subir lentamente na maturacac (GARCIA ULMEDC e

MARTINEZ CONDE, 1969; F, GRAU, 19865].

0 pH da carne post-mortem depende da guantidade de aci

colise anacro

-,

do lactico produzido a partir do glicogeniodurante agl
(%]
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bia (LAWRTE, 124777,
il 1665, congideram
(oo foguie aproximada -

aue o

mente

pit o cuporior @ 5,9,

WISMER FEONSON, citada por . GRAU, 1805, enconiTou va

0

lores residuais médies do 0,20% em porcus aoooondos o U,10% nes por -
cos em eshtado médio d= carpes. As primsiras teoriss sobre a rigidez

cadavéarica tentaram explica-la da seguinta forma: ao desdobrar-se  a

glucose em acido lactico, o pH atinge velores de 5,3 a 5,5, originan-
do a ccagulagéo das preteinas musculares, gue como consequencia sg en

curtam, dando como resultado a rigidex cadavérica, (r. GRAU, 1885).

Com o prossecuimento dos= conhzcimentos comnravowl-se
o E 1§

teres organicos do dcido fosférice, principalmente a adenosina tri -
fosfato (ATP) tém um papel chave no processo. O ATF em forma de tri-

pelifosfato & muito rico em energia, @ ele se devendo, em grande par

te, a contracgao s relaxacao dos misculos vivos. Quando a carne  se
acidifice depois da morte, o ATP acltua como agente de cantragas, trans

~ ~

forma-~se em difosfato (AOP) 2 em monofosfato (AMP), que, finalmente

por desaminagao, se transforma em inasinomonofesfato (IMP] & um orito-

fosfato inoreanico. Para estas reacgdes terem lugar, @ necessario gue
o

o pH seja apropriado. A 12 fase consiste na acumulacac de acides no

mascule,a partir do fosforico libertado (R. GRAU, 13657,

0 didxido de carbono cue nac se giimina pela respira-

cao influi como acido debil

oH (BATE SWITH, citados pov




R. CRAU, 1985)., 0 acido fostérico livre fixa-ce, com a ajuda de enzi-
mas adequadas, @ wolfcula de glucose, separades do glicopénio tambérn
porr processos enzimdticosz, A glicose fosforiliza-se e desdobra-szo en
dcido lactico. 0 pH continuao a descer atd aleangar o ponto en gque a
actina e @ miosina se combinam formando o campliexo sclinomiosina, pro

duzindo assim o encurtamento (R. GRAU, 1965).

0 pH optimo para o crescimento da maioria das bacteri
as encontra-se proximo de 7,0, ndo crescendo a pH supariores a 2,0 e
inferiores a 4,0 (COMEN e CLARK, 1919, ciiados per BARQUERD, 1882).
0 pH da carne para enchidos deve ester compreendide entre 5,6 e 6,0
(MIGAUD, 1978). WEINLING (1973) salienta gue a carne deve ser debil-
mente acida, com pH compreendido entre 6,2 e 5,8. Abaixo de 5,86,a car
ne tem cor mais clara e e maior a sucosidade (BISTEY, citado por R.
GRAU, 1965). Acima de 6,0, o risco de fermeniagoes microbianas & zran
de (MIGAUD, 1S78; R. GRAU, 1965), havendo um amolecimento da carne
(LEON CRESPO et al., 1978), devido a dissociacao da actinomiosina
em actina e miosina, seguida da hidratagac da ultima, pela agua ori-
ginaria das proteinas plasmaticas (SOLOVIEVI, citados por BARCIA OL
MEDD & MARTINEZ CONDE, 19681). SWIFT ei al. fazem natar . ousa o
zinco (Zn), como parte integrante dos sistemas enzimaticos, pede in-
fluir scbre o pH da carne e, portanto, na sua capacidade de Tixar @&
dgua. (R. GRAU, 1965).

Estudos recentes assinalaram que os elemenios nine -
rais du mlsculo desempenham uma Fungéo importante na ralagﬁornw;exis

te entre a fixacdo de agua e a estrutura proteica, nao sendo, nu en-

tanto, 2 causa excliusiva.




-~ Ingredientes

Os temperos conferem aa salpican gualidades OTEANDLe -
ticas agradaveis, que lhes sfo proprias e desempenham papel imporian

te na maeturagao,

A adicdc dz sal tem virias fungoes: salgeracerne, mo
dificar a estrutura fisico-guimica e ainda conservar o seu sabor (RE
NE PALLU, 1871). A salga deve ser efectuads a uma temperaturacﬂ:lGUC
(H. WEINLING, 1978, C. SANZ EGARA, 1945 e RENE PALLU, 1871). A tampe
turas inferiores, ha dificuldade de peretragac do sal (CALLON, WEST-
WCLT et ¢l, HOLMES e HENRIKSOM, citados per LAWELL, 1877, MIGAUD,
1978); @ temperaturas suneriores, existe o risco de fermentagdes ané
malas (MIBGAUD, 1878). A temperatura acima ce lDDC, verifica-se uina
prolifaragéu hacteriana excessiva, tornando-se a salmoura inactiva,
facilitando a putrefacgao. A salmoura deve ser acida, pH = 5,8 a 6,0
(RENE PALLU, 1871). A ecidez do meio contripui pare a coagulacao da
albumina, formando um suco adesivo que liga tedos o8 componentas  da
pasta [SANZ EGARNA, 184%5). Resulta, assim, uma compactagao do enchido,

gue & uma qualidade altamente desajavel, (ROZIER, 15681,

FACTORES ESTRINSECGS

- Temperatura

- s n ¥
Uma temperatura adequada e fundamental para O oGulll-

« & “ . ¥ < ~ o comesssc
brio microecologico e para o desenvaolvimento das reacgoes (uimloas @
bioquimicas no sentido conveniente {LEON CRESPO, 15881). Ein geral,

v

quanto mais elevada & a temperatura maior € a velocideds de crescimento




-

A
-t

dos micrerranisimos (HAINES, citado por LAWRIE, 19773,

-

A maior parto dos microrganismos guu oo encontran na
- I O T
carne crescem a una Lemperatura comprocndida entre o ¢ e 65 L, no en
tanto, coda microrganismd of orecoe com ciandn velocidade dentro  de
. EE T i N e o P [ | o R
uma margen huite limitada do temperatura [(LAWRIL, 16771, £ duporten-

te arrofecer repidanente ag carcsagas apds o abate, def vendendo @ capa

cidade de conservegéo das carnes da sue manutengao a temperaturas de

it}

refrigeragao durante as cperagoes de laboragao .

A carne magra deve permanccer a uma temperatura de -1

"J

u s
a -2 “C e as carnes gordas de -2 a -3 C, para gue se verlilguam boas

condicoes de corte (PRICE e SCHWEIGERT, 197631,
- Humidade relativa

A humidade relativa do ar & factor desterminante da par

= g

da de humidade dos produtos carneos, processo fundamer ntal da matura-

can (LEON CRESPD, 1981).

A humidade relativa deve ser de 70 a 80% (SANZ EGANA,

A tensac do oxigénio amhiental & oputro parametro 8x-

5

trinseco de consideravel imporiancia. Ests factor infiui decisivoemen
[ s

te sobre a flora superficial dos produtos edrnens (LAWRIE, 1877), du=

por sua vez, exXerce um pa pei prepondervante no dasenvolvimente das ol

€ 4 -y
racteristicas organoleticas.

As baixas temperaturas, geralmente, re cterminan

U e




e

-2,

Yhor solubilidade do oxiginio e Tacilitam a S4Ua ytilizacéo por parte

’

dos microrganisnoes suporficiais (LEGH CRESPO, 1081).

2.2, Maturacae das massas

A mistura homagCnea das materias-primas constitui o

que se designa por mMassas, ptapa Lecnologica fundamental de gualguer

enchido.

0 repouso dag massas aflgura-se de grande utilidade
porgue se da uma melhor absorcao dos condimentos, Durante esta Tase,

inicia-se a maturagao do produto (MOHLER, 1987). A maturacao eumpro
cesso complexo, nao completamente alucidado; onde a agua, o sal 8 ©5
candimentos desempenham impeortantes funcoes (SOUSA ¢ RIBEIR ; 1933).
Ourante a maturagao, da-ce a lipolise (CHEPTEL, 1878), verificando-
_se também a fermentagao dos aglcares, produzindo acida lactico, res-
ponsavel pelc sabor caracteristico dos enchidos maduros {PRINCE e
SCHWEIGERT, 1976). 0O pH desce para 5,2 a 5,4 (CHEFTEL, 1974), privan
do-se as bactérias protecliticas das condigGes para o ssu desenvolvi
mento (H. WEINLING, 1878]. Na maturagan, aparece @ atractiva COT VEI-
melha das carnes curadas, devendo-se esta, principalmente, a nitroso-

mioglobina (LAWRIE, 1877].

3.3. Enchimento das massas
A tripa serve como receptaculo de proteccaa [SANZ EGA
NA,1945). A messa do salpicdo e cheia em tripa grossd de porco e ata

da por forma a constituir pegas gue héo excedam os 15 cm de compri -

menta (POVOAS JANETRO, 1948).




~27,

0 enchimento deve sor cuidadoso, de mado a evitar &

existéncia de bolsas de ar no dnterior da masss, 0 guR prejudicaria a

qualidade do enchido.

3.4, Cura do enchido

A cura constitui a fase Lecnologica atraves dea qual,
por accac de varios agentes, nomeadenente, calor, humidade  ou Tumo

ets,, se verificam varias transformagoes bioguimicas no interior do

produto, gue conduzem ao atinamento das suas caracteristicas organo-
lepticas.

A fumagem subirai agua ac produto (10-40%), desidra -
tando a sua superficie; estabiliza a cor e produz o cheiro e sabor ti
pico do fumado (H. WEINLING, 1873 e SANZ EGARA, 1967).

0 fumo tem uma accéo antiszéptica, que e reforgade pe-

la temperatura, provocands uma activagdo da dessscacao daos carnes e

aumento da evaporacaa (SANZ EGANA, 18453, Para H. WEINLING (1973], a

48]

ci N}
temperatura de fumagem deve estar compreendida entre 12 e 18°C, en -
quanto RENE PALLU (1871) salienta que a temperatura de fumagem deve

- 0 - . L. . N n
ser proxima de 20 a 24 C e a sua humidade relativa de 70%. Para SANY

i N . ; ; G
EGANA (1967), as temperaturas de fumagem devem ser inferioresaZ5°C.

M

importante o calculo da humidade rvelativa, uma vez
que interessa que a superficie da pega seque de forma Tprogressiva

(MUHLER, 1982). Nao cdeve ser rapidas, pare eviter gque se  forme uma

4!l

crosta que dificulta a salida da humidade do interior, a quel podera

originar fermentacoes,




= . . ‘. i g B e A it
A zgoaren lenta, principaimente de inloclo, pdoe oI

nar acumtilegac de hunidade & 5upn:?{uin, gue constitul umbom meleo dg

cultura, facilitando o desznvolvimento microbieno, A secepgen ldeal e

5 de erua gue,

w!

a fuo promove & evanonracan a 5upnr¥icig des gquantidacde
por osmase e capllaridade, passam do interior a supourficie  (MOHLER,
1982). Durante esta fese tem lugar uma pezrda de peso do enchide ind
cial de 35% [(LECN CRESPQ, 1981), Estas perdas =do mais sensiveis no
infcio da maturagdo. Devido a perda de humidade, tem lugar uma conczn
tracdo da matéria seca do enchide, que condicicna uma redugao conco-

mitante da actividade da agua (aw) (LEON CRESPO et al, 1878; MIHALYI

v KORMENDY et al, citados por BARRANCO SANCHEZ, 1884).

Os enchidos devem ser armazenados a temperatura de 10

a 150C, ao abrigo de luz (H. WEINLING, 1973]).

3.5. Composicao fisico-quimica e quimica
- pH
0 pH de um alimento & a expressao guantitativa da acil
dez ou alcalinidads do substrato e indice a quantidade de écidaaqul
se livre, dissolvida na parte liquida do alimento (CANTONI ef ai,1977).
0 valor do pH dos produtos carneos depende da concen-

tracds dos ioes amonio e lactate e da capacidade tampao das proteinas

(DEMEYER et al, citados por PEREZ-BARQUERD, 1962). Considera-seguea

3

acumulacao de acida lactico desce o pH [ANDERSGN e TEN CUATE, clitedos

por PEREZ-BARGUERD, 1282), sendo iampcnado pelas proteinas, verdfi-

cando-se, em estados avancades de maturagéo, nao existir uma correla




70
cdo entrz a producén de dcido ldctico e o pH (LISTy RTLTIRER, citados
por PEREZ BARDUERD, 1982); por cutro lado, o aumento ¢o pH pode aer

devido & acumulagho de peptideos, aminodcidos e smoniaco  libertados

—
Vi

durante processos hidrolitices (CANTONI ef @I, 19

Para CHEFTEL [1976), um pH elevado faverece a prolif
ragao de bacterias, enquanto que um pH hoixo as paralisa, chegando,
em alguns casos, a inibi-las completamente. CALLCW, citado por LAWRIE
(1877]) observou que um pH final da carne alevado tem ofoito desfavo-

ravel na alteragao das carnes curadas, no entanto, sc o contolds sa-

lino. for elevado, este efeitoc nao €& tao importante.

A asctividade microbiana sobre os carbohidratos, natu-
rais ou adicionados, da massa dos enchidos leva a modificagoes do pH.
Em enchidos curados, o pH inicial de 5,8 - 8,2 sofre um abalxamento,
dependends este do tipo e quantidades de aglcar adicionados a massa,

do tipo de flora microbizna e da temperatura de fermentageo (BURGOS

GONZALEZ, 1981), confirmado por FLORES e MARTINEZ (1882).

PALUMB0 e SMITH, citados por BURGOS GONZALEZ (1281) re
colheram dados chbtidos por varios autores, em que enchidos curados
europeus apresentavam valores de pH entre 4,6 e 6 ¢, em &lguns casos,
MIHALYI e KORMENDY, citados pelo mesmo autor, encontraram valores de

6,28 em enchidos em cuja pasta nao se adicionarvam carbohidratos.

BARRAUD e BILLON (1880) agpontam um pH de 5,3 para o

salsichdo, no entanto, PRINCE e SCHWEIGERT (1878] apresentam valores

de ptl gue oscilamentre 4,8e5,4. CHEFTEL (1978]) encontrou, nestes pre
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dutos acebados, valores de 5,1-5,2; FLORES e MARTLIMNEZ {19823 estu@g

ram a evolugao do pH na linguiga de Aragas, encontrande um valor mi-

nimo comprésndido entre 5,1 e 5,3, elevando-ce progressivamente esie

valor ao processar-se a maturagaa,

- Actividade da agua (aw)

Todos os alimentos contém agua, que serve de solvente
aos varios constituintes. D teor em agus permite-nos avaliar a - sus
ceptibilidade do alimento & deterioracdo, quer ouimica, gquer biologi

ca. Qualguer processo de conservacao gue temha em vista o aumento de

corcentracio do solvente ou a diminuicdo deo seu teor em agua real,

0
cC

contribuem para a preservagao do produto. Um exemplo cleéssico na can
servagao de produtos de origem animal ¢ a utilizacgao da salga e fuma
gem. 0 grau de instabilidade dos alimentes tem vinde a ser avaliado,
através do teor em agua, concentragao do sclelo, presséc osmétice e
actividade da agua. No entanto, parece ser a actividade da &gua o pa
réametro mais importante, na medida em gue esta relacionado como cres

cimento microbiano e cem a actividade enzimatica (TROLLER = CHRISTI-

AN, 1S78).

BARRAUD e BILLON (1840) definem actividade da agua co
mo o coeficiente que traduz o grau de fixagao da agua ou seja a rela
cao entre a tensdc do vapor de dgua do produto e & tensao de vapor de
dgua pura saturada a mesma temperatura. Este parametro exprime-se em

valores inferiores a um, porque se admite que o valor um sera o da

tensdo de vapor de dgua pura. 0 valor da actividade da agua (ew] in-

dice a quantidade de agua disponivel para o crescimento e actividada
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dos microrganismos. Quanio peonos elevads for a acltividade da  agua,

mais dgua existo ligada, tomendo desfavoraveis as condigoes de cres

cimenlto dos microrgaiismos.
Una actividede da agua de 0,81 marca o limite abaixo
do qual ce germes responsaveis pelas intoxicocOes alimentares nao se

desenvolven ou produzem toxinas.

Nos produtos em que a aw € o principal factor de con-
sarvagéo, caso dos enchides cids, o seu valor deve ser auficientemeﬂ
te reduzido para se conseguir uma adeguada estabilidade e seguranga
sanitaria. Este conceito levau a subdividir os produtos a base de car

4

ne em tres catsgorias, em fungao do valor da aw, do pH e da tempera-

tura de armazenamentoc (esguzma 1).

ESQUEMA 1. CLASSIFICAGAO DOS PRODUTOS CARNEOS RETIRADO DE LEISTNER
E RODEL (1976)

TEMPERATURA DE

CATEGORIA CRITERIOS ety io
ARMAZENAVEILS aw £ 0,35 e pH £ 5,2 Nac & necessario
ouaw £ 0,91 refrigeracac
aupH & 5,0
ALTERAVEIS aw £ 0,95 gu pH € 5,2 £ & 10°%
FACILMENTE aw > 0,35 e pH > 5,2 £ & 5
ALTERAVEIS
Quandc a aw ¢ inferior ou igual a 0,91 e o pH inferi-

or ou igual a 5,0, os pradutcs n2o requerem refrigeracao durante o

seu armazenamento. Se a aw € inferior cu igual a 0,95 e o pH inferi-



or ou irual a 5,2, rao se BRife e f]‘”;fkl\hA 3¢ 0 o e superiar a

5,2 ou a aw superior a 0,95 exige-se censervagao em refrig ragan. A
Comuniddde-turnpuia adoptou cote critério de divisao dus urudutuscéz
rneos, em 1976, no entanto, estabeleceu oue o pH dos produtas deve ser
inferior ou igual a 4,5 pava poderem conservar-se a temperatuva ambi

ente (LEON CRESPO et @i, 1983 e VENDEUVRE, 1381).

Na carne fresca, o valor da actividade da agua @ de
0,99 (LAWRIE, 19065; CHIRIFE e FONTAN, 1862). Nurante a maturagéo dos
ernchidos erids, 0 valor da aw vai diminuindo graduzlmente. LEON CRESPO
{1981) verificou que, no inicio da maturagdo, o salsichao caseiro apre

sentava um valor de aw de 0,85 e 0,75 no produto final.

LETZSCH e RO observaram no saleme valores de 0,97
no inicio e 0,88 no final da maturacac. Resultados semelhantes cbis

ve DUBOIS no preduto referido antericrmente {(VANSTEENKISTE e Van HIOF,

1981). Portanto, o valor da actividade da agua variz com o tipo de
: ¢ )

/enchido, mas principalmente com o grau de dissecagac a que se subme-

te. Este processo de diminuigaa gradual da actividade de égua € pro-

porcional ao tear em sal, expresso em termos de cloreto de sddia, pa

ra valares de conteldo relativamente elevacdos (LEON CROSPO, 19810,

A subtracgao ocu adicac de agua e, indirectamente, o
contelddo em gardura também influenciam a aw (LEISTNER e ROGITL, 1978),
verificanda-se que, no caso da gordura,a variag2o € na razao inversa

(ICLESIAS e CHIRIFE, citados por KONSTANCE et «l, 1983).

HANSEN e RIEMANN, citados por VANSTEENKISTE e van HOOP

(1581) encontraram valores de aw de 0.90 para salame ¢ 0,80 para en -



chidos curades com grande tecr em cloreto de sodie. LABUZA ot al, ol

tados por DARRAMCO SANMCHEZ (189847, obgervaram valores de oW antre

0,79 e 0,88 para diferentes enchidos comarcicis.

CANTONI et al, (1977} apontam valores da aw da carns fu
mada que oscilam entre 0,93 e 0,85, LEON CRESPO et al, (1378) obtive
ram valores de aw em diferentes mzrcas de salsichao comercial, tipo

caseiro, gue oscilaram entre 0,77 e 0,43, com um valor medio de 0,78,

- Composicao gquimica bruta

Durante a maturagéo dos enchidos, ocorrem modifice -

cbes na sua composigac guimica, devido orincipalmente, a diminuicdo de

humidade e consequente aumento dos componentes solido

n

A carne de lombo. tem uma composicdo quimice media de
54,3% de agua, 0,75% de cinzas, 29,86% de gordure e 15,09% deg protei
na (R. GRAU, 1985), oscilando amplamente estes valores com o estado

de engorda (NIINIVAARA, 1873) ¢ a idade dos animais {ZERT, 1970).

tm peral, O conteldo inicial em égua dos enchidos cras
oscila entre 45-568%, reduzindo-se para 18-20% nos produtus aczsbados,
(GOUSSAULT, citads por PEREZ-BARQUERO, 1982). Nao obstante, ouiros au
tores assinalam valores extremos tals como 50% de humidatdle {S0FOS,
1983) ats 15% no fim da maturacac (LOPEZ LORENZO et al, citado  por

BARRANCO SANCHEZ, 1984),

Fm estudos recentes rcalizados em chourico tipo Vele,
MENDONZA et al, citado por BARRANCO SANCHEZ (1884), verificaram gue

o contelds em humidade do enchido se reduzde 82,8 - 66,1% para 36,6 -




- 44.9%, durante o procesce de cura. Por cutro lado, censtataram umne
pvniucao crescente do conteddo em pardure, de 8,7 - 16% a 16,3 - 19,65
e do conteudo em proteinas totails de 13,5-16,8% o 27,9 - 30,5%,

Fara CHEFTEL [1976), os produtos ccaliados contem avol
ta de 30% de agua o 25% de proteinas.

Existem poucos dados bibliografices referentes a com-

s

posicdo quimica do salpicde. Segundo CHACAS PATVA, citado por POVOAS

JANETRO (134383}, o conteldo em humidade do salpicao de Portalegre & d2

M
d8]

.2%, o de cinzas 8,51%, o de gordura 40,3%, o de proteina total de

4]

0,872% 2 o decloretos 8,66%.

Contudo, GONGALVES FERREIRA & SILVA GRACA (1861), ob-
tiveram alguns valores relativamente diferentes na composigac dc sal
picao cuja origem naa foi referenciada. Estes autores, conforme se
trate de salnicao magro ou gordo, apresentam os seguintes valores, res

g g P

pectivamente: teor em humidade 43 e 32,5%; em protsina 28 ¢ 20,5%; em

gordura 18 e 36,7%; em cipzas 3,50 2 9,71% e em cloretos 8,208 5,70%.

- Azoto nao proteico (NPN)

A hidrclise das proteinas, fruto da actividade micro-
biana durante a fermentagdo dos enchidos dessecados, € avaliada pelo
aumento da concentragac de compostos azotados de baixe peso molecu -

lar (BARRANCO SANCHEZ, 1984).

Os processos de protedlise parecem ser, fundamentalmen
te, obtidos pelas proteinas miofibrilhares e tante meis, quanto mais

baixo for o pH (BURGOS GONZALEZ, 1981). Segundo REUTER et ql e PEZA-




.ar

CKI et al os principais rasponsaoveis da actividaode pruieclitica 540
os lactobacilos, todavia, POHIA y NITHIVAARA; SAJBER et al, admitem
que microrganismos do ocnero M{ckocoocus oo inualmente actividade

proteclitica (BARRANCG SANCHEZ, 1904),

CANTONI e CATTANED (1974) verificaram, durante a matu
racac do presunto, actividade proleolitica gue se traduziu por um au
mento do azoto nao proteico, o gual cscilou de 2 -3,25 mg N/gra 7,37
me N/gr.

Também LEON CRESFPO et al (1978) controlando a evolu -
cao do azoto nac proteico (NPNJ durante a maturacas do salchichao,
observaram um aumento da sua concenlracas da ordemde 2,34 mg N/gr  de

enchido, no inicic da maturacgéo e 3,84 wg N/gr aos 55 dias.

=

- Proteinas soldveis

As proteinas da carne pocdem classificar-se tendo como
base as distintas propriedades derivadas da sua composigao gquimica,
que condicionam as suas caracteristicas de solubilidade especifica.
Assim, segundo LAWRIE (1977), podem classificar-se em solivels smagua

i - . 3 T et 1 T T
ou solugoes salinas diluidas [proteinas sarcoplasmaticas), soluveis
em solucdes salinas concentradas (proteinas miofibrilhares) e insold
veis (proteina do tecido conjuntival. Por esta razado, nem todas as

proteinas do enchido tem o mesmo comportamento ao longo da maturagao.

Assim, como consequéncia da alteragaa da concentra-
gao salina e do valor de pH ao lango da maturagao dos enchidos, pro-
duzem-se complexos fenomenas ce solubilizagaan - insolubilizegac das

proteinas, que tém grande importancia na textura e consistencia da



massa e aroma do produto acabado. As proteinas do enchido podem 89 -

frer varios tipos de transformacoes: uma selebilizecdo infeial, por

acgao do sal, seguida de uma insolubilizacan parcicl devida 2 Fenome
not de desnaturagao, assim como processos de hidrdlise o proieclicse

(ROZIER, citado por BARRANCU SANCHLEZ, 1984},

NIINIVAARA et al,; KLEMENT et al; WARLAW ei «l,; be
KETELAERE et al, observaram um aumento inicial de concenlragao dz pro
teinas soldveis e uma posterior redugdo (BARRANCO SANCHEZ, 1984).
Resuitades identicas obteve LEON CRESPO (1378), em estudos de matura

¢cao do salsichdo. 0 referido auter constatou que as proteinas sold-

veis apresantavam, inicialmente, uma concentracan de 31,2 me/gr de en

1c
(23
[
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chideo, gue se manteve nos primeiras dias, havendo aumento ag 80
de maturacao, que se conservou ateé ao 370 dia. Posteriormente, a per
da de solubilidade das proteinas continuou, atingindo valores de 23,2

mg/gr de enchido ao fim dos 58 dias de maturacao.

L, MATERIAL E METODOS

- Amostras

Este estudo realizou-se num total de 58 amostiras da
S oS tre
salpicéo do Planalto Mirandés, com um pesa médio de 180 gr, Cads amos

tra foi adquirida,uma pcr freguesia, nos Concelhos de Pirands do Dou

ro, Mogadourc e Vimioso. Apds recepgao no laboratoric, procedeu-se &
preparacao das amostras para analise. Retiredo o involucro, a amos -
tra foi triturada, utilizando uma picadora BRAUN, ate se consegulr

. - e : % - -y oF o Pl 5
uma pasta hemogenea, procedenda-se, de imediateo, a analisc Tisico-ulii-
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mica ¢ guimica,

" bl . . . - 13 -
- fAnatise fisica ¢ fisice-quimica

ApDs @ pesagem 8 mac calpicoey, procodey-se &

Uina anreciacac sumaris dos caracteres organcldlicos,
,

0 valor do pH foi medida num potencidmetro da marce
ORION - modzle 801 A, a partir de uma pasta homogénsa de 20 grde sal
picao com 180 ml de &gua desionizada.

A actividade da agua (aw) determinou-se por exposicgao
des amostras do salpicao em atmosferas de humidade relativa (HR) con
troléda em camacas com solugdes salinas saturadas a 25°C. As HR dese
jadas conseguiram-se com cloreto de sédioc (75% HR), sulfato de amonio
(79% HR}; cloreto de potassio (84% HR), cloretc de bario (89% HR), ni
trato de petassio (92% HR) e sulfato de potassio (97% HR). O resulta

do experimental da aw obteve-se por interpolacac grafica dos velaores

da

mn

. perdas e aumentos de peso percentuais das amostras de salpicao ex

postas nestas camaras durante 24 horas.

~ Analise da cemposigao quimica

A composicéo quimica bruta do salpicado determinou - se
seguindo os métodus oficiais de A.0.A.C. (1875). O conteido aquoso do
i - - = 6] . . :
terminou-se por dessecagao em estufa a 105 °C; as cinzas, por incina-

= o ’ - y . -
ragac a 550°C am mufla HERAEUS: a gordure pelo metodo de SCXHLET; o
cioresto de sodio foi determinado por reacgao com o nitrato de prata
e posterior valorizacao com tiocianato de potassio usandn como indi-

cador a aldmen férrico.
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LEON

Analise estatistica

A anélise estatistica dos dados
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da significancia das diferengas entre madia

CRRIE (18817,
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foi efectuada no Cen-

T, nara determina

, o metodo de  STEEL



5. RESULTADOS

QUADRO 1. VALORES GO PESG (ar) DAS AMOSTRAS DE SALPICAO L ANALISE €5
TATISTICA DOS DADOS

“TLOTES
2 3
AMOSTRAS
1 142,20 133,10 151,80
2 224,80 133,10 142,10
3 194,30 197,80 136,90
4 189,60 191,40 108,20
5 131,60 213,00 133,00
6 180,30 162,40 151,30
i 167,50 135,60 112,90
8 133,20 165,40 102,70
9 127,80 110,40 128,80
10 183,30 147,50 180,30
1 140,20 186,30 i53,00
12 175,80 178,70 121,80
13 188,20 131,30 139,70
14 210,00 167,80 133,50
15 131,00 195, 10
16 136,00 745,90
17 177,70
18 139,20
19 115,80
20 162,30
21 268,90
22 227,30
23 169,20
24 178,10
25 150,30
26 195,80
27 253,70
28 153,80
X 170,61 157,43 161,66
DP 29,851 28,604 43,180
cv 8,174 0,181 0,266
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL SQ QM F
ENTRE LOTES Z 1 340,2708 §70,1354 0.47330 (NS)
ERRO 55 77 774,1125 1 414,0747

57 £3 114,;1125

F P =0.05

tab [2,55] % 317 3
(GOULD, 1877)
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TESTE DE. 7

F-\!:' Tve ESie 10 Rrr ! < oy

e NIVEL DE SIGHIFICANCIA VALORES DE:

LOTES 1 T

1e 2 6.05 1,230 (NS) 2,133

1 e 3 0.05 G,76G64 (NS) 2,085

2e 3 0.05 0,4088 (N3) Z2,0792

T = T calculado
T

= T ponderado

Os vealores do peso do salpicao encontram-sg sntre

102,70 gr (valor minimo para a amostra n@ 8 do 32 lote) e 268,70 gzr

(valor maxime correspondente a amostra n@ 21 do 39 loute). 0 coefici-
ente de variabilidade (CV) foi de 26,80% para o 39 lote, de 18,10%pa

ra o 22 lpote e de 17,40% para o 12 lote. OUs coeficisntes do 12 e 29

lotes sao relstivamente semelhantes, o do 32 lote € superior, portan

to a variabilidade no interior deste lote € maior que no interior dos
cutros dois.
A analise de varidncia dos dados do pesa do salpicac

demonstra que nao ha diferengas significativas; o F para

tab (2,55]°

um nivel dz significancia de 5%, e igual a 3,17. Este valor e superi

or ao do F calculacdo, FCn = 0,4733, entre os valores médios do peso

[

unitario dos distintos loctes.

0 Teste de T vem também comprovar que nao ha diferen-
cas significativas entre as medias dos diferentes lotes, comparando

duas a duas.
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QUADRO 2. VALORES DO COMPRIMENTO (cm) DAS AMOSTRAS DE SALPICAQO E ﬂﬁg
LISE ESTATISTICA DOS DADOS

LOTES
, 1 2 3
AMOSTRA
1 16,00 13,00 14,00
2 16,50 13,00 12,50
3 16,00 14,00 11,50
L 17,00 13,50 14,00
5 15,00 13,00 13,50
& 14,00 12,00 12,00
7 16,00 12,50 15,00
8 15,00 14,50 3,00
9 12,50 i2,00 11,00
10 14,50 14,00 11,00
11 14,60 15,00 15,00
12 15,50 13,50 11,00
13 15,00 12,00 12,00
1h 16,00 16,00 14,00
15 12,00 13,00
16 13,00 12,00
17 18,00
18 14,00
19 11,00
20 18,00
21 19,00
22 15,00
2 15,00
24 13,00
25 14,00
26 14,00
27 17,08
28 i5,00
X 15,25 13,31 13,83
DP 1,109 1,130 2,154
cv 6,072 0,084 0,155

ANALISE DE VARIANCIA

CRIGEM GL sQ oM F
ENTRE LOTES P 30,335 15,168 4,374*
ERRO a5 167,684 3,048

57 198,034

2 = 3,17 5 P = 0,05

tab [2,55]



DIFEREMNCA DE

HED | AS HOVEL DE SIGNIFICANCIA VALDRES DE:

L o)

LOTES T Ty
1e?2 0,05 a,75% 2,135
le s (i, G5 RS R 72,00
2e 3 0,04 1,08 [NS) 2 AL

Coms  se pode aobservar ne Quadro Z,ocomprimsnto unita-

rip do salpicao cscila enitre 11,00 cm (valor minimo, das amostras nis

Lo
1

7 do 30

g, 10, 12 e 19 do 52 1cte) e 18,00 cm (velor maxime da amostirand
lote].

0 coeficiente de variabilidade foi de 7,20

v
e
it
(e
(]

para o
te, 8,40% para o 22 lotee 15,50% parac 32 lote. Os coeficientes co 18
e 2t lotes sao bastante semclhantes; odo 32 lote & superior. A varia-

bilidade no interior deste lote émaior que no interior dos anteriores.

A analise de variancia dos dados cerraspondenios aos
valores do comprimento unitdrio do salpicac demonstra gue ha diferen-
cas significativas: Fiy [2;55]= 3,17¢ Ps 0,05, Fogie 4,573 onire os
valores medios dos diferentes lates.

0 teste de T permite-nos censtatar gque entre as medi-

as dos lotes 1 e 2 & 1 e 3 ha diferencas significativas, T ; =
ponderado

M3

I{

lotes.

£ 2’1331’Tﬁa1:4'758’ para a comparacao cas medias do 18 e

o
Ao comparar as medias do 12 = 30 lptes verificam-se os

DGnderadO[P:D,US] = 2,081 e TCaI: 2,81.

saguintes valores: T
Entre as madies do 22 e 30 lotes nap ha diferences si-

gnificativas, Tp (P=0,05) = 1,082 2 T = 2,071.
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QUADRO 3 - VALORES DO GIiAMETRO (cia) DAS AMOSTRAS DO SALFICAG [ ANA-
ESTATISTICA BOS DADOS

LOTES
1 i 3
AMOSTRAS I )
] 4,30 3,8z 4,00
2 4,82 3,87 4,46
3 4.30 4,80 4,80
L 4,30 4,062 3,00
5 4,14 5,10 4,14
6 3,82 4,46 4,30
7 4,14 4,14 3,70
8 4,80 3,20 3,00
9 4,14 4,52 4,00
10 4,30 4,14 4,45
11 3,82 4,00 4,30
12 4,90 4,62 4,00
= 4,14 3,82 3,34
14 4,46 5,10
15 3,50 6 g
16 4,00
17 4,14
18 4,80
19 3,20
20 4,62
21 4,30
27 4,30
23 4,30
24 4,45
25 3,82
26 4,45
27 4,00
28 4,62
X 4,29 4,18 4,20
DP 0,304 0,490 0,560
cv 0,092 0,240 0,314
ANALISE DE VARIANCIA
ORI GEM GL SQ QM F
ENTRE LOTES 2 0,097 0,0488 0,1918 (NS)
ERRO 55 13,9586 0,2537
TOTAL 57 14,0558

Feab (257 ™ A1y B o= 0,05



A,
TESTE BE T
DIFERENCA DE . : -
HIVEL DE SIGNIFICANT v RE G

HEDTAS MIVEL DE SIGNIFICANTIA JALORES D

LOTES T IR

ie 2 0,05 00,7022 (NS) 21278
le3 0,08 0,6704 (NS) 2,084
Ze 3 G,05 0,0859  (NS) 2,064

Ds valorss do difmetre do selpicaoc estao compreendides

entre 3,00 cm (valor minime correspondente & amostra n24do 392 lote)

e 5,73 cm {valor maximo correspondente & amostra n®@ 16 do 3% lote).
0 coeficiente de variabilidade (CV) oscilaentre 31,40%
do 30 lote e 9,20% do 19 lote.
Pola analise de varidncia pode concluir-se que nao ha

diferengas significativas (Ftab [2.55] = 3,17; P =0,03 eTCGlzﬂ,IBLB),

entre os valores médios do diémetro do salpicao.
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QUADRO & - VALORES DO pH DAS AMCSTRAL DO SAPICAU & ANAL1SE LSTATISTI
CA DOS DADROS

LOTES
. 1 i 3
AMOSTRAS B
1 5,96 6,01 5,51
2 6,21 5,64 5,90
3 5,84 5,350 5,67
4 5,47 5,77 5,76
5 5,27 5,66 5,61
6 6,32 6,41 5,96
7 6,26 5,56 65,69
8 5,87 5,97 5,74
9 5,98 6,16 5,385
10 5,94 5,84 5,45
11 5,95 5,83 5,88
13 5,56 5,68 5,69
13 5,19 5,83 5,87
14 5,88 6,27 6,38
15 5,05 5,61
16 5,63 6,08
17 §,00
18 5,80
19 5,81
20 5,63
21 6,36
22 5,89
73 5,77
24 6,49
25 5,53
26 5,60
27 5,27
28 5,08
X 5,91 5,91 5,84
DP 0,294 0,310 0,337
cv 0,049 G,052 0,057
ANALISE DE VARIANCIA
" ORIEGM GL SQ oM F
ENTRE LOTES 2 0,0714 0,0357 0,3312 (NS)
ERRO 55 5,9337 0,1078
TOTAL 5 6,0052

'Ftab [?_,55] = Js|7; P = 0;05
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TESTE DE T
D{FERNCA DE o E : P —
5 ; i ] NG/ LORES DL:
MED 1AS MTVEL DT SIGHIFICANCIA VALORES
LOTES T f}
1e?2 g,0s L0181 [(N3) 24043
ie3 0,05 0,6845 [NS) 2,186
2 e 3 0,05 0,7081  (NS) 2,081
Como pode comprovar-sg no Quadro 4, os velores do nH

o

30 lote) e 6,56 (valor maximo da amostra nQ 7

0 coeficiente de variabilidade foi relativaments

zido pera o 19, 29 e 30 lptes, respectivamente, de 4,80%, 5,20% e d

5,70%,

te & peguena.

A analise de variancia mostra sue nao ha

significativas,

tab [2,25]
1:

médics do pH dos lotes

2 e 3.

= .3,17 e F
C

salpicéc encontram-se entre 5,08 (valor minime da amostra n? 28 do

do 29 lote).

redy

m

permitindo concluir que a variabilidade no interior de ceda lo

diferencas

al” 00,3312 entre os valores




QUADRD 5 -

VALORES DA ACTIVIDADE DA AGuUA (aw) DAS
CRO E ANALISE ESTATISTICA DOS DADCS

AMOSTRAS DO SALPT-

LOTES i
- ] 2 3
AMOSTRAS
1 0,80 0,a3 0,76
2 0,93 0,75 0,78
3 0,14 0,90 0,83
b 0,76 0,85 0,82
5 0,76 2,80 0,78
6 0,77 0,87 6,75
7 0,82 0,87 0,85
6 0,8z n,79 0,86
S 0,79 0,82 0,78
10 0,82 0,78 0,82
1l 0,75 0,80 0,78
12 0,88 0,86 0.79
13 0,90 0,83 0,94
14 0,85 0,85 0,73
15 0,75 0,78
16 0,86 0,85
17 0,84
18 0,78
19 0,81
20 0,3s
21 0,79
39 0,77
23 0,93
24 0,88
25 0,89
26 0,87
27 0,82
28 0,78
X c,82 0,82 0,82
DP 0,059 0,039 0,055
Cv 0,072 0,047 0,067
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM &L 50 QM F
ENTRE LOTES 2 0,0001 0,0000 3,237*
ERRO 55 0,1608 0,0029
0,1610
F = 3. 1fs P = 0,05

tab [2,55]
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TESTE DE
DIFERENCA DE e B _ .
HED | AS NIVEL DE SIGHITICANGIA VALORES DE:
LOTES T T,
le? 8,05 G,0950(N3) 2,1381
18 3 0,05 (1, 1208 (NS 2,1157
2'e3d 0,05 0,2G31 (N3) 2,0815

No Quadre 5, verifics-se que os valores da actividade
de &gua do salpicdo se encontram entre 0,75 (valer minimo da amostra

il do 1T lote) e 0,95 (valor maximo para a amosira n2 21 do 52 lo

10

n

te).

ItH

Os coeficiente de variabilidade dos distintaos lotes
séo de 7,20% para o 1€ lote, de 4,70% para o 20 lpote e de 6,70% para
o 30 lote. A variabilidade no interior de cada loute considera-se pe-

quena, apresentando valorss semelhantes para tcdos os iotes.

A prova de significancia da analise de variancia foi
positiva, podendo detectar-se diferences significativas no valor da

actividade da agua, F 3,237, entre os valores medios dos

tab [2,55]

diferentes lotes anaslisados.

As madias do

I

(o R

T

Q
7]

5 lotes saog iguals, apesar de haver di

ferencas significativas entre os valores medios dos distintos lotes.
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QUADRO 6 - VALORES DA RHUMIDADE (%) DAS AMOSTRAS DO SALPICAD E ANﬂpL
SE ESTATISTICA DAS DADOS

LOTES _
1 2 5
AMOSTRAS
1 76,80 27,90 28,78
2 AB,22 37,40 29,54
3 52,67 41,94 25,31
4 23,18 33,83 35,13
5 168,12 26,14 28,43
6 35,89 40,67 25,74
7 35,19 37,42 35,36
8 34,34 38,687 37,10
9 a0, 24 22,92 25,24
10 43,3 2B, 78 26,49
11 30,81 28,16 26,20
| 12 39,72 32,54 25,30
; 13 45,42 37,45 30,05
' 5 14 31,73 30,76 43 77
15 35,61 i
16 30,14 7,56
| 17 : 33,13
18 38,15
19 26,01
20 33,34
21 42,07
27 44,332
23 30,02
24 45,35
25 47,086
26 48,78
27 45,41
28 47,22
X a5,a7 37,53 34,14
DP 9,090 5,758 7,087
(Y [, 252 0,177 0,207
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL sQ oM F
a ENTRE LOTES 2 88,495 AL, 248 n,7861 (N3).
: ERRO 55 3 095,821 56,288
TOTAL 57 3 184,316
' : Fiab [2,551 = 3173 P = 005




DIiFERENGA DL

MEDIAS NIVEL DE SIGRITICANCIA VALORES DE:

i

LETE . Ty
le? 0,05 1,284 (NS) 22,1584
lea3 0,05 a,664 (NS) 2,1223
2e3 0,05 0,8170(N5) 2,0886

Como pode cbeervar-se no Nuadreo &, o conteldo em hunl

113

dade oscilou entre 18,12% (velor minimo correspondente & amostranf.b

do 19 lote) e 48,78% (valor maximo correspondente a amostra nf 20 do

w
0

lote].

A variabilidade (CY) & de 25,20% pare o 19 lote, de

~

17,70% para o 20 lote e de 20,70% para o 32 lote. Verificam-s& valo-
res muito idénticos nos diferentes lotes, sendo a dispersds no inte-

rior de cada locte muito semelhante.

Da andalise de variancia dos dados incluidos no Quadro G,
deduz-se gue nao ha diferengas significatives (F, a5 17 =]

FC ;= 0,7861) entre os valores médios do conteldo em humidade das
at

distintos lotes.




QUADRO 7 - CONTEODO EM GORDURA (%) DAS AMOSTEAS D0 SALPICAQ © ANALL
SE ESTATISTICA DOS DADDS

LOTES o T
. ] 2 3
_AMDSTRAS
] 31,00 20,79 27,24
2 11,18 34,78 39,03
3 4,27 22,73 27,05
b 39,26 28,27 15,70
5 52,06 23,71 21,38
6 15,19 14,11 44,18
7 20,56 17,13 22,65
8 16,81 36,27 14,50
g 10.73 35,74 24,92
10. 9,51 32,34 34,73
11 15,20 16,31 30,38
12 15,95 16,749 21,90
13 11,86 23,83 20,38
14 24,07 19,82 9,39
15 ae, 85 21,47
d 16 16,67 27,32
17 23,465
18 17,25
19 23,38
20 18,580
21 15,91
22 17,05
23 25,53
24 2,55
25 16,98
26 6,00
27 10,49
| 28 16,85
X 20,036 24,70 20,28
Dp 12,59 7,57 5,762
cv 0,678 0,306 0,420
ANALISE DE VARIANCIA
|
ORIGEM GL 3Q QM F
ENTRE LOTES 205,292 102,646 1,067 (NS)
ERRO £ 5 288,927 96,1823
TOTAL 57 5 424,220

F P =0,05

tab [2,55] = 3:17s




TESTE DE T

DIFEREHCA DE

s e NIVEL DE SIGNIFICANC IR INLDRES DE:
L.OTES T Ty
1e?2 0,05 1,2107 (NS)  2,1349
les3 0,06 0,2108 (NS)  2,1261
2e3 0.05 1,5449 (NS)  2,0857

No Quadro 7, observa-se que o conteldo em gordura do

°.

salpicao se encontra sntre 2,55% (valor minimo da amostra n2 24 do 32

lote) e 57,06% [valor maximo da amostra n% 5 do 19 lote).

Como pode comprovar-se no guadro,a variabilidade (CV)
dos distintos lotes foi de B2,80% para o 12 lote, de 3C,50% para o ss
cgundo lote e de 42,350% parac 30 lote,

o
T

A variabilidade & relativamente diferente de lots para
lote; a do 10 lote €& superior a dos lotes 1 e 3.
A analise de variancia dos dados do conteudo em gordu

ra do salpicdc demonstra gque nac ha diferengas significativas (F__.=

1,067) entre os valores medios dos distintos lotes.

1]
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QUADRO 8. CONTEUDO EM PROTCINAS TOTALS (1) DA AMOSTRAS DD SAPICAG E
ANALTSE ESTATISTICA DOS DADOS

TLoTes T

] 7 3
AMOSTRAS o
| 32,71 37,92 35,22
2 91, 64 40,13 20,17
f 31,84 27,34 29,60
i 30,72 36,20 40,08
> 2495 30, 54 34,75
6 36,53 25,27 30,47
7 U5 Y 36,14 35,94
8 35,15 a0, 45 39,41
9 35, 80 27,48 38,40
14 34,10 97 A% 20,08
H 40,48 34,97 32,27
12 33,84 46,3 44,91
13 35,243 38,69 44,55
14 a7, 57 29,42 42,64
15 27,51 39,92
! 32,93 35,04
| 17 35,07
| 18 30273
19 43,40
\ 20 40,71
Z] 48,42
] 22 28,64
: 23 35,80
J zk 41,31
. 25 31,57
J 26 37,74
27 35, &1
28 31,60
g 24,04 33,07 36,46
DP 3,602 5,218 4,808
v 0,105 0,155 0,131
ANAL [SE DE VARIANCIA
ORIGEM GL 5Q QH F
ENTRE LOTES 2 132,6196 68,3088 2,918 (MS)
i ERRO 55 1 249,8051 22,2737
= TOTAL 57 1 382, 4248
[
i 'Ftab [2',55] = 3,17 para P = 0,05




TESTE DE T

DIFERENCA DE

MEDAS NIVEL DE SIGMIFiCAHCIA VALORES DE:
T 1y
LOTES T
1e 2 0,05 0,60684 IN%)
l1e3d 0,05 1. BERS Nad
2e 3 0,05 2. I623*

Pela analise dn Quadro 6, ovserva-se gue o conteldo em

’ . e - . A e
protefnas totais do salpicao estd compreendido entre 24,95% (valor ni
nima correspondente & amostra n@ 5 do 19 lote) e 46,35% (valor mAxi -

mo da amostra n? 12 do 20 lotel.

0 coeficiente de varisbilidade (CV) cos distin
tes é de lD;SD% para o 19 lota; de 15;50% para o 78 lote e de 13;13%
para o 32 lote. Estes coeficientes nao sao muito diferentes entre si
sendo o do 29 relativamente superior ao dos ocubros dois lotes; 0 que
nos leva a concluir que a dispersac no interior deste lote e superi-

or a dos lotes 1 e 3.

A analise de veriancie dos dados corresponderntes  aos

4 %, 2 T N
valores das proteinas do salpicao demornstra gue nac ha diferencas si

l g . .
| nificativas (F ’ 3,17 e F = 2,918) entre cs valores ne
& tab [2,55] g cal E : i o
divs.
0 teste de T permite-nas assinalar que ha diferengas
significativas entre as médiss do lote 2 e 2, T = [, BERY e
I nonderado
T . = 2,1622. Entre as médias dos lotes 1 e 2 (T = 2,128 @&
cal ponderado
T .=0,68064) e 1 e 3 (T = 2,098 e T .= 1,8325} nao 5@ veri
cal nonderado t cal ’ : =

fican diferengas signiticativas.

—




QUADRO 9. CONTEUDD Eif CINZAS (£) DO SALPICAD E ANALISE ESTATISTICA
DOS DADOS

LOTES

AMOSTRA
1 7,18 4,25 6,63
7 q,77 &,49 8,61
3 10,45 7,81 7.7
4 6,80 6,50 8,00
5 5,18 5,75 7,08
6 10,68 9,09 7,44
7 8,02 7,90 5,02
8 g,34 6,07 5,18
) 11,83 8,71 a, 86
10 9,30 10,80 8,46
13 : 11,07 10,72 17,55
£ 9,06 &,07 8,51
13 g,94 8,49 10,50
14 7,17 8,83 5,77
15 8,04 7,54
16 4,37 5,92
17 7,51
18 9,59
19 7,91
20 g,13
21 5,78
22 9,62
23 5,77
24 7,57
25 5,82
26 8,32
27 8,02
| 28 6,43
' X 8,99 5,53 8,32
DP 1,813 1,278 2,728
Y 0,201 0,148 0,267
ANALISE DE VARIANCIA
f OR1GEM GL sQ QM F
- ENTRE LOTES 2 4,1638 2,0819 0,542 (N3)
' ERRO 55 211,0502 3,8372
? TOTAL 57 215,2140
|
f F = 3175 P =005

Ftab 2,55




ol
1™
L
=
m
=
m
=

DIFERENCA DE ”

MEDEAS NIVEL DE SIGNIFICANCIA YALORES DE:

LOYES T T

1l e G,05 0,706 [(N5) 2,1374
le3 0,05 1,040 (NS 7. Fas
Z2e3 0,05 0,4049  (N&] 2,0743

Pelc Ouadro @, verifica-se que o conteddo em cinzas do
salpicado oscila entre 5;15% fvalor minimo correspondents a emostran?
5 do 10 lote) e 17,55% (valor maximo correspendente a amostra n2 11
do 38 lotel.

Observa-se ainda na tabela gue o coeficiente de varia

hilidade dos distintos lotes & de 20,10% para o 12 lots, d= 14,30% pa

ra o 20 lote e de 26,70% para o 32 lote.

A analise de variancia revela-nos que nao existe dife

- 0,542, entre os valores medios do conteu

e
ju]
o]
L@
8t}
&
o
g
3
g
-1
|,..J
a
ﬂl
i
o
<
w
-

“

cal

do em cinzas dos distintos lotes.
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Y OAY ARDSTRAS 00 SALPLLRD

QUADRZ 10. CONTEUDC

EM CLORETD DE 50040
E ANALTSE EST !

[
L
LA DOS DATOS

LOTE -
1 z 3
AHOSTRAS e
1 B 2 A rat
2 8,1t {3, 7,18
3 a,04 6,07 S, 74
4 5,a7 3,7 7,76
5 215 By 8 6,01
6 9,00 7,70 6,30
7 6,53 i, 54 4,57
8 7,55 4,70 3,32
9 10,31 Faii f, 08
10 Q,98 9,59 6,83
11 9,44 9,15 G B/
12 5,72 7.04 E,01
13 6,73 6,94 8,18
14 5,48 7,55 3,26
15 7,63 7,39
16 7,43 7,18
17 5,58
183 8,582
19 6,07
20 7,22
21 4..1k5
i 7,41
23 5,82
24 5,75
Z5 5,54
26 6,21
27 5,57
1 28 8,88
¥ 7,41 6,08 6,53
DP 1,857 1,402 1,455
cv 0,250 0,260 By 200
{
' ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL SQ 0M F
ENTRE LOTES 2 7.4167  3,7083 1,468  (W9)
ERRO 5 139,058 2,5282
TOTAL 57

F = 3,17 para ? = 0,05

tab [2,55]

—I




TESTE DE T

DIFERENCA DE  irver me o ; R
B e NIVEL DE SIGKIFICANCIA VALORES DF
— f i,
LOTES T
le < 0,05 0,/7157  [NS)
1 e 3 0,05 31,5434 (NS)
2 e 3 0,05 £.9838 (MS)

0 Quadro 10 mostra-nos quz o conteudo em cloreto de s

o)

dio se encontrs entre 3,26% (valor minimo para a eamostra n® & co

lote) e 10,38% (valor méximo para a amostire n2 8 do 12 lotel.

o®

0O coeficiente de variabilidade & de 25,00

lote, de 20,00% para o 29 lote e de 22,20% para o 39 lote.

-
Hu)

Os coeficientes sao relativamente semelhentes para

dons os lotes, verificando-se igual situacao no seu interior.

Pela andlise de variancia, verifica-se nao existirem

diferencas significativas [Fcal = 1,4667) entre os valoras medios do

contelde em cloreto de sodic dos distintas lotes.




' QUADRC 11, CONTEJDG EM AZOTO NAQ PROTLICO (9r/100 gr) UAS AMOSTRAS DO
SALPICAQ E ANALISE ESTATISTICA DOS DARCS

LOTES
X ] ya 3
AMOSTRAS T N
1 0,74 0,78 g, a0
2 1,19 G, 74 0,63
3 a,64 g,o1 G,G8
h Bl o 0,6 0,77
5 0,68 0,74 0,76
6 0,75 0,83 0,60
7 0,84 0,03 0,72
8 0,89 0,67 0,84
9 0,73 0,60 0,74
10 0,85 0,65 0,50
A 0,80 0,86 0,80
12 0,89 0,27 0,70
13 0,83 0,084 0,70
14 0,80 0,86 0,65
15 0,74 0,74
16 C,81 0,99
17 1,00
18 0,89
19 0,65
20 0,69
21 0,82
22 0,91
23 0,97
2h 1,01
25 0,89
26 0,70
27 0,91
28 0,82
% 0,82 0,73 0,78
P 0,115 0,142 0,122
Y 0,139 0,192 0,156
ANALISE DE VARIANCIA
ORIGEM GL SQ - QM F
ENTRE LOTES 2 0,0804 G,0302 1,7786  [NS)
ERRO 55 0,9342 00,0189
TOTAL 57 0,8947
Ftab {2,551 ~ Suddy Pl
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TESTE DE 1

DiFERENCA DE . . W i

DIFERENCA BE NiveL DE S1GHIFICANCIA VALORLS OE:
IFH L, s
LOTES T T
le? 0,05 31,0063 (NS 241307
le3 0,05 11,1712 (NS) 2,1101
283 0,05 10404 (NS)  2,0084

Como pode observar-se no Quadro 11, o contelde em ezc
to nao proteice do salpicac oscilou entre 0,27 gr/100 gr (valor mi -

nimo correspondents & amostra n9 12 do 22 lote) e 1,18 gr/100 gr (va

jor maximo correspondente a amostra n@ 2 de 19 lotel.

A variebilidade (CV) fol de 13,30% par

[54]
]
i
L]
—
&
bR
jau]
-
o
in

19,22% para o 29 lote e de 15,60% para o 32 lote.Os coeficientes, no

=
€8]

10 e 20 lotes, sdo relativamente idénticos e nc 3@ lots ¢ ligeiramen

te superior. A disperséc no intericr do 32 lote é superior a dos 10
g 22 laotes.
Da analise de varidncia dos dados, deduz-se que nao ha

diferengas significativas [FC .=1,7796efF__,

3,17:; P = 0,05)
ait tab

[2,55]1°

entre os valores médios do conteddo em azote nao proteicn dos distin

tos lotes.
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. QUADRG 12. COMTEUDO EM PROTEINAS SOLUVEIS (gr/10G0 gi) DAS AMOSTRAS
DO SALPICAD E ANALISE ESTAVISTICA LGOS DADGS

LOTLS
] 2 3
LMOSTRAS -
1 4,10 3,06 3,70
2 ,95 1,98 0,81
3 5,99 5,45 2,75
L 2,70 2,74 0,00
5 1,85 7,12 5,62
6 6,31 8,12 0,81
7 4,41 4,77 2,25
8 5,45 2,07 e
9 5,99 2,75 0,81
10 6,80 2,75 2,25
1 3,42 a,14 3,70
12 8,53 4,10 0,681
13 7,34 3,70 3,70
1h 2,95 a,00 3,70
15 ¢,00 2,725
16 2,75 2,795
17 5,18
18 3,70
19 6,89
20 5,930
21 g.77
2% 3,18
23 5,54
24 5,18
25 2,25
26 7,35
27 5,54
28 5,54
| X 5,172 3,78 3,98
DpP 1,589 2,525 2,503
cv 0,306 0,866 0,528
ANALISE DE VARIANCIA
ORI GEM GL sQ QM F
ENTRE LOTES 2 16,1568 38,0784 1,4236  (NS)
ERRO 55 312,0982 53,6745
TOTAL 57 326.2550
Frab 2,55] = 3+175 P = 0.0
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TESTE RE ¥

CrnTNCS : B T T o
D“;;;'fﬁ‘é DE  WTVEL DE SIGHIFICANCIA VALORES DE:
LOTES - -
le? 0,05 1,7789  (NS) 72,1276
led3 0,05 1,8088 (N3] 2,0006
2 e 3 0,05 g,2595 (NG 2,0941

No Quadro 12, observa-se que 0O conteldo em prateinas
soldveis se encontra entre 0,00 gr/100 gr (vaior minima das amcstiras
n0 14 e 15 do 12 lote e n2 4 do 32 iote) e 9,77 gr/l00 gr (valor ma-

«imo da amostra n8 21 do 39 lote).

A variabilidade (CV) para os distintos lotes oscilou

entre 30,80% do 19 lote e §6,80% do 20 lote.

0 coeficiente de variabilidade do 19 lote pode szr con

=

siderado reduzido em comparacao com ce da 28 e 30 lobtes, sendo o des
tes lotes relativemente senelhante. A disnersao dentro do 28 e 38 lo

tes 6 maior gue a dispersac no 12 lote.

A amalise de veriancia dos dados do contelddo em proted
P £

nas sollveis demonstra que nac ha difersngas significativas (F__, =
ca

1,1474) entre os valores médias dos diferentes lotes.



QUADRO i3. RESUMO DOS PARAMETROS Fi51L0S DO SALPICAQ DO PLANAL
TO MIRANDES

LOTES DIAMETRO {cm) COMPRIMENTO (cm) PESO (gr)

] 4,29 15,25 170,61

2 4,18 13,31 157,43

3 4,20 13,83 161,86

¥ GLOBAL 4,23 14,13 163,30
PP 0,055 1,00 5,71

cv 0,013 0,070 0.041

A partir dos dados observados no Quadroc 13, verifica-
-se gue as amostras apresentam uma gequena variabilidade no diametro,
no comprimento & peso, sendo us coefilcientes de variabilidade respec

tivamente de 1,30%, de 0,70% e de 4,10%.

QUADRO 14, COEFICIENTE DE CORRELAGAQ DOS PARAMETROS FISICOS DO SAL-
PICAO0 DO PLANALTO MIRANDES

PESO COMPRIMENTO

COMPRIMENTO 0,39*
DIAMETRO Q,58** -0,21

"tab [561 ° 0,2594 para P = (.05

(STEEL e TORRIE, 1981)
Pela analise do guadre 14, verifica-se gque o valor do
coeficiente de correlacéo entre o peso e o diametro apresenta um va

lor positivo muitc significativo, comstatando-se que o seu valor pa-

ra o peso e o0 camprimentoc € positivo e significativo.




QUADRO 15, RESUMO DOS VALORES DA COMPOSIGAO FISICO-QUIMICA E QUIMMICA DC SALPICAO DO FLANALTO MIRANDES

PROTEINAS CLORETO DE AZOTO N

AO PROTEINAS
- {UM i DADE, ; N7 ;
LOTES pH i hUT;?AD“ GogngA TOTAIS C‘&;ﬁg SGD 10 PROTE!CO SOLUVE!S
i (%) ¢ (%) (ar/i00 gr) {gr/i00 gr)
1 5,91 0,82 35,97 20,03 34,04 8,03 7,81 5,82 5,12
2 5,81 0,82 32,53 24,70 33, 07 8,53 6,58 0,73 3,78
3 5,84 0,82 34,14 20,83 36,48 8,32 6,53 0,78 AMES 5
% GLOBAL 5,809 0,82 34,21 21,85 34,52 8,61 5,97 0,73 4,28
DP 0,023 0,00 1,72 250 1,75 0,34 0,434 a,045 4,79
cV D, 058 0,00 0,050 0,114 B, 507 C,038 0,083 0,058 fl , 158

A partir destes dados, observa-se que as amostras do salpicao anresentem a mdwima variabilidadse no con-
teldo em proteinas (CV de 50,70%). A variabilidade das proteinas scluveis [LV de 16,80%) & do conteldo em sorsu

de 11,40%) apresentam valores médios.
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Valores inferiores na variabilidade s&o os apresentados pela humidade (CV

3,80%), o pH (CV de 5,80%) eoazoto nao proteico (CV de 5,80%).

A actividade da &gua apresentou variabilidade nula.

. :7”,'"
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QUADRO 16. COEFICIENTES DE CORRELAGAQ DOS COMPONINTES ANALISADCS NO
SALPICAD DO FLANALTO MIRANDES

o o o
| s g =22 2 Lz g8
{ ] i — L ]
| [ m = o =1 s P
= 5§ g2 o du 8%
&= 2 a. O g o
A 0,26
* 4%
HUMIDADE 0,15 0,7
k% ¥ ko
GORDURAS 0,19 -0,84 -0,85
PROTE INAS . *
TOTATS 0,13 0,12 0,10 -0,50
*
€ INZAS 0,05 -0,13 0,07 -0,06 0,51
CLORETO DE * A * %
o s % o 21 2 G 8
o e 0,00 -0,28 0,13 -0,21 -0,08 0,61

AZOTO NAD 2 * 5 .
PROTEICO 6,04 0,29 0,37 .0,33 -0,08 0,05 0,08

PP\UTEiNAq * * ¥ :;_,4- -
NEO SOLUVELS 0,11 0,32 0,51 -0,% 0,18 -0,02 0,18 0,29

rop([56] P= 0,05) = 0,2594

Como pacde comprovar-se, o ph apresenta uma correlacad

positiva e significativa com a actividade da agua.

A actividade da agua apresenta um coeficiente de cor-
relacao altamente significativo e positivo com a humidade; um coefi-
ciente muito significative e de sinal negativo com O conteldo em gor
dura, um coeficiente de correlacac significativo e positivo comas pro
teinas sollveis; e um coeficiente de correlacao negativo e significi

iva com o cloreto de sodio. humidade apresenta um coeficiente d¢



S

correlacgdu altamenle significativo e nepative com o conteddoa em gor

dura: uma correlagao muito significativa e posiviva mom ao proteinas

solldveis; & uma correlacgéo significativa com o azote nao protelco.

0 contecdo em gordura anrocsenta ume correlagad muito
significativa e negativa com as proteinas totais e com as vroteinas
solGveds: e um coeficiente de correlagao significativo e negativo com

o azoto nao proteica.

As cinzas apresentam uma correlacéo positiva muito si

gnificativa com o cloreto de sodio.




6. DISCUSSAD

As caracteristicas fisico-quimicas ¢ quimices do salpl
cdo do Planalto Mirandeés encontram-se rounidas nos quadreos 17, 18 e 18,
Atraves dos mesmos, pode estabelecer-se  conparagan entre os valores
encontrades em trabalhos realizados com produtos similares, estudados

noutras regioes.

QUADRO 17

pH E aw EM PRODUTOS SIMILARES A0 SALPICAO DO PLANALTO MIRANDES

PRODUTO pH - UTORES
SALSICHAO FRANCES 5.1 a5,2 0,75 a 0,85 CHEFTEL (1978)
- ' BARRAUD £ BILLON
SALSICHED FRANCES 5.3 0,84 B 1 Ll
(1980}
SALSICHEO ESPANHOL S;U G;?B LEDON CRESPD [1878)

SALSICHED ESPANHOL SERRAND MOREND

» BB '
(58 dias de maturacao) 58 OS5 (1973)
SALAME ITALIANO 5'5 CANTONT et GE.;
/ Tipo artesanal (4 meses) ? - (1972)
ENCHIDOS SEM ADICAO DE g BURGDS GANZALE?Z
HIDRATOS DE CARBONO ’ - (1561]
| & LABLZA cilado por
| e -
ENCHIDOS SECOS COMERCIAIS 0,75 @ B89 & psorwEr £18649
’ MARQUES DE ABREU
[ S - ,
CHOURICO PORTUGUES 5,5 2t @l., [1967]
; ESULTADOS 0811005
SALPICAQ DO PLANALTO 5. 89 0.82 RESULTADOS O

PELA AUTORA

MIRANDES




QUADRC 18

CARACTERIZAGAO QUIMICA BRUTA DE VARIOS ENCHIDOS

-Gt .,

ORE 5
HUMIDADE GORDURA PROTEINAS CiNzas CLORETO DE

PRODUTO sGDI0 AUTORES
% % % % %
SALSICHED FRANCES 30,00 25,00 25,00 = a CHEFTEL (1978)
HOURICO ESPANHC
C“““?égjin'y”“JL 71,5 45,4 30,25 5,67 3,99 BARRANCO SANCHEZ (1984)
dias
SALSICURAG ESPANHOE
of Lol KEAD EORNEE. 25.6 46,6 18,3 5,349 4,03  SERRANO MORENOD (18789)
(53 dias de maturacao)
CHOURICG PORTUGLES 30,07 43,08 10,88 7,52 " MARQUES DE ABREU et al, (1862)
CHOURICO DE CARNE IN- . .
=Ry 85 SAERE 1h 37.29 40.51 21,52 5.31 . PALMINHA (1884)
DUSTRIAL
o S . , CHAGAS PAIVA citado por POVDAS
SELPICAD PORTALEGRE 29,130 40,3 b .5 ,66 -
SELPICAD DE PORTAL ic 9,3 O 20,82 9.51 8,60 JANEIRD (1948)
SALPICAC POR | yocro  4s,00 18,00 28,00 4,50 8,20
TUGUES i A . . . ’ - GONCALVES FERREIRA e SILVA GRACA
(Sem referén | Gordo 32,50 38,70 20,50 9,71 8,70 L1861]
ciaraorigem) |
SALFICEC DO PLANAL i .
o ‘gﬁqfﬁDLg““q & 34,21 21,85 34,52 8,61 6,97  RESULTADOS OBTIDGS PELA AUTORA
vl i o d




=35,

QUADRO 1@

TEOR EM PROTELNAS SOLOVEIS E AZ0TG NAC PROTEICO EM ENCHIEOS

ROTEINAS  AZ0T0 NAD
PRODUTO SOLUVELS PROTLICO AUTORES
gr/1900 g gr/100 gr

SALSICHAO ESPANHOL = 4,84 LEOM CRESPO (1878)
CHOURICO ESPANHOL i ; BARRANGCG SANCHEZ
Ty 1 g4
(21 dias) 14 749 (1984}
y MARMUES DE ABREL
1 r T £ _ 24 S
CHOURICO PORTUGUES 0,471 et al.. (1962
SALPICAD DO PLANALTO ESULTADDS 08TI0D0S PE
4,29 0,78 s =
MIRANDES LA AUTORA

Num primeiro comentario global, ha gue referir algu -
mas diferencas significativas em certos parametros, as quais parecem

ser resultantes, essencialmente, das diferencas de tecnologia utili-

@

zada no salpicéo em estudo e nos restantes produtos em contrast A

|

sim, parece-nos como essencial a diferenca da composigae da materia-
-orima com que esie salpicaoc € elaborada; em regra, 2 partir de car-
nes magras; enquanto a guase totalidade dos restantes produtos o 520
de uma mistura de carnes mapras e gordas. OJutro aspecto tecnologico
rue deve estar na bass destas diferengas, & o grau de dessccagaon. Es
tes aspectos tecnologicos refletem-se, essencialmente, nes teores de
humidade, gordura, proteina e cloreto de sodio, Os valores de aw en-
centrados sac considerados normais; na entanto, atsndendn @ gue a pil

&€ elevado, este produto deveria ser conssrvade por refrigeragao {se-

gundo Normas da CEE). Este valor de pH nodsra explicar-se, entre ou-




=

tras rezdes, pela ndo adicio de hidratos do carbono 3 massa do 2nchi
do (BURGLS GONZALEZ, 1981). tstes, uma voz presentos, seeoiam mecaho-
lizados por Tlora do tipo léctico e transforaadas em aocidos o oubtros

produtos com interesse organoletico. Uma ver que os valores da pH sao

elevadns e nao se sujeita o produto a refrigeracao, tude levaria é
supor uma actividade microbiana elevada, Faveravel ou desfavoravel,o
que na reslidade parece néo ter acontecido. Esta circupnstancia pare-
ce ser confirmada pelos velorass obtidos de azoto nao proteico apre -
sentedos no cuadro 19; 0 oue indica nao ter havids actividade pro

dos, a conserva

(8]

teplitica no salpicao analisado. Face a estes rasult
can daste produto parsce dever-se ao uso de uma dose elevada de clo-

reto de so0dis, nac permitindo gualquer desenvolvimento microbiano.

7. CONCLUSOES

Pela analice dos dadcs cbtidos nas entrevistas reali-

b

das para caracterizacdc da produgaa do salpicao do Planalta Miran-

dés, podemos concluir:

. Tratar-se de uma actividade; gssencialmente, desgg
volvida pela familia agraria;

. Produtores situados, predominantemente, nos esca -
1oes etarios acima dos cinguenta anos, salientandc
-se na formacaa garel 27% de analfabetos e 67% com

0 ensino primario;

. Quanto a matéria-prima utilizeda, predominag a agui




sichc de animais acabedos pore ebote e Lransforma-
gac imediata, provenizntes do racas malhoradas, le

vande a orer estar ew vias de extinpas a raga au-
Lactone;

Todos g produlores anirevistados sao febricantes de
salplcéo; o gue da a ideia da importancia deste pro
duto na zona;

0 destino do selpicdc €, na sua Quase totalidade;
para auto-consumo familiar, internoc e exverno (emi

rantes];

e

s concelhos da

w

Quante a tecnologia utilizada nos tr
zona do Planalio Mirendés, verificou-se ndo existi
rem diferencgas significativas, podendo concluir-se
que se trata de uma zona homogéneas

0 salpicao do Planalto Mirandes apresenta caracte-
risticas que o situam dentro da Norma fortuguesa
NP-531 (1865);

Os seus parametros fisicos apresentam og seguintes
valores médios; nesa - 1@2;7 ar; comprimento -
14;13 Cm-e didmetro - 4.2 cm;

De todos os parémetros analisados; tisicos, fisicg
-gquimicos e quimicos; somente o parametro fisico
diamatre apresentou diferencas significativas entre
os lotes correspandentes aos tres concelhoa; o gue

demonstra tratar-se de um produto com caracteristl

cas homogeneas.




~/Z.

Com base nos resultados socontrados e discussan des

mesmos, permitimo-nos sugerirt o seguinte:

Utilizagdo de doses de cloreto de sodic mais bal -
xas e abaixamento do pH das massas, para permitir
um desenvolvimento microbianc  conducente a uma me

1horia das caracteristicas orgencleticas do produ-

to, implicando, contudo, um mailor controle tecnolo

gico,
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ENTREVISTS

\
.

1~ Sexo

1.1 —Masculino [:l 1.2 ~-Feminino rw:l

2 - 1dade

2.1 ~tomem| | | 2.2-Mulber [ | |

3 - Estado Civil 3.1 - Sclteire [:] 3.2 - Casado t 3.3 - Vigvo -

3.4 - 0Outro _J
4 -~ Naturalidade
5 - Residéncia —gwma
6 ~ Habilitacoes Literarias _
7 - Profissao 7.1 - Homem _ 7.2 -Mulher .
8 - Origem da Materia Prima
sim n3o
8.1 -Cria Porco E] D
8.1.1 - Criagao propria D E;]
8.1.2 - Compra leitao f,] onde - .
8.1.3- Alimentagao 8.1.3.1 - Ragao l_ll 8.1.3.2 - Cutra L__—_] Qual
lﬁi nao . -
pak:
3.2 - Compra para abate j { onde e

sl

I

8.3 - Compra pecgas ‘_[__,

L} cnde .




9 - Raca(s) do(s) Suino(s)
8.1 - Autoctone E_J 9.2 =Mellwrado(s) [:

Lo

10 - Processos Tecnologicos
10.1 - Matanga i : sim  nac

o Lo 2 = Dutxa [-_-1! %
10 1 R

n
—
=]
it
]
W
o

I

10.1.1 - Mao de obra familiar

10.2 - Inspecgao Sanitaria ‘ i I
10.2.1 - Oficial [ ]

10.3 - Peso da carcaga - -

10.2.2 - Particular

|
{
i

11 - Desmancha (Utilizagao das Diversas Pecgas)

11.1 - Cabega B [ ]

T

11.2 - Pernas : {

""" T

11.3 - Espaduas [ |

11.4 — Lombos _ L [ [

11.5 - Barrigas [_...__.j_

! 11.6 — Toucinho [ 1
i ' —
“ 11.2 - Costelas o
.

11.8 - Osso da espinha | |

7T

11.9 - Rabo L i

T

11.10- Chispe

11.11- Faceira — [_]

| 11,12 - Aparas de carne |:1'
11.13 - Ossos varios EI
ied

11.14 - Couratos : PRS- E

11.15 - Sangue - ———— LI

___J
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11.

11,

11.

i

11.

L

11.

11.

L.

16 - Colada (Fressura)

11.16.1 - Lingua o .

11.16.2 — Pulmao

11.16.3 - Coragao

1. 1605 — FLedill seecus o v smnmesan

11.16.5 - RBago —
17 - Rins e .
18 - Estdmago ——

19 - Intestino Grosso

20 — Intestino Delgado

21 - Bexiga

22 - Untos {Banha)

23 — Redanho (Gorduras intestinais)

24 - Lengo (Veu)

25 - Outros

12— Que produtos fabrica

12e 1=
[2.2~
12.3 - Salpicao

12.4 - Linguiga

12.5 - Chouriga

12.6 — Alheiras
12.7 - Tabafeias

12.8 — Bochas

12.9 - Bulhos

12.10 - Mouras de Calda Quente

12.11 -~ Mouras de Calda Fria

12.12 - Morcelas

tn
=
=)
o
o
o

Presuntos

Pas

CoooooooogdLE
Coooooooggbn

1.2.

12,

12.

12
1Z:

L2,

12.

L2,

12.

12.

12

13

14

15

16
L7

18

15

20

21

22

23 =

— Morcelas Doces
-~ Morcelas Azedas

- Chavianos

Chourigos Pretos Doces
- Farinheira
- Chourigo Mouro
- Torresmes
- Paios
~ Painhos

- Chourigo

Cutros
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| T N N R
13 ~ Epoca de Fabrico i i ! l_ ! ] l ! ]

14 - Fumagem

_ ) . 5im nao
14.1 - Lareira onde cozinha [;J |
14.2 - Fogo no chao B ii]
14.3 - Lstufa f”J {“"
14.4 - Variedade da lenha . . R TIIm—I— I
sim 6La0
15 - Teve Acidentes de Fabrico [

15,1 Quais e em que produtos

16 - Destino dos Produtos Acabados

Consumo proprio | E[ D
| 16.2 - Venda [:] [:J

16.3 - a Quem

i 16.1

!

16.4 - Que Produtos

16.5 - Quantidades

16.6 ~ Prego

| 16.7 ~ Epoca

16.8 - Outros Destinos

|; 17 - Perspectivas de evolugao do Fabrico

Ff 17.1 - Aumento [i]
' "17.2 - Diminuigao [:]

I 17.3 - Estacionario [:]

. sim nao
i 18 - Usa alguma maquina Qual __
|
|
| NOTAS : =
|
INQUIRIDO
DATA -
ENTREVISTADOR —

RS




FICHA DA FRODUGAO - N

1 - Produto

2 - Matceria Prima

2.1 = Carne de Porco

2.1.1. - Tipo de Carne o0
Quantidade

A R

Cachago

2.1.1.2 - Lombo

Lombinho (Lombelo)

no
i
—
Lo
i

2.1.1.4 = Carne da Perna

2.1.1.5 - Carne da Pa

|
4
{: 2.1.1.6 - Entremeadas (Barrigas)
\

2.1.1.7 - Faceiras (Caluga)

‘ 2.1.1.8 - Lingua

* 2.1.1.9 - Toucinho

Oaoooododt

2.1.1.10 - Outros

. - Quais

| 2.2 = QOutras Carnes

; 2:2.1 - Vaca

2.2.2 - Galinha

2.2:3 %

Perd

2.2.4 - Coelho

‘ 2.2.5 - Perdiz

HEEINININIn

2.2.6 = Qutras

- Quatis e T s




LT

Quantidade
2.3 = Outros produbos

3 - Tipo de Corte (Miga) das Carnes

4 ~ Temperos

Quantidade
4.1 - Sal

L]
4.2 = Vinho Branco [:] —
] |

4.3 - Vinhe Tinto

4.4 - Kgua [:]

4.5 - Alho B

4.6 — Colorau Doce L_J

4,7 - Corclau Picante L

4.3 - Massa de Pimentao [:]
4.9 - Pimenta [:]
4,10 - Piri-Piri [:]
4.11- Qutros [:]

- Quais

5 - Duragao no Tempero

6 — Operagoes antes do Enchimento

7 - Condimentacao da Calda de Cozer

Quantidade
7.1 - Bal [:]
7.2 - Alho D
7.3 - Cebola L] B
7.4 - Salsa D
7.5 - Outros []

- Quais
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& - Tempero da Massa
Quant idade
8.1 - Colorau

U

8.2 - Pimenta

3.3 - Outros [j “ T -_4 j:::::_ __:
= Quais e o e s

9 - Envolucros e Tripas

9,1 -~ Tripa de Porco

9.1.4 — Bucho [ﬂl

9,1.5-Tripa Fresca

L

9,1.1 - Tripa Delgada

]

9.1.2-"Tripa Grossa

"9.1.6-Tripa SalgadaL_

9.1.3 - Palaio (Cego)

[

9.2 — Tripa de Vaca

9.2,4 - Tripa SalgadaD

9.2,5-Tripa Seca E}

9.2.1 -Tripa Delgada

9.2.2 - Tripa Grossa

OO0 gdob

9.2.3-Tripa Fresca

Qutras D

- Quais e

O

.

W
1

9.4 — Preparagac de Tripas

10 - Caracteristica do Enchimento e Atadura

S0 nao
11 - Escalao
il.1-Temperatura ___ _11.2 - Tempo e

11.3-Tecnica .




12 ~ Fumagem sim  nao

12.1 - Temperatura ___

12.3 - Tecnica

12.1 - Tewmpo

L L

| 13 - Conservagao

Tempo
13.1 -~ Ao Ar [:]

i 13.2 - Azeite fﬂw

i : 13.3 - Olco [:]
i 13.4 - Banha [:]

£ 5 g
14 - Caracteres TFlsicos ¢ Sensoriails

14.1 - Formato

13.5 ~ Qutyos

- Quais

[]

?
|
1 ~ 14.2 - Diametro
1 14£.3 - Comprimento
i! 14.4 - Peso
| 14,5 -~ Caracteristicas Exteriores

14.5.1 - Cor

|

L]

!

i

}i ' 14.5.2 - Consistencia
14.6 - Caracteristicas Interiores

i '14.6.1 - Aspecto ao Corte

et i P

J 14.6.2 - Cor

'NOTAS :
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Data_. _‘+ L ——
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PRODUTOS SALGABOS CURADOS

1. Kome

com chispe [}
gsem chispe [
com coxal [}
sem coxal [
com chispe L

2.2 - Pa de Porco . :
sem chispe [ )
2.3 = Outyos matérias primas [

- Quais o .

L l N
corie u—-—-d“-‘—_“__ ____‘w _ o

3 -~ Salga
3.1 - Ingredientes
3.1.1 - 8al
3.1.2- Alho

3.1.3 - Vinho Branco

Ot

3.1.4=Vinho Tinto

3.2 - Tecnica

Vinagre [:] 3.1.9‘0ut:05£:]

Budd =
3.1.6 ~ Colorau [;J - Unads
3.1,7 ~ Pimenta [i] T T T

3.1.8 - Piri-piri ||

3.3 - Tempo de Salga

3.3.1 - Presunto

3.3.3 - Outros

sim

4 - Lavagem [:]
5 -~ Demolhagem [:]

nao

L]
L]

6 — Operagoes apos Lavagem ou antes da Fumagem 3 - —

7 - Fumagenm sim

7.1 - Temperatura

H:“S;O

[]

7.2 Tempo

7.3 - Tecnica

e e i P
e S —

8 - Conservagao

8.1 - Local

8.3 - Produtos Usados Na Conservagao

ENTREVISTADOR




